
 
 

Verarbeitungsempfehlung  
BON BAGUETTE 

Baguettes 
 
Weizenmehl Type 550 8,000 kg 
BON BAGUETTE 2,000 kg 
Hefe 0,200 kg 
Wasser, ca. 5,800 l    
Gesamtgewicht 16,000 kg 
 
Knetzeit:  2 + 6 Minuten, Spiralkneter 

Teigtemperatur:  ca. 26 °C 

Teigruhe:  ca. 20 Minuten 

Teigeinlage:  0,300 – 0,600 kg 

Zwischengare:  ca. 15 Minuten 

Aufarbeitung: Baguette 

Stückgare: 90 – 120 Minuten abgedeckt im Raum 

Backtemperatur: 230 °C, mit leichtem Dampf 

Backzeit: 25 – 30 Minuten, abhängig von der Teigeinlage 

 

Krustis 

Verarbeitungshinweise: Nach der Zwischengare die Teigballen nur teilen, nach einer kurzen 
Entspannungszeit jeweils zwei Teiglinge aufeinander legen und in 
Weizenmehl etwas lang stoßen. Mit dem Schluss nach unten auf 
Abziehapparate setzen und zur Gare stellen. Bei ¾ Gare die Teiglinge 
drehen, evtl. nochmals abstauben und mit reichlich Dampf auf der 
Herdplatte backen. 


