


Wode d ‘emploi

Pétrin Batteur
Température de base 56°C 54°C
(fournil + farine + eau)
Pétrissage®  1%°vitesse  5min 3 min
2tmevitesse 20 min 13 min

Température de la pate
252 26°C

Pointage

30 min en masse, donner un raba

10 a 15 min, puis diviser

Apprét

t puis a nouveau

Déposer sur couche farinée sans faconner,
prévoir environ 50 min d'apprét a 27°C

Température du four
240 a 250°C en chaleur tombante

Cuisson
Pour un pain de 0,400 kg, prévoir

*les temps de cuisson sont donnés a titre indicatif et sont a adapter

suivant le type de matériel

IREKS

40 a 50 min
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Spirale
50°C

3 min
15 min

Rex Blicheron “le vrai” 5,000 kg
Farine T55 5,000 kg
Levure 3 % 0,300 kg
Eau* : environ 65 a 68 % 6,500 L

;L’f?ydratatlon est a adapter suivant la valeur boulangere de la
arine.

Conception Impression 02/12



