+3287 334519

Castle Ingredients® www castle-g roup.eu

Probably the Best Food Ingredients mfo@castle—ln g redients.com

Version: 27.05.25 P arl S I e n n e

specials

Parisian Flour is een wit, jn meel dat speciaal is ontwikkeld voor het maken van luchtige baguettes
met een witte, luchtige kruim. Dankzij een combinatie van emulgatoren, enzymen en gemoute
bloem zorgt het voor een soepel deeg, een goede ontwikkeling en een goudbruine korst tijdens het
bakken. Het is geschikt voor zowel deckovens als rotatieovens en garandeert consistente resultaten
met ambachtelijke kwaliteit.

MEET VOEDINGSWAARDE (PER 100 G)
Ingrediénten  Tarwebloem, emulgatoren: E471 - E472e -  Enerie kcal: 337
E481, gemoute tarwebloem, hemicellulase, Enerie kJ: 1429

amylase, ascorbinezuur E300 Koolhydraten: 69,1 g

< Wi _ g Vetten: 139
Altert“”re' | G't en Jz_po‘T e i Eiwitten (NX6,25): 12,1¢g
ergenen: ranen die gluten bevatten (tarwe, mout) Vezels: 25

BROOD * e gures depend on the new harvest.
VERPAKKING

Kruim: Licht

25k
Kleur: Wit i g

Belangrijkste ingrediénten RECEPT Proe eestijd:

PARISIENNE: 10 kg Rusttijd: 30’
Water*: +6.4| Weeg 350 g af en vorm lichtjes voor.
Gist: 250 ¢ Tweede rust: 30’
Zout: 170 g Vorm met behulp van de machine

Leg ze in baguettemandjes of
leg ze tussen met bloem bestrooide doeken.

Kneden " .
. . De nitief bewijs: + 1h30 at 28 °C
Spiraal: 1° snelheid 3
0 Iheid , Leg de stokbroden op de bakmatten,
sneihel 6 maak inkepingen en bak ze op het bakrooster.
Pétrin diosna: 1° snelheid 5
: Of
2° snelheid 10’ , ) ,
Maak inkepingen en plaats de stokbroden in
Deegtemperatuur: 24°C-25°C de draaioven.
Bakken
Rotary 230°C = 22 notulen
Deckoven: *+ 45’ met stoom

* De toevoeging van water is afhankelijk van
de nieuwe oogst.




