Numeéro de recette: 02515

Pain, 600 g avec NORDLANDER

NORDLAENDER PAIN DE MARQUE 10.000 g
eau 6.250 g
levure 200g
Total 16.450 g

Mise en ceuvre

Pétrissage (spirale):15 min. en 1ére vitesse, 5 min. en
2éme vitesse

Température de la pate: 26°C
Pointage : env. 30 min.
Poids des patons: 700 g pour pain de 600 g

2éme fermentation: 15 min.

Faconner a la forme souhaitée, humidifier
légerement la surface et les rouler dans des graines
de tournesol.

Fermenation finale: 45 min, 28°C, 80% H.R.

Température de cuisson : 250°C tombant a 200°C
avec vapeur

Temps cuisson: 60 - 70 min;, ouvrir la clé 10 min.
avant la fin de cuisson.
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