Dosage : 50 %

M¢éthode

Mise en oeuvre en fermentation directe

Ingrédients

* 50049 Waldkorn® Céréales Anciennes
« 500 g Farine T55 ou 65
e 25Llevure

« 640gEau

Mis en oeuvre

Taux d'hydratation : 64%

Température de base batteur/pétrin a spiral 54°C
Type de pate :batarde

Pétrissage : 5 min en 1re vitesse, puis 7 min en 2e
Température de la pate: 24 a 25°C

Pointage en bac : 45 min

Pesée des patons 350 g

Détente : 10 min

Fagonnage : boule

Apprét :1h a 1his

Tempeérature de pousse :23 a 25°C

Hygromeétrie : 60 a 70%

Scarification : non
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Waldkorn® Céréales
anciennes - Pain aux céréales
anciennes

Cuisson : 240°C four tombant 210°C pendant 35 a 40 min, temps

de buée moyen

Conseil

Les temps et températures sont donnés a titre indicatif et sont a

adapter en fonction des conditions et du matériel utilise.
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