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PREPARATION POUR L'ELABORATION DE LA BAGUETTE SPECIALE
PEPSANE°A LA FARINE DE LIN ET AUX GRAINES

{ renseignement

(CHANVRE - TOURNESOL) Pour tou
DIRECT LONGUE FERMENTATION
Mix - Mix 7y
lkg 620a  15a  I18g lkg  620g ~10a 18¢g
640 g 20 g (préconisation azsélréﬁéirtil;;:gelw 15 g (préconisation
Afssa) avec 40-50 g Afssa)
. . , . 7
Autolyse de 30 min préconisée Autolyse de 30 min préconisée [}
=
1/ g
T°DEBASE 54°C T°DEBASE 52°C CALCUL DU PRIX U >
DE VENTE S
Spiral / batteur ~ Pétrissage  Spiral / batteur ‘U
¢ vitesse 7 min e vitesse 7 min ot @]
2mevitesse 5 min 2mevitesse 5 min i o RY i, €
T°C de pate 25°C T'Cdepate  24°C + B Y-, e
Pointage bevre RY oo e
Laisser 30 mina T°C St RG. oo e
En bac 45 min ambiante puis stocker au I ‘
froida4-6°Cde12a24h e R €
Division
Caleul du mombre gle pip
Patonde 250 g Patonde 250 g peces :
Mise en forme allongée Mise en forme allongée Rotds total
Détente
20 min 20 min
Manuel de préférence en Fagonnage Manuel de préférence en
baguette courte de 40 cm baguette courte de 40 cm
Déposer sur couche Déposer sur couche
Environ 1h a 25°C Apprét 1Th a1hl5a25°C Coefficient généralement APPUAUE : entre 5 ot %
Mettre au four jeune pour assurer Mettre au four jeune pour
un meilleur développement des assurer un meilleur développement
baguettes a la cuisson des baguettes a la cuisson
Cuisson
Fariner au seigle T130 Fariner au seigle T130
Donner un coup de lame sur Donner un coup de lame sur
toute la longeur puis inciser 2 toute la longeur puis inciser 2
fois aux ciseaux en forme d’épi fois aux ciseaux en forme d’épi
pour obtenir 3 grains pour obtenir 3 grains
Four a sole 20 223 min a Four a sole 20 a 23 min a
240°C avec buée 240°C avec buée

LISTE DES INGREDIENTS DU MIX

Farine de blé¢ - Farine de lin jaune stabilis¢ (lin jaune, farine
de Dlé, extrait naturel de romarin) - Grits de soja - Graines
de tournesol - Graines maltées de chanvre - Graines de lin
jaune - Graines de lin brun - Farine de blé malté torréfié - Gluten
de blé - Farine de blé malté - Levure désactivée - Epices (contient »

()

des sulfites) - Poudre d’acérola - Alpha-amylase, xylanase. 3
“% \Gd
Premix ¢élaboré dans un atelier utilisant : gluten, ceufs, soja, lait, fruits a coque, e du bo“
moutarde, sésame, lupin
Transformation de ce mix dans un fournil manipulant : ... Document non contractuel
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' Possibilité de faire une pousse controlée sur
bloquant la pousse a 3 - 4°C et en réchauffant ensuite
les patons a 16-18°C pendant environ 3h (ajouter 200 a

250 gdgleyain) o 1. 16 juiter 2013
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