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CHATAIGNE

Un pain de saison au goit intense
de chataigne!

Rustiques

Saveur sucree
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Excellente COﬂS@Y\/a‘U’
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Aromes bo1ses et fum

PROFIL ORGANOLEPTIQUE
Goiit levain
Graines [

Fruité / Sucré oo 5 - o
Savourez ce pain a la CHATAIGNE avec du gibier ou
du foie gras. Vous pouvez également le

Alvéolage
¥ déguster tartiné avec du confit d’oignons ou de la

PAS
Couleur brune e Gouﬂ“'ao gelée de groseille.
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PREPARATION POUR L'ELABORATION .
= 5 ~ 3 men
DE PAIN SPECIAL A LA CHATAIGNE Pour tout renseigne
wn
DIRECT S
Mix O
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CHATAIGNE >
1kg 5602  25g 18g .
600 g (préconisation
Afssa) —
CALC
T° DE BASE 57°C - PUPRIX 9
DE VENTE &
Pétrissage Spiral / batteur T S
o . 7 min CHATAIGNE .. R ... e 8
2tmevitesse 5 min Eaw ... ko e ‘0
T°C de pate 25°C + Levure ... kg “ e -
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Manuelle Cateul du nonbre de pidces ; E
Paton de 350 g 2es ok -
Bouler les patons POl des pidees (en. ) nonbre de pidces
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e ronbre depiies € x e %
<
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f Déposer sur plaques patissieres =0 €
ou filet de cuisson
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Fariner puis inciser en forme
bogue de chataigne

Four a sole : enfourner a 230°C
avec buée

Cuire 35 a 40 min four tombant

LISTE DES INGREDIENTS DU MIX

Farine de blé - Farine de chataigne 30% - Gluten de blé - Dextrose de
blé - Matiere grasse végétale (huile de palme, sirop de glucose,
protéines de lait) - Farine de blé malté - Emulsifiant : E472e. e
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Premix ¢élaboré dans un atelier utilisant : gluten, ceufs, soja, lait, fruits a coque,
moutarde, sésame, lupin
Transformation de ce mix dans un fournil manipulant : ...
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Surveiller la cuisson car le pain prend rapidement de
la couleur. Possibilité d'incorporer du Béiker® Duo de
Fruits (mélange de figues et d’abricots) ou du Biker®

Eclats de chataigne (préalablement trempé dans 'eau).
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