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Lodeve Sapore Senta
“Pour W&K]Aaa Lamri — Marhowm

Inspirations rustiques

INGREDIENTS
Farine de tradition francaise 1000 g
Eau 600 g
Puratos Sapore Senta Tempo Bio 180 ¢g
Sel Og
Puratos Levure Levante 8¢
Bassinage 150 g

METHODE DE TRAVAIL

Pétrissage (spirale) 4 minutes en premiére vitesse
TB:65°C (Farine / Eau / Levain). Autolyse
pendant 45 min. Pétrir en premiere
vitesse pendant 8 minutes, puis
4 minutes en deuxiéme en bassi-

nant.
Température de pdte 24/26°C.
Pointage 2h avec un rabat a mi-temps.
S adhs T O A
farineée.
et O B o g T M
Découpe Fariner puis découper en triangle @ ..o

T'aide d’un couteau. Souder une des
ouvertures du triangle.

Apprét 15 min.

Cu]SSOﬂ four d So'le Env.lron 45 m]n_ .................................................
260°C a I'enfournement puis cuisson
tombante .................................................

Arvivee ole La réﬁﬂm pravisienne sur Aix en Proveuce
odepuis 2 ans, |'a sowhaite mettre en avanwt wn pain
ow}ﬁm/m}re ole UHerawlt ot gt A rép/m/wéu sur ba
,,5?4;,7” moridupnale s le Pain ole Codere. - = et
Travaille avec le levain 9@//}/0:/@ Jewta Tempo bio, ce
prabn conserve ses notes consensuelles avec wne Léjére
acidite lacligue.

Tai choisi ole le realiser en ’ﬁm}an@& : e ole sp/sfmrma/s
'57//4/1/4/14,% Une ole< OWVM/%,»M,;Q/M ole ce /4/&[,14 P ol e =t i e N B
pros elre fagot/mé.

Enswite, & Lo cuisson il va waturellomewt & swiprip - s
comme un livres comme le Ait La Lé?ww//e, sur Cnn ole

se< groands cbtes /o/owrfm}re a/ym/ra'p\'ﬁre wie belle ﬂrbgme
Aovie.
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