/ CONSEILS EN PANIFICATION

7 NOUVELLE RECOLTE
| el 2021/ 2022
S

CES CONSEILS SONT LE RESULTAT D S ESSAIS DE PANIFICATION
REALISES AU FOURNIL DU MOULIN DEPUIS DEBUT AOUT 2021.

Malgré les conditions méteo et un retard dans la moisson,
nous observons une qualité satisfaisante.

A

Pétrissage
m Température de I’eau de coulage identique a ’année derniére : o
P 9 9 Nos conseils:

En froid : 22 - 23°C / En direct : 23 - 24°C Farines bio

(a adapter selon la quantité de pate) ( Augmenter légérement le temps de Z;rrgg;?;sézée‘%ps
m Température de base : j pétrissage (pétrir jusqua [obtention du Faigin

réseau « pate lisse »). .
H . H 1 . (e}

Splra?l - Pain Cou.rant francais : 50 - 53°C Attention a ne pas surpétrir, cela accentue

Tradition francaise : 57 - 62°C le collant et le reldichement de la pate (en

Axe oblique : Pain courant frangais : 52 - 55°C plus au blanchiment de celle-c).

Tradition francaise : 60 - 65°C

RAPPEL : Température de base = T° de I'eau + T° du fournil + T° de la farine

Possibilité iminuer | m, 1 /
ou Température de I'eau = T° de base - (T° du fournil + T° de la farine). Comipiiz v verliedmmet eleniole

dans certains cas.
m Hydratation en baisse de 1 a 2% par rapport a I’année derniére : : ,_
Dans le cas d’un levain dur ou liquide,

- Pain courant : 61 - 63% en froid / 64 - 66% en direct Y ous préconisons de les utiliser avec une
- Tradition francaise : entre 70 et 72% maturation de 3h au minimum, le dosage
- Sel : dosage préconisé 18 g au kilo de farine (a incorporer en début  [RAKSEINEEN @ EURIel e Vyelel/etNelS
de pétrissage pour conserver la couleur jaune de la mie). farine (entre 5 et 15% pour la baguette).

m Bon lissage, légérement plus lent que I’'année derniére.
Pour les farines bio : lissage légérement plus rapide que IPannée derniére.

. Bl Levure en [égére baisse : 10 a 12 g au kilo en direct
Pointage [N 7 &170 g au kilo en froid (pousse lente)
Fermentation plus active. 10 a 12 g au kilo en froid (pousse contrdlée)

Division - Détente

Léger relachement. r Préconiser un pointage léger en cuve. Pour la tradition, possibilité de donner un

rabat supplémentaire. Réaliser une mise en forme et raccourcir le temps de détente.

Fagonnage @

Exceés d’extensibilité, Iégére tendance au collant. B (SCEEITIEN S CECEUE GIE8 [pelionts O LESeUn:

Pour les farines bio : pate équilibrée, sans défaut majeur.

Apprét L
Diminuer de 1 a 2°C les chambres de

Bonne rétention gazeuse, malgré un léger mangque de tolérance. ,
fermentation.

Cuisson Eviter de mettre au four trop poussé.

Tenue correcte a la mise au four. Section des pains assez ronde.
Volume un peu moins important avec des coups de lame moins

ouverts. Crolte fine, tendance a rougir davantage. Attention Diminuer la température de cuisson de 5 4 10°C.
au ramollissement. r - -
@l Pas de rougissement excessif

Farines bio
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