Produit fin d’année

A

des Hommes, des Savoir-faire, des Solutions.
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TOURTE SEIGLE
Travail en Bannetons indispensable
Farine Campafort+: 10 kg
Eau: 7,8 L
Levure: 100g
Direct Bac Froid

Température de base 82°C
Pétrissage Spirale ou batteur (recommandé)
Pétrissage 1lére vitesse 12 mn
Pétrissage 2éme vitesse 2 mn
Température de pate 30°C

. 60 mn
Pointage Bac 1 rabat

Blocage en chambre
positive
Pointage Bac 60 mn Le lendemain, sortir les
bacs et reprise de T° a
25°C pendant 60mn

Division Selon la grandeur des bannetons
Faconnage Boule
Apprét 24°C - 60 mn
Mise au four 230°C / 50 mn + 10 mn de séchage
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