


Épeautre-Sarrasin 1000 g

Eau 620 g

Améliorant Sécur’Tolérance 10 g

Sel 18 g

Levure 8  g

Pointage 30 min

Division/Détente 15 min

Blocage En baguette pointue de 350 g

Apprêt À 7 °C 10 à 12h

Température de cuisson 240 °C

Durée de cuisson 20 min

Buée Normale

Température de base 52 °C

1ère vitesse 5 min

2ème vitesse 7 min

Température de pâte 23 °C


