
วิธีการทําขนมป�งเซยีบัตต้า

ระยะเวลาพกัแป�ง

อุณหภมูใินการอบ

ระยะเวลาในการอบ

ระยะเวลานวดแป�งโดว ์ 

อุณหภมูแิป�ง

อุ่นเตาที� 240°C และอบที� 200°C

20 - 30 นาที

90-120 นาที ในโถพกัแป�งอุณหภมูหิอ้ง
หรอืขา้มคืนที�อุณหภมู ิ5–7°C

24 - 26 °C

นวดแป�งจนกวา่จะขึ�นโดวเ์นยีน 
(ประมาณ 10 นาที)

อบขนมได้รสชาติตามต้นฉบบัง่ายๆ
สามารถทําได้ทั�งเซยีบตัต้าและขนมป�งโลฟสไตล์ยุโรป
มหีวัเชื�อซาวโดวจส์าํเรจ็ผสมมาในแป�งแล้ว
ใหข้นมที�อบมาสดใหมแ่ละมอีายุการจดัเก็บนานขึ�น

จุดเด่น

ซเีอสเอม ไดอาบาแกตต์ 10% 
DIABAGUETTE 10%
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JAGOTA BROTHERS TRADING CO.,LTD

ไดอาบาทเก็ต 10% คือแป�งผสมสาํหรบัขนมป�งบาแกตต์
รสชาติสดุคลาสสกิเมื�อผสมไดอาบาทเก็ตทําใหข้นมป�งมี
ลักษณะเฉพาะคือมผีวิด้านนอกสเีหลืองทองผวิกรอบ
นอกจากนี�ยงัมรีสเปรี�ยวอ่อนๆจากซาวโดวจต์ามต้นตํารบั
จากฝรั�งเศส 

DiaBaguette 10%

แป�งสาลี

ยสีต์สด

หรอืยีสต์แหง้

นํ�าเปล่า

0.100 kg

0.900 kg

0.030 kg

0.010 kg

0.650 kg

0.100 kg

0.900 kg

0.030 kg

0.010 kg

0.780 kg

เซยีบตัต้าบาแกตต์สตูรการอบ
สว่นผสม

วิธีการทําขนมป�งบาแกตต์

นํ�าหนกั นํ�าหนกั

ระยะเวลานวดแป�งโดว ์

 อุณหภมูแิป�ง

ระยะเวลาพกัแป�ง

อุณหภมูใินการอบ

ระยะเวลาในการอบ

4 นาที ระดบัชา้ / 4 นาที ระดบัเรว็ 

25 °C องศา

40 นาที.

อุ่นเตาที� 230°C และอบที� 210°C 

ขึ�นกับปรมิาณการอบ

Made in Germany

25 kg/bag
Bag
BMB006

5 kg/bag
Bag
BMB006R

Size/Packing
Order Unit 
Product Code

Size/Packing
Order Unit 
Product Code


