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Vitason
Baguette Rustique

Premix concentrat pentru prepararea baghetei cu aspect rustic si coaja crocantd. Spre deosebire de
bagheta frantuzeasca preparatd prin metoda traditionald, produsele finite au miezul ceva mai
compact.

DOZA DE UTILIZARE
10% (10 kg mix — 90 kg faind)

AVANTAJELE UTILIZARII
= continutul ridicat de maia de grau deshidratata confera produselor finite gust senzational, de
paine ficutd in casd
= poate fi utilizat si la prepararea unei paini rustice gustoase
= produsele finite ambalate isi pastreaza foarte bine prospetimea pana la o sdptimand
= contine sare si ameliorator

RETETE RECOMANDATE
Bagheta rustica

g %
Vitason Baguette Rustique 1000 10
Fdind 650 9000 90
Drojdie 250 2,5
Apa 6000 60
Mod de lucru:

Malaxare: 3 min. lent+5 min rapid (malaxor spiral)

Temperatura aluat: 26-27° C

Relaxare: 15 min.

Divizare: 320 g/buc.

Modelare: forma lunga de baghetd, cu capetele mai ascutite/pudrati cu fdind

Dospire finald: ~20 min./28-30° C/50-60% RH

Coacere: faceti 4 taieturi oblice si coaceti ~25 min. la 230° C, cu foarte putin abur la inceput

Paine rustica

Aceeasi retetd ca mai sus, dar reduceti cantitatea de apa la 50-52%.
Aluatul poate fi cu 1-2° C mai cald.

Relaxare: 15 min.

Divizare: 400-500 g/buc

Modelare: rotund; pudrare cu faind

Dospire: 45-50 min./28-30° C/50-60% RH

Coacere: ~25 min. la 210-220° C, cu foarte putin abur initial

AMBALARE

20 kg net in saci de hartie+polietilena.
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