Ref. 00232 [ 25kg

Grand Siecle

Farine de blé pour pain
de tradition frangaise

MIE CREME, FONDANTE ET TRES ALVEOLEE

GRIGNE NATURELLE

Campudaillette Grand Siécle :

- Baguette de Tradition frangaise d’exception, aux saveurs
légerement sucrées et longues en bouche

- CroGte dorée, trés croustillante et farinée
(d'aprés la recette préconisée au dos)

- Farine 100% blé
(sans additif, conformément au décret du 13 septembre 1993)

A déguster
a tout moment
de la journée

V 7 o 4
Campaillette

«ARTISAN BOULANGER
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Méthode Directe Pointage au froid

Grand Siécle 1000g

7009(+/—203)
Bassinage : 30 g en début de 2°me vitesse

Eau avec bassinage

sécur'Tradition (code : 11708)

facultatif) 109

Batteur / Spirale : 60°C
Axe oblique [ Artofex : 64°C

Frasage 5 min en 1° vitesse

Température de base

Autolyse (facultatif) 30 & 60 min
Sel (code : 41087) 18g
Levure 7g(+/-19g)

Batteur/Spirale
1°re vitesse

2°me yitesse
Axe oblique/Artofex
1 vitesse 15 min

2éme yitesse 4 min
Température de péte 24 & 25°C
Pointage %rbnr;'q?rfs_e'] %ﬁb%\{ticgéonlzﬁt) 60 min avec 1 rabat
Blocage - 12a14ha4°C
Division 3509
Mise en forme Allongée avec serrage modéré
60 min

Détente 20 min Il faut que les pdtons atteignent

au moins 13°C & coeur

Rouleaux complétement desserrés et tapis écartés, allongement & 47 - 50 cm
Tourne & gris sur couche avec plis serrés

Fagonnage

Fleurage Trés léger au tamis pour éviter les excés avant la pousse
30 & 45 min & 25°C

Cuisson Classique Précuit en frais

Pas de lamage
Soudure au-dessus
250°C (+/- 20°C)
(Four vif + 15 & 20°C par rapport & une baguette classique)

Lamage

Température de cuisson

Dose de buée Quantité identique & une baguette classique

Durée de cuisson 20 & 23 min environ ‘ (Précuisson) 13 min en four & sole, sur sole

Ressuage Sur grille, 30 min

Déclaration nutritionnelle

Ingrédients
Farine de blé — Gluten de blé — Farine de blé malté

pour 100 g de préparati
Energie (kJ) | 1421

Energie (kcal) | 335

Matiéres grasses (g) | 1,2

dont acides gras saturés (g) | 0,2
Glucides (g) | 69,0

dont sucres (g) | 0,7

Fibres alimentaires (g) | 4,0
Protéines (g) | 10,3
sel(g) | 0
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