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BASTA-BAS

OVERSIKT

Béasta-bas ar en brodbas som med fordel anvands for bakning av tyngre saftigare rdgbrod med ett tatt inkrdm och mjuk
textur. Basen innehaller tva olika surdegar, olika rag-komponenter och malt.

Brod bakat pa Basta-bas ger en kéansla av hog kvalitet och karaktariseras av ragsmak med en nétig och latt syrlighet.
Basen ar sarskilt lamplig for produktion av sammanskuvat bréd och bréd bakade i formar och brodkorgar.

En brodbas effektiviserar produktionen genom att uppvagningstid minskar och hantering av ingredienser férenklas —
brodbasen kan erséatta upp mot tjugo olika ingredienser.

Produktionen sékras upp och risken fér feldosering minskar samtidigt som jamnare kvalitet av bakresultatet garanteras.
Upptéack alla hélsosamma anledningar till att baka med fullkornhar!

Redo att bérja baka med basta-bas? Klicka har for att komma till receptet!

ANVANDNING

Se recept.

INGREDIENSER

siktat RAGmiol, klippta RAGkarnor, VETEmjél, torkad surdeg (RAG, VETE), RAGmjd|, linfrd, vegetabilisk olja (raps),
solrosfrod, salt, fiberrikt VETEmjol, VETEGLUTEN, maltmjol (KORN), enzym


https://www.bakelssweden.se/insights/all-the-healthy-reasons-for-baking-with-whole-grain/
https://www.bakelssweden.se/recept/bastabas-fullkorn/
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FORPACKNING

Kod Storlek Produkttyp Antal enheter pa lastpallar
392412 20 kg Séack 30x20
NARINGSINFORMATION

Produkttyp Varde
Energi (kJ) 1,600.00
Energi (kcal) 380.00
Fett (g) 12.00
darav mattat (g) 1.00
Kolhydrater (g) 48.00
darav sockerarter (g) 2.00
Protein (g) 13.00
Natrium (@) 2.00
ARBETSBESKRIVNING

Grupp 1

Ingrediens KG
Vatten 1.050
Bagerisikt 1.200
Béasta-Bas 0.600
Ljus Sirap 0.170
Torrjast 0.025

Farskjast = Torrjasten x 3, samt minska vatten 50 g. -

Total vikt: 3.045

DESCRIPTION

Blanda ingredienserna till en vek men smidig deg. Normal kortid. Degtemperatur: 28-29 °C Liggtid: 10 min Jastid: 37 °C
ca. 50 min Ing&ngstemperatur: 230 °C Anga: ca. 20 Sek Baktemperatur: 200 °C Baktid: (600 gr) ca. 30 min
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LAGRING HALLBARHETSTID PRODUKTTYP ALLERGENER
Svalt och torrt 15-20 °C, max 240 d | Gluten (vete, korn), Gluten
65% luftfuktighet agar Pulver (rag)
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KATEGORI FARDIG PRODUKT

Brodbaser Ragbrod


https://www.bakelssweden.se/product-category/brodkoncentrat/
https://www.bakelssweden.se/produkter/?finished-products[]=3741

