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Lutilisation majoritaire de Variétés Pures
dans La Tradition Artisan permet :

* Un lissage plus rapide et un pétrissage moins intensif pour une
meilleure expression aromatique

* Plus de souplesse et de tolérance

* Une bonne capacité d’hydratation
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INGREDIENTS : Farine e blé - Gluten de blé
ALLERGENES : Céréales contenant du gluten (blé) Eau 700/740 g 70/74%
CONDITIONNEMENT : Sac de 25 kg Autolyse 30 min (facultatif)

Levure 84 0,8%

Sel 18 ¢ 1,8%

DIAGRAMME

N Pétrissage** 1¢ére vitesse 28me vitesse
VALEURS Quantité pour ) - ; :
NUTRITIONNELLES 100 g de pain Axe oblique ou similaire 10 min 3/6 min

Valeurs énergétiques 1261 KJ /297 Kcal Spirale ou batteur 8 min 1/3 min

Matieres grasses 1.3¢g Température de pate en fin de pétrissage 22/24°C
dont acides gras saturés 0,29 Pointage (en cuve ou en bac] 30 min - 1 rabat
Glucides 61,39 Stockage au froid positif 6h mini - 24h maxi a 2/5°C
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dont sucres 1,79 Détente apres division 45 min
Protéines 8,649 Faconnage Baguette

Fibres 3,3¢g Apprét 45 min
159 Cuisson** 18/22 min a 260°C en moyenne
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* Les enzymes sont des auxiliaires technologiques et ne doivent pas étre déclarées dans les produits cuits.
** Les temps de pétrissage et de cuisson sont indicatifs et dépendent du matériel et du volume de pate mis en ceuvre. Ils doivent étre adaptés aux conditions de travail.
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