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DESCRIPTION DU PRODUIT

QUALITE SENSORIELLE

Type du Sac Aspect, couleur mélange en poudre, brun
conditionnement
Taille du 10 kg
conditionnement Go(t, odeur acidulé
‘Conservation ‘ ‘12 mois
‘Stockage ‘ ‘Dans un endroit frais et sec ‘
CARACTERISTIQUES PHYSICO - CHIMIQUES CARACTERISTIQUES MICROBIOLOGIQUES
Support d'analyse | Mix | 'Salmonelles / 25 g - Abs
Lipid 2,3% (dont AG saturés 0,3%
‘ ipi és ‘ 6 (don saturés 0) ‘ Staphylocoques a ‘< 10
‘Protémes ‘ ‘11,4% coagulase positive/ 1g
Glucides | 46,8% (dont sucres 2,7%) | Colif. thermotolérants /1g | <5000
Sodium 0%
‘ ‘ ‘ ° ‘ ‘Coliformes totaux / 1g ‘ ‘< 50 000
‘Equivalent/sel ‘ ‘0% ‘
. ; - Bactéries Sulfito- <1000
‘Dlvers ‘ Fibres : 20,5% réductrices (ASR) a 37°C/1g
Valeur 321 keal / 100 g Flore totale / 1g | <300000
nutritionnelle 1342 kJ /100 g Levures / 1g <5000
R /
emargque ‘Moisissures /19 ‘ \< 5 000
Les valeurs nutritionnelles ne sont qu'indicatives.
Ingrédients Levain de seigle déshydraté désactivé.
Peut contenir des traces de : ceufs, lupin, lait, soja, fruits a coque.
Date 02/06/2014 Version | E
MODE D'EMPLOI - CARACTERISTIQUES:
Levain classique Levain pour pain typé
Levain de seigle 1000 g Levain de seigle 100049
Farinede blé 1000g Farine de blé 500 g
Eau 2500g Préparation pour Pain fort 500 g
Levure 2g Eau 25009
Levure 29
Mélanger les ingrédients pendant quelgues minutes j usqu’a obtention du levain.
Mettre dans un seau, fermer et entreposer au réfrig érateur.
Aprés quelques heures de repos, prélever 250 g de ¢ e levain, ajouter 1 000 g de
pres quelq pos, p 9 J g
farine T55, 600 g d’eau, 20 g de sel et 5 g de levu re.

Pétrir (pétrin a spirale) pendant 3 min en lére vit
vitesse.

Temps de repos de la pate : 45 min

Confectionner des patons de 350 a 500 g, et fagonne
Cuisson : 18 a 30 min a 240°C.

Pour obtenir un godt plus acide, rajouter 60 g d’al
vinaigre de vin.

esse et 6 min en 2éme

r a votre convenance.

cool de cidre de pomme ou de

Nos techniciens sont & votre service pour toute iofmation complémentaire.
Ces informations sont valables a ce joL 23/06/2014et peuvent étre sujettes a modifications.




