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Pain viennois

Ingrédients



Farine de gruau
1 kg
100 %



Eau
( 450 g
( 45 %



Oeufs
3
15 %



Sel
20 g
2 %



Sucre
80 g
8 %



Levure
40 g
4 %



Poudre de lait
30 g
3 %



Beurre
150 g
15 %




Masse totale : 1900 g
Méthode


T° de base : 46°C  à  50°C


Consistance de pâte ferme


Méthode : PI  (1600 brassages )


Incorporation du beurre en fin de pétrissage

Pointage : ( 1h 15 min.


Pesage : 6 pâtons à 315 g  ou  12 pâtons à 155 g ou  24 pâtons à 75 g


Mise en forme, détente au réfrigérateur


Façonnage, mise sur plaque viennoise


Dorer puis couper à la lame ou aux ciseaux


Apprêt : ( 1h 30 min.


Dorer


Cuisson à 220°C pendant environ 20 min.


Retourner sur plaque dès le défournement si nécessaire
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