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BAKERY INGREDIENTS SI*'CE 1904







DARFOR SKALL DU VALJA
BAKELS LANGSAMOFIN

PRODUKTFORDELAR

¢ Innehaller en hidlsosam kombination av surdeg,
havreflingor, vetekli, solrosfron, linfron och
pumpafron.

Innehaller mycket fibrer och kan med ett enkelt
recept forvandlas till ett annu mer halsosamt brod.

Mycket smakrikt bréd med god smak av surdeg
och dessutom god smak och konsistens fran
ingaende fron.

EKONOMISKA VARDEN

e Kan anvandas till en mangd olika applikationer.

e Ger samma fantastiska resultat varje gang, vilket
bidrar till mindre spill och en saker produktion.

¢ Med Bakels Langsamofin behover du inte vaga upp
flera olika ingredienser sjalv och sparar darfor tid
och eliminerar risken for felaktiga uppmatningar.




"' - ‘\-'

".r *
Lingswmofon - varianler W 8
Vi erbjuder ytterligare tre ‘ “ Hd;oﬁk&/@w

varianter av Langsamofin
v Kalla till fibrer

v Kalla till protein
v Kalla till folsyra
v Kalla till jarn

v Palmoljefri
v E-nummerfri
v Langsamofin Prebiotika

Solrosfro e Linfro
Pumpakarnor e Vetekli
Havregryn

PRODUKTINFORMATION
Art nr: 3918
@ Forpackning

20 kg sack

@ Hallbarhet

8 manader

Forvaring
Torrt, ej 6ver normal rumstemperatur
(max 25°C, max 65% fuktighet).




LANGSAMOFIN BROD ARBETSBESKRIVNING

Kortid: Blanda alla ingredienser till en smidig deg.

INGREDIENSER Normala kortider.

Bakels Langsamofin 1000 g Degtemperatur: 26-28°C.
Vatten 1000 g Liggtid: 15 minuter.

Mol 10009 Jastid: 37°C i 60 minuter.
Bakels Torrjast 20g Ingangstemperatur: 230°C.

Anga: 20 sekunder.

PRODUKTER | RECEPTET Baktemperatur: 200°C.

Art nr: Bakels La&ngsamofin 391820 Baktid: 25 minuter.
Art nr: Bakels Torrjast 297212



LANGSAMOFIN CROISSANT ARBETSBESKRIVNING

Blanda ingredienserna till degen i en degmixer, anvand kallt
INGREDIENSER vatten och géarna kallt mjol. Kér degen 4 minuter ldangsamt
och 2 minuter snabbt.

Vetem|ol Extra 1500 g 75%
Vatten 1000 g 50%
Bakels Langsamofin 500 g 25%
Socker 100 g 5%
Skummjélkspulver 50 g 2,5%
Bakels Torrjast 25¢g 1,5%
Salt 10 g 0,5%

Platta ut degen péa en plat, tack med plast och stall i kylen.
Kavla ut degen och lagg i Bakels Karite Guld, Margarinet bor
ha en temperatur pa ca 14-15 C, och laminera degen 2x4,
eller 3x3. For basta resultat, kyl gédrna degen efter varje slag.
Skar ut avlanga bitar i trekanter for att sedan rulla ihop dem,
(lagg i ost och skinka om du vill ha dem lite extra matiga)

Jastid: 32°C, 70% fuktighet i tvd timmar.

Inkavlad Karité Guld:

Bakels Karité Guld 900 g 28%
Glans:

Vatten 1000 g

Bakels Glossy 70 g

Topping:
Bakels Froblandning 200 g

PRODUKTER | RECEPTET

Art nr: Bakels Langsamofin 391820
Art nr: Bakels Torrjast 297212

Art nr: Bakels Karité Gold 169510
Art nr: Bakels Glossy 345513

Art nr: Bakels Froblandning 542810

LANGSAMOFIN FULLKORN
INGREDIENSER

Bakels Langsamofin
Vatten

Fullkornsmijol

Bakels Torrjast

Bakels Lecimax 2000

PRODUKTER | RECEPTET

Art nr: Bakels Langsamofin 391820
Art nr: Bakels Lecimax 2000 194111
Art nr: Bakels Torrjast 297212

Pensla med Glossy och stré dver Fréblandning.
Baktemperatur: 190°C. Baktid: 18 minuter.

ARBETSBESKRIVNING

Blanda ingredienserna till en smidig deg.
Normala kortider.

Degtemperatur: 26-28°C.

Liggtid: 15 minuter.

Jastid: 37°C i 60 minuter.
Ingdngstemperatur: 230°C.

Anga: 20 sekunder.

Baktemperatur: 200°C. Baktid: 25 minuter.



LANGSAMOFIN KNACKEBROD

INGREDIENSER

Bakels L&ngsamofin 1000g 45 %
Vatten 1000g 45 %
Vetemjal 1200g 54 %
Bakels Torrjast 20g 09%
Torkad dill 15g 0,7 %
Flingsalt

PRODUKTER | RECEPTET

Art nr: Bakels Langsamofin 391820
Art nr: Bakels Torrjast 297212

ARBETSBESKRIVNING

Blanda ingredienserna med vinge.
6 minuter ldangsamt och 4 minuter snabbt.

Dela degen i dnskade storlekar och 13t vila
i 10 minuter.

Mijéla, kavla ner till 1 mm tjocklek och nagga.
Rulla upp degen pé en pinne och kavla ut dver
ett bakplatspapper, borsta bort mjolet.

Pensla med vatten och stro over dill och flingsalt.
Klipp i 6nskad storlek.

Baka av direkt i 140°C i 25 minuter. De kommer att
bli torra och krispiga. Kan bakas med 6ppet spjall.
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