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GRAINE DE TALMIERE

Préparation préte a 'emploi (sans sel) pour la fabrication de
baguette aux graines et saveurs de levain*.

Conditionnement :
sac de 25 kg.

2 2 Pour1oog
SPECIFICITES ORGANOLEPTIQUES VALEURS NUTRITIONNELLES de produit fini NUTRI-SCORE
SAVEURS VALEURS ENERGETIQUES 959 ki / 229 keal 0
Une baguette a la saveur toastée et aux notes aromatiques Graisses 3,1¢
de miel et de noisette. dont acides gras saturés oug
Glucides ws
Une mie créme laissant apparaitre la teneur en graines. dont sucres 1,98 Source de protéines
Fibres alimentaires 3,28
Protéines 81g
Une crolte dorée et croustillante. Sel g RIS

MODE D’EMPLOI

RECETTE

DIRECT FROID

DIAGRAMME

MELIOR GRAINE DE TALMIERE 1000 g 100 % 1000 ¢ 100 %
Eau 640/660 g 64/66 % 640/660 g 64/66 %
Levure 15¢ 1,5 % 8g 0,8 %
Sel (en fin de pétrissage) 18¢ 1,8 % 18¢ 1,8 %

1% yitesse 28me yitesse 1% yitesse 28me yitesse

Pétrissage*** ‘ Spirale ou batteur

4 min 4/6 min 4 min 4/6 min

Possibilité de bassinage en fin de pétrissage (2 3 4 %)

Température de péte en fin de pétrissage 24/25°C 22/23°C
Pointage 60 min 20/30 min
Blocage au froid positif - 6h mini-24h maxi a 4/6°C
Détente apres division 20 min 45 min

Fagonnage Baguette de 40-45 cm coupe chevron
Apprét/Réchauffe 45 min 45 min
Cuisson**¥ 18/22 min & 240/250°C

** Les temps de pétrissage et de cuisson sont indicatifs et dépendent du matériel et du volume de pate mis en ceuvre. lis doivent étre adaptés aux conditions de fravail.
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