


Barre d’epeautre

INGREDIENTS

Farine de petit épeautre bio
Farine T65 bio

Sel

Eau TB 70

Puratos Levure Levante
Sésame noir

Puratos Sésame blanc
Bassinage

METHODE DE TRAVAIL

Pétrissage (spirale)

Température de padte
Pointage

Repos

Faconnage

Apprét

Décors / Coup de lame

Cuisson

Puratos Sapore Senta Tempo Bio

Par Tean Lowlfw}/u,e

600 g
400g
180 g
0g
500¢
0,5¢
259
25¢
50-100 g

15 minutes en premiére vitesse puis
2 minutes en deuxiéme, puis bassi-
nage.

26°C.

Th.

En bac toute la nuit a 14°C.

Un rabat en porte-feuille sur planche.
15-30 min au réfrigérateur.

Détailler des grandes barres puis re-
tourner pour la mise au four, fariner
et lamage polka.

20-22 min a 260°C puis a 240°C
jusqu’a bonne cuisson.

ASTUCES

le petit épeautre est un pro

Une attention particuliere doit étre portée a la fermentation,

quantité de gluten contenue dans cette céréale. Un exces de
pousse pénaliserait le développement du pain. Il est préfé-
Krclb]e d’'étre en sous-fermentation que trop poussé.

N

duit fragile, en raison de la faible
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