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MELIOR BUCHERON

Préparation préte a 'emploi (avec sel)

pour la fabrication de pain spécial.
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MELI®R

Conditionnement :
sac de 25 kg.

SPECIFICITES ORGANOLEPTIQUES

SAVEURS

Un goiit rustique a la pointe d’acidité.

MIE

Une mie couleur brun orangé.

CROUTE

Une crolite brun foncé, épaisse et croquante.

VALEURS NUTRITIONNELLES g orodut eni

Matiéres grasses 4,08

dont acides gras saturés 0,5¢ SR RLGCORE
Glucides 429 'B B
dont sucres 1,58

Fibres alimentaires 43¢

Protéines 10¢g

Sel 1,78

MODE D’EMPLOI

RECETTE

DIRECT

FROID

DIAGRAMME

MELIOR BUCHERON 1000¢ 100 % 1000g 100 %
Eau 680/690 g 68/69 % 680/690 g 68/69 %
Levure 30¢g 3% 10g 1%

1% yitesse 28me yitesse

1% yitesse 2%me yitesse

Pétrissage®* Spirale ou batteur

5min 5/7 min

5min 5/7 min

Température de pate en fin de pétrissage

25°C

25°C

Pointage en bac

30 min /1 rabat /15 min

20 min / rabat et mise en froid a 4°C

Pesée 350/400 ¢ 350/400 ¢
Détente aprées division 10 min 30 min
Fagonnage Pavé / Boule

Apprét/Réchauffe 50 min a 25°C 1h a25°C
Cuisson** 30 min & 240°C 30 min & 240°C

** Les temps de pétrissage et de cuisson sont indicatifs et dépendent du matériel et du volume de pdate mis en ceuvre. lls doivent étre adaptés aux conditions de travail.
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