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La solution inclusion
rapide et simple d’utilisation

Une offre et des plaisirs variés
à partir d’une même pétrissée

      

Préparation pour l’élaboration de produits de 
panification et autres applications

LISTE DES INGREDIENTS DE L’INCLUSION
Flocons de tomate déshydratés - Poivrons rouges déshydatés - Poivrons verts déshydratés - 
Poudre de tomate - Herbes de provence - Flocons de basilic déshydratés - Flocons d’origan 
déshydratés - Semoule d’ail déshydraté.

Risque de contamination croisée : gluten, soja, fruits à coque, moutarde, sésame, sulfites
Transformation de ce produit dans un fournil manipulant :................................

UTILISATION EN PANIFICATION
Incorporer au batteur le Bäker                          préalablement 
rehydraté dans de l’huile d’olive ( 30 g d’huile pour 50 g ) dans 
une pâte pétrie à raison de 50 g à 80 g par kg de pâte. 
Mélanger 2 à 3 min à vitesse moyenne.

 

INGREDIENTS   
Flocons de tomates déshydratés 
Poivrons rouges déshydratés 
Poivrons verts déshydratés 
Poudre de tomates  
Herbes de Provence  
Flocons de basilic déshydratés 
Flocons d’origan déshydratés 
Semoule d’ail déshydratée 
 
CARACTERISTIQUES NUTRITIONNELLES  
(Valeurs moyennes pour 100 g) 

Protéines 14 g 
Lipides 3,5 g 
Glucides 40 g 
Fibres 17 g 

Valeur énergétique : 245 Kcal /100 g 
 
CONDITIONS DE STOCKAGE ET DE CONSERVATION 
12 mois à l’abri de l’humidité et de la chaleur 

RECETTE BAGUETTE GARRIMANDE® 
Ingrédients :    
Farine 3 kg   
Eau 1,85 l au frasage  

0,15 l d’eau tiède au bassinage à 
incorporer en 2 fois en 2ème 
vitesse 

Sel 54 g   
Levure 30 g   
Concentré 1 verre doseur  (*150 g environ) 
Facultatif 90 g d’huile d’olive  

 

Mise en œuvre : 
Température de base
Pétrissage   

Température de pâte
Pointage  
Division manuelle ou mécanique en forme allongée en pâtons de 300 g
Détente  
Apprêt  
Cuisson au four à sol


 

Pour 3

Baguette 

Fougasse

apéritive

*1 verre doseur = 150 g environ
 
AUTRE POSSIBILITE DE 
une pâte pétrie, incorporer au batteur 
pendant 3 min à vitesse moyenne, le 
concentré GARRIMANDE® préalablement 
réhydraté dans de l’huile d’olive (
d’olive pour 1 verre doseur

 

ZI LA FONDERIE 

POIDS NET : 3 kg 

 

:  
Température de base 57°C 

7 min en 1ère vitesse avec incorporation du concentré dès le frasage  
5 min en 2ème vitesse 

Température de pâte 25°C 
1H30 avec rabat au bout de 45 min 

Division manuelle ou mécanique en forme allongée en pâtons de 300 g 
20 min 
45 à 60 min à 25°C  

Cuisson au four à sole à 250°C avec buée pendant 20 à 23 min 



SUGGESTIONS 
Pour 3 kg de 

farine 
Nombre de verres 

doseurs* 

Baguette   

Pizza 
Fougasse 

+ 1/2 

Torsade 
apéritive 

 

*1 verre doseur = 150 g environ 

AUTRE POSSIBILITE DE MISE EN ŒUVRE : dans 
une pâte pétrie, incorporer au batteur 
pendant 3 min à vitesse moyenne, le 
concentré GARRIMANDE® préalablement 
réhydraté dans de l’huile d’olive (90 g d’huile 

pour 1 verre doseur* de concentré). 

 
MILLBAKER S.A.S. 

ZI LA FONDERIE – 10 700 TORCY LE PETIT 
TEL. : +33 (0)3 25 37 79 37 
FAX. : +33 (0)3 25 37 56 61 
ingredient@millbaker.com 

Bäker
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PÂTE  A PIZZA
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Mettez l’été dans vos produits !

Applications produits : 
Fougasses, torsades apéritives, baguettes, 

fonds de tarte et pizza, bases sandwich
(pain de mie, ciabatta).

Astuce Saveurs : 
Mélanger avec les inclusions 

Bäker Pépinol® ou Bäker Moutardise® 

Idées Gourmandes


