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Un pam burge i e bno hée

~ Une mie souple, légere
Excellente conservation

Améliorants

Profil Organoleptique Pain Spécial Burger




PREPARATION

POUR L’ELABORATION

DE PAINS BURGERS

ET BUNS ot out renseignement
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BURGER ~ EAU  LEVURE concce O

1kg 5809

T°DEBASE 54°C

309 509

caleul du nontbre de pieces :

polds total

Pétrissage  Spiral / Batteur
1¢vitesse 4 min
2¢mevitesse 8 min
T°Cde pate  25°C

[2

Plaisirs sucrés

Pointage

environ 30 min en cuve ou en bac

Division

Coefficient généralement appliqué : entre 5 et 7

Inclusions

Manuelle, en patons de 100 g

¥
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FILIIELT Bouler puis déposer sur une S
M plaque a buns. S
“ Aplatir [égerement. » 7 3
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Environ 1 h 15 a 25°C,

hygrométrie a 80 %
E Dorer a la mise au four
|y i,

Idée : Ajouter un topping sur vos pains.
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Osez les Toppings !
Hpportez de originalité sur vos burgers avec
les toppings de notre gamme Baker Inclusion® :
graines de sésame, pavot, brisures de mais etc.

Four a sole, 12 min a 220°C
avec buée
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LISTE DES INGREDIENTS DU MIX

Farine de blé - Sucre - Flocons de pomme de terre (contient des sulfites) - Emulsifiants : E471,
E481, E472e - Poudre de lait écrémé - Sel - Epaississant : Gomme guar - Colorant : caroténoide -
Agent de traitement de la farine : acide ascorbique - Alpha amylase, amylase, xylanase.

Elaboré dans un atlier utilisant : gluten , oeufs, soja, lait, fruits & coque, moutarde, sésame, lupin.
Transformation de ce Mix dans un atelier Manipulant : ...
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