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Pétrissage

Mise au four

EAUTRE-SARRASIN

POUSSE CONTROLEE

Epeautre-Sarrasin 1000¢g
Eau 620 g
Améliorant Sécur’Tolérance 10g
Sel 18 g
Levure 8 g
Température de base 52 °C
1ére vitesse 5 min
2éme vitesse 7 min
Température de pate 23 °C
Pointage 30 min
Division/Détente 15 min
Blocage En baguette pointue de 350 g
Apprét A7°C10a12h

Température de cuisson 240 °C
Durée de cuisson 20 min
Buée Normale

Les temps indiqués doivent étre adaptés en fonction du matériel utilisé.
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