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Farine de tradition francaise 10009 iP5
Puratos Sapore Oracolo 100 g E_ )
Puratos Sapore Alcina 15079 ¢ nF g v e e il e e sreeens e
Puratos Levure levante 249 e
Eau TB 70 P00 g Bty n Bttt e e reereanans LHE
Eau de bassinage 509
METHODE DE TRAVAIL [
Q
pétr.lssage (Sp.lra'le) 15 m.lnutes en prem.lére U.Itesse, pu.ls ................................................. :
2 minutes en deuxieme puis bassi- 8
NAJe. o
Température de pate 26°C. -]
pOintage 1h. ................................................. g
Division / Mise en forme Rabat en porte-feuille. g
Repos Laisser démarrer 30-45min.
Eecbrge i T
Apprét Toutela nuit a 9°C. By
Décors / Coup de lame Détailler des pavés. T-, 3
chrzam Environ 20 min @ 2609C puis g s E

230°C jusqu’a bonne cuisson.

Temps de cuisson a adapter selon le
poids des pavés.
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~Viennoiserie et snack

27



