Farines Spéciales pour Baguettes 46015 / 25 kg

FrR— > Baguette aux saveurs douces de levain de blé.

: e Contient un levain de blé* ef de la farine de germes
de mais foastés.

e Mie créme et alvéolée.

e CroGte dorée et Iégérement farinée (d'aprés la recette
préconisée au dos).

> 3 coups de lame.
> Farine étuvée.

> Trés bonne conservation.

* levain désactivé ne permettant pas l'appellation « Pain au levain »

Se dé

* Des crudités. de la viande et du fromage.
e [déal également en tartine sucrée (confiture, miel..)
au petit déjeuner et au golfer.
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POUSSE CONTROLEE

METHODE DIRECT ET POUSSE LENTE

INGREDIENTS

Copaline Sévaine 100049

Eau 680 g (+/-20 g) 660 g (+/- 20 g)
Sécur'Détente ou B 5
Sécur'Tolérance 9

Batteur / Spirale : 50°C
Axe oblique / Artofex : 52°C

Sel 169

Température de base

Pousse Contrdlée : 14 g (+/- 2 g)

Levure 159(+/-29) Pousse Lente: 7 g (+/- 1 @)

PETRISSAGE
BATTEUR / SPIRALE

14 vitesse 5 min.

2¢me vitesse 6 min.

1% vitesse 5 min.

2¢me vitesse 12 min.
Température de pate 24a25°C

FERMENTATION ET FACONNAGE

Pointage 20 min.

Division 3009

Mise en forme Allongée avec serrage modéré
Détente 20 min.

Machine les rouleaux ouverts a 5 mm

Faconnage Baguette de 55 cm
Blocage - Pousse Contrélée: 10a 15ha4°C

. R . Pousse Contrélée:3 ha 18°C
Apprét 1h30a2ha2sC Pousse Lente : a partir de 14 h a 8°C

MISE AU FOUR

Fleurage Facultatif

Lamage Tres Iégéren}er}t farinée avec 3 coups de lame ou non
arinée avec 6 coups de lame

Température de cuisson 240°C (+/- 20°C)

Dose de buée Quantité identique a une baguette blanche

Durée de cuisson 18 a 20 min. environ

Ressuage Sur grille, 30 min.

Les temps indiqués doivent étre adaptés en fonction du matériel utilisé

0
NUTRITIONNELLE
POUR 100 G DE PREPARATION

) . . ) e , L Energie (k))
Farine de blé, gluten de blé, levain de blé désactivé et déshydraté, farine Energie (kcal) 341
de germes de mais toastés, levure séche désactivée, agent de traitement de Matiéres grasses (g) 1,2
la farine (E300), enzymes* (a-amylase - xylanase). dont acides gras saturés (g) 02
Glucides (g) 69,2
*Les enzymes sont des auxiliaires technologiques qui dont sucres (g) 08
ne figurent pas sur 'étiquetage du produit final Fibres alimentaires (g) a1
Protéines (g) 11,2

Contient des quantités négligeables de sel.

UNIS POUR LE
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