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Portionnable, pratique
Encore meilleur toasté

Forme originale, différente

INNINEEN

Riche en graines

DIAGRAMME SIMPLE

ASPECT ET GOUT AUTHENTIQUES
PAIN DE CONSOMMATION COURANTE
PLV

Principaux ingrédients

Farine de blé

Graines 9,5 % : tournesol,
lin brun, lin jaune, millet,
sésame et pavot bleu

Germe de blé
Farine de mais torréfié
Farine d'orge malté

Farine de blé malté torréfié




GRAINE DE CHAMPION

&
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avantage FOURNIL

Facile a travailler

2. Adaptable a différents process
3. Peut étre réalisé en pain de mie
DIAGRAMME
RECETTE
Farine GRAINE DE CHAMPION 100 % 100 %
Levure 2% 08a1%
Sel 1,8 % 1,8 %
Eau 60a63% 65 %
PROCESS
Pétrissage spirale 4+ 6 min. 4+ 6 min.

T° pate : 24/25°C

T° pate : 22/24°C

Mise en bac / Pointage

30 min. de pointage

Mettre en bac en froid positif. T®:
2/4°C pendant 15 & 20h.

Le lendemain, sortir le bac du
frigo et le laisser a T° ambiante
pendant 20 min.

Division / Mise en forme

Manuel. Piece de 300 g

Piéce de 300 g

Détente 15 min. Aprés avoir boulé les patons,
laissez-les reposer 15 min.
Faconnage Manuel format baguette Manuel. Format baguette

(longueur environ 40 cm) et
mettre sur couche

Fermentation

752390 min.

453 60 min.

Mise en forme

Cuisson

Poser les baguettes sur le tapis
d'enfournement, les fariner et
réaliser la forme de découpe avec
le dos du coupe-pate ou un
rouleau fin. Diviser en 2 puis en 4
portions (scarifier chaque
portion). Cuisson 24 min a 235°C.

Poser les baguettes sur le tapis
d'enfournement, les fariner et
réaliser la forme de découpe avec
le dos du coupe-pate ou un
rouleau fin. Diviser en 2 puis en 4
portions (scarifier chaque
portion). Cuisson 2 4min a 235°C
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