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Pain au poids au seigle germe

INGREDIENTS

Puratos Sapore Oberto

Sel

Puratos Levure Levante
Eau

Eau de bassinage

METHODE DE TRAVAIL

Pétrissage (spirale)

Température de padte
Pointage

Division / Mise en forme

Repos
Faconnage

Décors / coup de lame

Cuisson

COMMENTAIRES

Farine de tradition francaise

Puratos Softgrain Seigle Germé

P Qfe///oh/asz Gund

1000 g
20g
350¢
20g
10 g
600 g
100 g

5 minutes en premiére vitesse, puis
5 minutes en deuxieme.

Incorporer le Softgrain et bassiner
sur 2 minutes en premieére vitesse,
puis 3 minutes en seconde.

24-250C.
45 minutes puis rabat.

Mise en rectangle sur toile en
farinee.

12h a 24h a 4°C.

Couper des rectangles d’environ
7509 puis mise au four.

3 coups de lame en chevron.

30 min a 245°C en four a sole puis
carreau ouvert pendant 5 min.

Alternative possible avec le Softgrain blé germé pour des notes

aromatiques plus douces.

Les Softgrains sont élaborés a partir de graines prétrempées dans
du levain liquide dévitalisé pour leur apporter un meelleux et un
goUt particulier. Découvrez les derniéres nouveautés : Softgrain blé
germé et Softgrain seigle germé, en lien avec les tendances bien-

étre du moment.

ASTUCES

N

Les softgrains peuvent étre incorporés en début ou fin de pé-
trissage en méthode 10 Pains 1 Pétrin, comme dans la re-
cette. Ici, Softgrain seigle germé a été incorporé a hauteur de
20% sur poids de pate.

La gamme 10 Pains 1 pétrin (Softgrain, Créa’plus, Créa’pate)
permet d'optimiser les productions, en produisant facilement
une diversité de pains spéciaux a partir d'une méme pate.
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