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Stokbrood

Grondstoffen

MAGISTIQUE 10 kg
Water* +62]
Gist 250 g
Zout 170g
Knedin

Spiraal 344
Trage kneder = 75
Deegtemperatuur 24°C - 25°C
Voorrijs 30’
Afwegen 350¢g

Omschrijving Halflongsteken
2° rust 20

Bl
oem Machinaal langsteken

Ingrediénten:  Tarwebloem, Dexirose, Emulgator E471, E472e, L-Cysteine E920, )
In stokbroodneties leggen voor

Moutbloem, Enzymen: amylases (tarwe), Hemicellulase (tarwe),
Antioxidant: Ascorbinezuur E300

stokbroden in rotatieoven

Of

Structuur: Fiin poeder Tussen deegdoeken leggen voor
Allergenen:  Tarwe, kan sporen bevatten van Rogge en Spelt of fe bakken in een vioeroven
Naris £ 90
Brood Stokbroden voor vloeroven op
Kleur: Wit of licht beige inschiettapijten plaatsen en insnijden
Geur: Neviracl Stokbroden voor rotatie oven o
ok insnijden
Voedingswaarde van de bloem (per 100 g):* :
\/erp(]kklng Bakproces
Energetische waarden 342 keal /1451 K 25 kg Bok 220°C
aktemperatuur °
\Ijo:\hydroten 6?2 E Baktijld met stoom +23
effen g
o 9 (voor broden van 350 g)
Eiwit (Nx6,25) 1099
Voedingsvezels 31g

* Waterioevoeging is afhankelijk van de nieuwe oogst.

* Cijfers zijn afhankelijk van de nieuwe oogst.
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