W
SERVICE DE RECETTES IREKS

Petits pains baguette sans gluten
avec IREKS BAGUETTE BUN MIX GF K

IREKS BAGUETTE BUN MIX GF K 10.000 kg 100 % 22Ib 0 oz

Huile végétale
Sel

Levure fraiche
Eau

0.200kg 2 % Olb 7 oz
0.180kg 1.8% O0OIb 6.50z
0.300kg 3 % O0Ilb10.50z
6.500kg 65 % 141b 5 oz
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17.180 kg 371b13 oz

2 minutes lentement + 6 minutes rapidement (pétrin a spirale)

26° C (79° F)

aucune

2.500 kg (5 Ib 8 0z)/36 piéces

aucune

petits pains baguette

45 — 50 minutes

230° C (445° F), chaleur tombante a 190° C (374° F), avec vapeur
approx. 18 minutes

Diviser la pate et former les patons obtenus en boule. Allonger les
boules et déposer sur des plagues a baguette avec la clé en dessous.
Apres la fermentation, inciser les patons une fois en long et cuire avec
vapeur.
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