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Pain complet

Ingrédients


Farine complète type 150
1 kg
100 %



Eau
( 750 g
( 75 %



Sel
20 g
2 %



Levure
20 g
2 %




Masse totale : 1800 g
Méthode


T° de base : 56°C  à  60°C


Consistance de pâte bâtarde


Méthode : PA  (1000 brassages )


Pointage : ( 1h 15 min.


Pesage : 5 pâtons à 350 g


Boulage léger, détente


Boulage (bien serrer)

Fariner au tamis avec une grille


Couper les pâtons à mi-pousse


Apprêt : ( 45 min.


Enfourner à 250°C avec beaucoup de buée


Cuisson à T° dégressive pendant environ 45 min.

Législation


Utilisation exclusive de farine complète

	
	75 + 15 mn
	
	
	45 mn
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