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Pain courant français en pétrissage amélioré
Pousse lente de 13h
Ingrédients




Farine courante type 55
1000g
100 %




Eau
610g
( 61 %



Sel
18g
1,8 %



Levure
12g
1,2 %



Pâte fermentée
100g
10 %


Correcteur
3g
0,3 %
Méthode


T° de base : 48°C  à  52°C


Consistance de pâte ferme


Méthode : PA  (1000 brassages )


Pointage : ( 15 min.


Pesage


Mise en forme


Détente : 15 min.


Façonnage


Apprêt : ( 13h à 10°C


Cuisson à 240°C
	
	2X15
	
	
	13 heures à 10ºC

	
	P
	M.F
	P
	F
	F
	A
	A
	A
	A
	A
	A
	A
	A
	A
	A
	A
	A
	A
	A


	13 heures à 10ºC
	
	

	A
	A
	A
	A
	A
	A
	A
	A
	A
	A
	A
	A
	
	












