Préparation contenant des ceufs entiers en poudre
pour la fabrication de viennoiserie
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Sac de 25 kg

Réf. 20287.01

Receite

Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Brioche (Eufsinclus) .. . ... 1000 g
EaUe i 0l SO T g 450 g
Levure de boulanger. & S gl 50 g
Matiere grasse /beurre .. Ll 3004

W,

1. Pétrissage :

- Batteur : 5 min en 1°® vitesse puis 8 min en 2™ vitesse.
- Pétrin : 5 min en 1% vitesse puis 15 min en 2°™ vitesse.
2. Température de la pate : 24° & 25°C.

3. Pointage : 30 a 45 min.

mod(%ﬂmso £

4. Apprét : 1h & 1h30, Etuve a 30°C, 60 a 65% d’humidité.

5. Cuisson : 30 min & 180°C (piéces de 400 g env.)

c'est prét !
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00006 Netre passior, (o Savoir faire !
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