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Pain de tradition sur levain liquide
Ingrédients




Farine de tradition française type 65
1000g
100 %




Eau
620g
( 62 %

Faire une autolyse de 30 à 30 minutes



Sel
18g
1,8 %



Levure
7g
0,7 %



Levain liquide
250g
25 %
Méthode


T° de base : 56°C  à  62°C


Consistance de pâte bâtarde

Méthode : PA  (1000 brassages) 

Pointage : ( 1h 15 min.


Pesage


Mise en forme u peu plus courte que la normale

Détente : 15 min.


Façonnage sans trop de dégazage

Apprêt : ( 1h 15 min

Fleurer légèrement la surface des pâtons en fin de pousse


Cuisson à 250°C
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