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Méthode de fabrication

RECETTE
* Farine type 65 bio 1000 g i1 146
e Sel 18 g
° Levure ]O g MOULCII‘éljeugeEI;arﬁé?URET
e Eau 650 a 700 g
o Pastille azyme facultative
AUTOLYSE 30 min
METHODE BATTEUR PETRIN
e Température de base 52°C
o Pétrissage en lere (frasage) 7 mn 10mn
e Périssage en 2éme 3 mn Smn
e Température finale 23°C
e Pointage en masse
Rabat 45 mn

Mise au froid 3°C a 5°C
Le lendemain
e Division 350 et mise en forme
e Détente A5mnalh
e Faconnage Selon la piéece
o Apprét Thalh 30

Température de cuisson
Durée de cuisson

250°C avec buée
30 & 50 min selon la piece




