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Perle de Meule Créme

FARINE ISSUE DE BLE EXCLUSIVEMENT ECRASE A LA MEULE DE PIERRE.

Une farine bise avec son germe entier pour un pain au levain cuit sur sole au gofit légérement acidulé.

Taux de cendres: 0,70 a 1,00.

METHODE DE FABRICATION::

* 40 g de sel de mer

* 1 litre d'eau (base 70)

* 0,8 kg de levain meule

* 1,4 kg de farine Perle de Meule créme

Frasage: 5 minutes en premiére vitesse pour contrdler la consistance de la pate puis pétrir
15 minutes en premiére vitesse.

Température de la pate: 25°C.

Donner un tour aprés 20 minutes.

Pointage en cuve: 1 heure 20 minutes.

Détailler et fagonner a la main.

Fariner au tamis et laisser pousser 4 heures 30 minutes 4 20°C, ou 2 heures 30 minutes a 25°C.

Cuisson sur four  sole: 240°C pour la sole, 230°C pour la voiite.
Pour un travail en différé: 20 heures a 8°C, 12 heures 2 10°C.
NB: pour un travail au spiral, diminuer le temps de pétrissage.

Une croite épaisse et craquante. Une mie légerement colorée, tres alvéolée.
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Perle de Meule Intégrale

FARINE ISSUE DE BLE EXCLUSIVEMENT ECRASE A LA MEULE DE PIERRE.
METHODE DE FABRICATION::

* 40 g de sel de mer

* 1 litre d’eau

* 0,8 kg de levain

* 1,35 kg de farine Perle de Meule Intégrale

Base de température: 70°C.

Frasage: 5 minutes en premiére vitesse pour controler la consistance de la péte
puis pétrir 15 minutes en premicre vitesse.

Température de la pate: 25°C.
Donner un tour apres 20 minutes.
Pointage en cuve: 1 heure 20 minutes.
Détailler et fagonner a la main.

Fariner au tamis et laisser pousser 4 heures 30 minutes 4 20°C,
ou 2 heures 30 minutes 2 25°C.

Cuisson sur four a sole: 240°C pour la sole, 230°C pour la votite.
Pour un travail en différé: 20 heures 2 8°C, 12 heures 2 10°C.
NB: pour un travail au spiral, diminuer le temps de pétrissage.

Une crotite brune et craquante. Une mie moelleuse et colorée.
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Perle de Meule Seigle T 170

FARINE ISSUE DE SEIGLE EXCLUSIVEMENT ECRASE A LA MEULE DE PIERRE.

Une farine bise avec son germe entier pour un pain au levain cuit sur sole
au gout légerement acidulé.
Taux de cendres: 0,70 a 1,00.

METHODE DE FABRICATION:

* 40 g de sel de mer

* 1 litre d’eau (base 70)

* 0,8 kg de levain meule

* 1,4 kg de farine Perle de Meule Seigle T170

Frasage: 5 minutes en premiére vitesse pour controler la consistance de la pite
puis pétrir 15 minutes en premiére vitesse.

Température de la pate: 25°C.

Donner un tour apres 20 minutes.

Pointage en masse: 1 heure 20 minutes.

Détailler et faconner a la main.

Fariner au tamis et laisser pousser 4 heures 30 minutes 4 20°C, ou 2 heures 30 minutes a 25°C.
Cuisson sur four a sole: 240°C pour la sole, 230°C pour la votite.

Pour un travail en différé: 20 heures 2 8°C, 12 heures a 10°C.

NB: pour un travail au spiral, diminuer le temps de pétrissage.

Une crotte épaisse et craquante. Une mie légérement colorée, trés alvéolée.
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