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La baguette aux
graines de lin
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en sac

De la créativité!
EN CADEAU

| 1,5kg de graines de lin

pour réaliser




> MODE D’EMPLOI

e Pétrissage* Spirale Batteur
(TB 54°C) (56°C) 1##30T/min 2% 60T/min

1¢evitesse 5 min

2¢me yitesse 5 min

e Température fin de pétrissage

e Pointage en masse

e Diviser puis détente

e Pousse lente Mettre en chambre de pousse a +6°C pendant 13h environ
e Directe Environ 45 min a 24°C
e Cuisson

> Grand Arome 5%

Pour une couleur de croute dorée et lumineuse,
une mie légérement ambrée et de subtiles notes
aromatiques.

¢ Recette
Farine T.55
Grand Ardme
Eau (TB 54°C)

Mélanger I'ensemble des ingrédients 2 min en 1% vitesse et effectuer une
autolyse de 30 min minimum.

> Grand Arome 10%
Pour une couleur de crofite blonde, une mie aux teintes caramel
et des notes aromatiques boisées et caramélisées.

.. . ¢ Recette
,J“f’ "& Farine T.55

Grand Arome
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. *.-‘J' . T "'@ ~ Eau (TB 54°C)
e ,_."- e "‘ Mélanger I'ensemble des ingrédients 2 min en 1¢® vitesse
a8 ": * - "' “_ et effectuer une autolyse de 30 min minimum.
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> Grand Arome 15%

Pour une couleur de crofite miel, une mie aux teintes chaudes

et de belles notes de torréfaction.

s Recette

T E R S S . 10kg
Grand Arome ..........oeeeeeeeeeeeereeeeeeeeeeee e esesenns 1,500 kg
11 Q3] byl N NS SURN——— 8,050L

Mélanger I'ensemble des ingrédients 2 min en 1% vitesse et effectuer
une autolyse de 30 min minimum.

> Grand Aréme 20%

Pour une couleur de mie acajou une profusion et un éclat aromatique.

¢ Recette

1 R SR SRC— 10kg
Grandirime ... L S8 ... 00 2kg
11T A o I N R R— 8,4L

Mélanger I'ensemble des ingrédients 2 min en 1% vitesse et effectuer
une autolyse de 30 min minimum.




Recette pour 10 kg

Farine dobléaumammmssmmmsmsnssssmss 10kg
Grand ArOme .....cccueeueeereereereresseeesessrsessseeseens 1kg
I 7,7L (TB 52°C)

Mélanger I'ensemble 3 min en 1% vitesse et faire
une autolyse de 30 min

R 1 [ ]| ppsa————— 0,750 kg
a ajouter en fin de pétrissage

Ajouter

Sl 0,220kg
LBVUIE oo 0,110kg
Pétrissage

L8 VIEBSSE oot 5 min
AL ]| 12T R 5 min

En fin de mélange prélever un morceau de pate
ety ajouter les graines de lin torréfiées.
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La Baguette aux graines de lin
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NOTRE CONSEIL

Apres avoir torréfié les graines de lin, tremper les la veille

de maniére a favoriser I'humidité du produit final.

POINEAZE ... lh
Diviser 15 min de détente

Faconnage méthode habituelle

Temps de pousse...............ccccccernenenee environ 45 min
Température de cuisson ...............ccccocevueeee. 240°C
Temps de cuisson.....pour des baguettes de 0,300 kg

compter environ 30 min.
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