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| AMERIQUE LATINE

Pecette
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UN PEU D'HISTOIRE

DIRECT POUSSE CONTROLEE
Mx B Mix _ Rheol®
Thigym-rd- & * *E Thigymond-* * foonelf £ * arTIC
1kg 620g 15a 189 1 kg 620a 15a 18g 59
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‘de pétrizsage
T° DE BASE 52°C T° DE BASE 48°C
PETRISSAGE
Spiral / batteur Spiral / batteur
1*=vitesse 5 min 1*vitesse 5 min
2emeyitesse 7 min 2tmevitesse 7 min
T°C de pate 251C T°Cdepate 25°C
BERRBARBRFREEABARRARAFEEES  POINTAGE HESARRRIRRIRRRIAIIEIEEIIES
45 a 60 min (sans rabat) ;
en cuve ou en bac A8 min
EFERIIFZAIFAZAIFRFAEFREES DIVISION  HEIIRRRIIIIRRAFRIIFBEFFFES
Manuelle Manuelle
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20 min.
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EnssasssnrseEETEEsEEEees FACONNAGE

Divison baguette de 300 g

Manuel de préférence

A
Fagconnage en baguette i

45 & 75 min & 25°C @

BEBEIITTTITLTTITTITIIBIIS  CY|SSON
Fariner légérement et donner
un coup de lame sur la
longueur du paton avant la
mise au four.
Document non contractuel édité e 06/03/2017

Enfourner 18 & 20 min a 240°C.

Division baguette de 300 g

] e
o
3
=1

Manuel de préférence
Fagonnage serreé en
baguette

A 2-4°C durant 12 a 24h

Réchauffe de 2h30 a 18°C

Fariner légérement et donner
un coup de lame sur la
longueur du paton avant la
mise au four.

Enfourner 18 a 20 min a 240°C.
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Préparation pour 'élaboration de baguettes aux GRAINES ANCIENNES originaires dAmeérique
Latine avec du CHIA, du QUINOA et de 'TAMARANTE associées a des notes de MIEL.
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LISTE DES INGREDIENTS DU MiX

Farine de BLE — Graines anciennes (chia, quinox, amarante) (4,66) — Levain de BLE dévitalisé —
Graines de tournesol — Graines de SESAME — Gluten de BLE - Eclats au miel (miel, amidon de mais,
saccharose) (miel : 0.5%) — Graines de pavol — Levure désactivée — Farine de BLE malté torréfié —
Epices — Agent de traitement de la Farine : acide bigque — Alpha xylanase, glucose oxydase.
Elaboré dans un atelier utilisant : gluten, oeufs, soji, lail, fruits 4 coque, moutarde, sésame. lupin.

Transformation de ce produit dans un fournil :

Inclusions

Découvertes
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