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Verarbeitungsempfehlung
VOLUPAIN-BAGUETTE

Baguette

mit Weizensauer ohne Weizensauer
Weizenmehl Type 550 9,000 kg 10,000 kg
Weizensauerteig, TA 150 1,500 kg
VOLUPAIN-BAGUETTE 0,300 kg 0,300 kg
Hefe 0,200 kg 0,200 kg
Wasser, ca. 5,600 | 6,100 |
Salz* 0,200 kg 0,200 kg
Gesamtgewicht 16,800 kg 16,800 kg

* Das Salz erst 2 — 3 Minuten vor Ende der Knetzeit zugeben.

Knetzeit: 4 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 25-26°C

Teigruhe: ca. 20 Minuten
Teigeinlage: 0,300 — 0,400 kg
Zwischengare: ca. 20 Minuten

Verarbeitungshinweise: Nach der Teigruhe Teigstlicke abwiegen, kurz zusammenlegen, nach
der Zwischengare aufarbeiten und in Gehange oder in Ticher
eingezogen zur Gare stellen. Anschlielend schneiden und mit
leichtem Dampf backen.

Stlickgare: Garunterbrechung
Backtemperatur: 230 °C, fallend, mit leichtem Dampf
Backzeit: 25 — 30 Minuten, abhangig von der Teigeinlage
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