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Description

Farine
Ingrédients

Structure :

Allergénes :

Pain
Mie :
Couleur :

Caractéristiques :

Conseils :

Farine de blén, Gluten de
blgr 2, Farine de céréales
foastées [orge), Agent de
traitement de la farine :
Acide ascorbique,
Hémicellulase ef Amylase
1) Issu de I'Agriculiure Biologique

(2) Sevlement si nécessaire

Poudre

Céréales contenant

du gluten (Blé, Orge)

Mie bise

Creme

Un pain savoureux

au bon goit de levain
Idéal pour les amateurs
de mets traditionnels

Emballoge

Sac de 25 kg

Certification

- Farine de blés sélectionnés

- Certifiée « agriculture biologique »
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B|O BOQ Uép' (Pain au levain)

Recette ...

Pain au levain

Remise en oeuvre levain chef

Bio Baguépi

Eau

Levain chef rafraichi
Sel

Diagramme levain chef

Pétrissage *
1° vitesse
2° vitesse

Température de pate

Mise en bac ef stockage

" en froid positif (4 °C - 6 °C)

Rafraichissement

100 %

Tkg
0% 600g g
100 % 1 kg
L%, |7 gEs
Oblique Spirale
3 i
SE8e 2y
AACEIITIT

3 & 7 fois par semaine

Coirer 1 ousse conlée

Remise en oeuvre péte finale e 51 et
Bio Baguépi kg i . 1007 Tkg  oien, | 100'%
levain chef (de la veille) 5009 4 s SRR e L [l R e £ 1 e g
Eau - 680g-700g 68%-70% 660g-680g 66 %-68%
Levure L dgiao o P04% . i 2g-Agit {02%-04%
Sel 179 1,7 % (T8 ohas bt bl 08
Diagramme pdte finale S TaRi : ;
Pétrissage * - Oblique Spirale 3 Obl'iéue Spirale

1° vitesse [OREFA 10 10" vy 10

2° vitesse SO PoH2 T SER 35T 2
Température de péte 24 °C=125 °C
Pointage en bac 2
Détente aprés division 10’

- Fagonnage
Apprét

Cuisson

~ Ala main - boule de & 15 cm

2h-3h Poussée lente

1 18ha8°C-10°Cou
= 22rhta 585G
40" 4 250 °C

*les temps de péfrissage sont indicatifs et dépendent du matériel ef du volume de pate mis en oeuvre. lls doivent étre adaptés aux conditions de travail.
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