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       Excellente conservation
                  Arômes boisés et fumés

            Saveur sucrée et mie fondante

Goût levain 

Graines

Fruité / Sucré

Alvéolage

Couleur brune 

 CHÂTAIGNE

FARINE DE
CHÂTAIGNE

CHÂTAIGNE

CHÂTAIGNE

FARINE 
DE

CHÂTAIGNE

FARINE DE CHÂTAIGNE

Savourez ce pain à la            avec du gibier ou 
du foie gras. Vous pouvez également le 

déguster tartiné avec du confit d’oignons ou de la 
gelée de groseille.

PROFIL ORGANOLEPTIQUE

0 642 8

Un pain de saison au goût intense 
de châtaigne!

10

Idée Gourmande

CHÂTAIGNE

CHÄTAIGNE

LE PAIN A LA
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Farine de blé - Farine de châtaigne 30% - Gluten de blé - Dextrose de 
blé - Matière grasse végétale (huile de palme, sirop de glucose, 
protéines de lait) - Farine de blé malté - Emulsifiant : E472e.

Liste des ingRédients dU MiX

diReCt

25 g

+ +

1 kg 560 à 
600 g

Pétrissage

Pointage

Division

Détente

Façonnage

Apprêt

Cuisson

Manuelle
Pâton de 350 g
Bouler les pâtons

30 min en bac

15 min

Fariner puis inciser en forme 
bogue de châtaigne
Four à sole : enfourner à 230°C 
avec buée
Cuire 35 à 40 min four tombant

1h - 1h 15 à 25°C

         T° DE BASE  57°C

Spiral / batteur
1ère vitesse  7 min
2ème vitesse 5 min
T°C de pâte    25°C

PréParatIon Pour  l’élaboratIon 
De PaIn sPécIal À la chÂtaIGne

a
stuce du boulanger

Mix

CHÂTAIGNE
Pour tout renseignement

CHÂTAIGNE

Surveiller la cuisson car le pain prend rapidement de 
la couleur. Possibilité d’incorporer du Bäker® Duo de 
Fruits (mélange de figues et d’abricots) ou du Bäker® 

Eclats de châtaigne (préalablement trempé dans l’eau).

Document non contractuel

Manuel, en boule
Déposer sur plaques pâtissières 
ou filet de cuisson

18 g
 (préconisation 

Afssa)

+

LE PAIN A LA

Premix élaboré dans un atelier utilisant : gluten, œufs, soja, lait, fruits à coque, 
moutarde, sésame, lupin  
Transformation de ce mix dans un fournil manipulant : .................................................... Edité le 16 Juillet 2012

CALCUL DU PRIX 
DE VENTE 

                                       ........ kg ............. €
  Eau   ..........kg ............... €
  Levure   ..........kg ............... €
  Sel   ..........kg ............... €
                TOTAL   ...........kg ............... €

          €..........

Prix de vente conseillé
.................. €

Coefficient généralement appliqué : entre 5 et 7

Coût unitaire de la pièce :

Calcul du nombre de pièces :

=  nombre de pièces     .......................

   poids total.....................
poids des pièces (en gr).........................

+

   coût total

=

nombre de pièces.......................
X    coef de 5 à 7                       ..............=              

.....................€

CHÂTAIGNE


