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Eléments de composition

+ 4,5 pains courts

Appliquer la base de calcul 64 °C
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o frasage 4min

« consistance batarde

o pétrissage:
o 2ev 5 min
,,,,, 45 min T° ambiante
> min peser, mettre en forme

e 5 a 10 min détendre puis tourner
Peser : mettre en forme

e Pain court: 350 g.
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Sol (1,8%)
Levire bowlangére (1a2%)
Masse de pate finale
dans un laboratoire de 21/23°C, Apprét . 45 min ath.
pour obtenir une pate entre 25/27°C
en utilisant un batteur Mise au four :
o buee avant I'enfournement

e €vacuée 5 min en fin de cuisson

Cuisson a sole : 240~ a 220 °C
e 30 min (Suwantgrosseur)
e Coloration/ brun
« crolte ferme au toucher
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