Baguette
froment ~ amidonnier

Hydratation 85%
Temps requis min. 15h

POIDS TOTAL PATE APPROX.

[autolyse]
farine froment mi-blanc
farine amidonnier noir

eau a t° ambiante

Pétrissage 5min.

2200g / 6 baguettes a 330g

5009
1009
6009

Mélanger tous les ingrédients pour bien hydrater la farine

Pointage min. 1h

Repos min. 1 heure a t° ambiante

[pate - 22004g]

farine de 1'autolyse
farine froment mi-blanc
levain liquide froment

eau a t° ambiante

sel

Pétrissage

12009

400¢g
400¢g
2009

179

Mélanger tous les ingrédients, pétrir jusqu’a obtenir une pdte homogéne.

Pointage min. 12h

Repos 2 heures a t° ambiante,faire 2 ou 3 rabats.

Mettre au froid min. 10h

ler Faconnage / Apprét 1h

Faconner une premiére fois un pdton allongé. Repos 1h a t° ambiante

2nd Faconnage / Apprét 1h

Deuxieme faconnage en baguette. Repos 1h a t° ambiante

Cuisson

~30min. a 260° (four a bois)

Stage “Du Grain au Pain”
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