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Réaliser votre recette
de baguette de
tradition francaise, puis

prélever 6,5 kg d.e pate de la Saveur (en comi
en fin de pétrissage - "
et repétrir avec 250 grs de la tradition francaise
de farine Saveur BATTEUR OU SPIRAL

et 250 grs d'eau. -2 mn en t vitesse ;
-2 mn en 2™ vitesse ;

. - T° de pate en fin de pétrissage :
- 4;‘\‘ \ 24°C.
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> R s v ) Pointage
O < € N 45 mn a température ambiante,
o« ¥ e nman ' mettre un rabat et au froid (3-4°C)
ey e il A0 jusqu'au lendemain.
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Pesage - Faconnage
350 grs en pate, en baguette
de 50 cm avec ou sans sésame
sur le dessus a l'aide du bac
a graine (cf page 55).

Apprét35 a 45 mn a T° ambiante.

Cuisson
1 coup de lame sur le dessus.
22 mn a 250°C.

Suggestion :Idéale pour les sandwichs.




