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Pain de mie
Ingrédients



Farine de gruau
500g
50 %



Farine courante type 55
500g
50%



Lait                                                                       300g                    30%



Eau
( 300 g
( 30 %



Sel
20 g
2 %



Sucre
30 g
3 %



Levure
30 g
3 %



Beurre
100 g
10 %




Masse totale : 1750 g
Méthode


T° de base : 46°C  à  50°C


Consistance de pâte ferme


Méthode : PI  (1600 brassages )( OU (batteur 3mn en 1ere et 10mn en 2eme)

Pointage : ( 1h 15 min.


Pesage ,boulage, détente


Bun’s : à 100g(faire un seul boulage



Rond : à 250g



Carré : à 320g


Façonnage,mise en moule


Apprêt : ( 1h 15 min.selon les produits

Cuisson à 230°C 



Bun’s : environ 15mn (avec buée)



Rond : environ 35mn



Carré : environ 45mn


Démouler dès le défournement
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