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Méthode de fabrication

INGREDIENTS

» Belépeautre T110 800 gr
* Festi Pain d’Epices 200 gr
e Sel 18 gr
e Levure Sgr
e Eau 700 gr
e Pate fermentée 200 gr

LE PETRISSAGE

BATTEUR OU SPIRAL
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e Température de pate 22 - 23°C \ ‘0'
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LE LENDEMAIN h
e Pesage et boulage 300g
e Reprise de température 12°C
e Fagonnage bétard
e Apprét 1h30 - 2h00

Fariner au pochoir et lamer zig zag
Cuisson 250°C avec buée MOULIN DE SAURET

Créateur de Farines



