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DIRECTIVES :

. Ajouter tous les ingrédients dans le pétrin.

. Pétrir a la 1% vitesse (110 rpm) pendant 3 min.

. Pétrir ala 2*mevitesse (220 rpm) pendant 3 min.

. Pointage pendant 2 heures avec rabats a chaque 30 minutes.
. Diviser la pate en boules de 440 g.

. Laisser reposer a la température de la piece pendant 30 min.
. Faconner en batards courts ou en miches.

. Mettre directement en chambre de fermentation a 5°C pendant 12 a 15 heures.
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. Scarifier.

10. Cuisson: 20 min. a 250°C puis cuire a four tombant 20 min. a 220 °C.
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