
 MIE CREME 

PERFIL ORGANOLEPTICO 

Sabor 
levadura 

Semillas 

Tosteado/ 
Malteado 

Alveolado 

Color 
amarillo 

TRIGO 

Una baguette  alveolada, de color crema… 

La baguette a 

diario…… 

® 



HARINA DESTINADA A LA ELABORACION 

DE UNA  BAGUETTE « Mie Crème » 

 Ingredientes En directo 
Fermentacion 

retardada en frio 

Mie crème 1 kg 1 kg 

Agua 650 à 680 g 

640 g al principio del 
amasado 

Humedecer con 40 - 50 g 
en medio de amasado 

Levadura 20g 12 a 15 g 

Sal 18 g 18 g 

Mejorante (Rhéol 

Pôle) 
/ 5 à 10 g 

Procedimiento
s  

En directo 
Fermentacion 

retardada en frio 

T° C de base 62°C 55°C 58-60°C 53-55°C 

Amasado 
Eje 

oblicuo 
Espiral/batido

ra 
Eje oblicuo 

Espiral/ 
batidora 

1ra velocidad ±5 mn ±7 mn ±5 mn ±7 mn 

2da velocidad ±12 mn ±6 mn ±12 mn ±5 mn 

T° de masa 24-25°C 24-25°C 24-25°C 24-25°C 

Fermentación 
primaria en 
masa 

en recipiente : 30-45  
mn 

En recipiente : 20-30 mn 

División Manual o mecanica 

Descanso En trozos 20 mn 15 mn 

Formado 
 

Manual o mecanico 
 

Apresto 
Alrededor de 1h30 à 

25°C 

Bloqueado a 3°C durante 
10-15h 

Recaliento a 16-18°C 
durante 3h30 

Enharinar con harina de trigo a la puesta al horno, 
escarificar  3 veces con cuchilla. 

Coccion 
Horno de solera : 240°C- 

250°C 
Horno rotativo : 230-240 

°C 

Lista de ingredientes 

 

Harina de trigo, Gluten de trigo, 

germen de maiz estabilizado, 

malta de cebada torrefactada, 

harina  de malta de trigo, acido 

ascorbico, alfa amilasa, xilanasa, 

celulasa. 
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