Recette pour env. 40 pains

Ingrédient g

Pate Pain aux 6 céréales anciennes 30-50 % 4'000
Farine mi blanche purépeautre ; 6'000
Levure de boulanger 300
Selde mer 220
Eau 7600
Poids total - - 18120

Fabrication Pétrir tous les ingrédients pour former une pate qui se détache facilerment de la cuve.
Fétrissage: & minutes en 1lére vitesse et env. & minutes a 2éme vitesse

Température et Température de la pate:  env. 26°C

pointage en cuve Pointage: 90 minutes, replier a mi-temps

Fagonnage Diviser en patons de 450 g, les travailler en forme de boule, puis les saupoudrer de
farine mi-blanche purépeautre, Les déposer, clef en dessous, sur 'ustensile d'enfour-
nement, Aprés fermentation, retourner les pains afin que la clef soit en dessus, puis

enfourner.
Fermentation: eny, 50 minutes
Cuisson Température de cuisson: env. 230 °C

Enfourner avec vapeur et terminer |a cuisson a tirage ouvert.

. \ .
Temps de cuisson: env. 45 minutes
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Ingrédient £

Pate Pain aux 6 céréales anciennes 30-50 % 4'000
Farine mi blanche purépeautre 1'500
Farine mi-blanche : 4'500
Forza Vit 200
Levure de boulanger 150
Selde mer 210
Eau 7'600
Poids total 18'160

Fabrication . Fétrir tous les ingrédients pour former une pate qui se détache facilement de |a cuve,
Pétrissage: & minutes en lere vitesse et env. 8 minutes 3 2éme vitesse

Températureet |Température de la pate:  env.24°C
pointage en cuve Mettre |a pate dans un bac huilé et laisser-la reposerdans |a piece durant 1-2 heures
atempérature ambiante.

Fointage: 12 215 heures au réfrigérateur
Faconnage Acclimatation: fvant de travailler Ia pate, pliér—la et laisser-la s'acclimater dans |a pigce pendant
60 minutes,

Diviser en patons de 450 g, les travailleren forme de boule, puis les saupoudrer de
farine mi-blanche purépeautre, Les déposer, clefen dessous, sur l'ustensile d’enfour-
nement. Apres fermentation, retourner les pains afin que la clef soit en dessus, puis
“enfourner,
Fermentation: env. 50 minutes

Cuisson Température de cuisson:  env. 230 °C N
Enfourner avec vapeur et terminer |a cuisson a tirage ouvert.

Temps de cuisson: env. 45 minutes 5
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SAVEUR DE NOIX T

Ingrédient g
Pate Pain aux 6 céréales anciennes 30-50 % 4'000
Farine mi blanche purépeautre 3'500
Farine mi-blanche : 2'500
Forza Yerde 200
Levure de boulanger 300
Selde mer 220
Eau 7'600
Aincorporer Brisures de noix : 3 1'600
Poids total 19'920
Fabrication Fétrirtous les ingrédients pour former une pate qui se détache facilement de la cuve.
Fuis incorporer les éclats de noix.
Pétricsage: & minutes en lere vitesse et env. & minutes a 2éme vitesse

Températureet |Température de la pate:  env.26°C

pointage en cuve Pointage: 90 minutes, replier & mi-temps

Fagonnage hpres péintage, répartir |a pate en patons de 450 g, travailler légérement en boule et
apres eny. 10 minutes de détente, fagonner les patons en ovale. Les rouler dans de |a
farine mi-blanche purépeautre puis les déposer sur une plague farinée de la chambre
de pousse et laisser fermenter, Avant la cuisson, scarifier les pains d’un trait dans le
sens de la longueur.

Fermentation: ‘env. 50 minutes

Cuisson Température de cuisson: env. 230°C
Enfourner avec vapeur et terminer |a cuisson a tirage ouvert.

Temps de cuisson: env. 40 minutes
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Recette pour env. 44 pains

Ingr;édient g
Pate Pain aux 6 céréales anciennes 30-50 % 4'000
Farine mi blanche purépeautre 3'500
Farine mi-blanche : 27500
Forza Verde 200
Levure de boulanger 300
Selde mer 220
Eau T'E00
Aincorporer Pistaches n ] 800
Copeauxd'amandes 800
Poids total 19920
Fabrication ; Fétrirtous les ingrédients pour former une pate qui se détache facilement de la cuve.
Puis incorporer les pistaches et les éclats d’arnandes.
Pétrissage: & minutes en 1lere vitesse et env. & minutes a 2éme vitesse

Température et Température de la pate:  env.26°C

pointage en cuve Pointage: 90 minutes, replier a mi-temps

Fagonnage Apres pointage, répartir |a pate en patons de 450 g, travailler légerement en boule.
Apres env. 10 minutes de détente, fagonner le pain en ovale légérement incurve. Le
déposersur I'ustensile denfournernent et laisser ferrmenter, Avant la cuisson, scarifi-
erles pains d'un trait dans le sens de la longueur,

Fermentation: venv, 50 minutes

Cuisson Température de cuisson: env. 230 °C
Enfourner avec vapeur et terminer la cuisson a tirage ouvert,

Temps de cuisson: env. 45 minutes
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