
Tradición Francesa 

PERFIL ORGANOLEPTICO 

Sabor 
levadura 

Semillas 

Tostado/ 
malteado 

Alveolado 

Color 
amarillo 

BLE APACHE 

Para un desayuno a la francesa 

con mantequilla y mermelada… 

® 



HARINA DESTINADA A LA ELABORACION 

DE UNA BAGUETTE  Tradition Française. 

 Ingredientes 

Baguette de Tradición en  fermentación 
primaria diferida 

(en bloque y en frio) 

Tradition 
Française 

1 kg 

Agua 630/650 g 

Levadura  5 -8 g 

Sal 20-22  g 

Levadura 
Liquida 

150-300 g 

Agua a añadir 
al final 

50/75 g 

T° C de base 63°C         58°c 

Amasado Eje oblicuo Espiral/batidora 

1ra velocidad ±12/14 mn ±8/10 mn 

2da velocidad ±8/10 mn ±6/7 mn 

T° de masa 23-25°C 23-25°C 

Fermentación 
primaria en 
masa 

Temperatura ambiente ante puesta al frio 

Cámara 
frigorífica 5°C 

10/16 horas 

Descanso 
después 
división 

En trozos 35/45 mn 

Formado Manual 

Apresto 
Entre 45 a 60 mn a temperatura ambiente 

Estibar (llave hacia arriba) 

Cocción 
30 a 35 mn en un horno de solera : 230°C- 235°C 

con vapor. Apertura de la chimenea del horno 5/6 
mn antes del final de la cocción para quitar el vapor.  

Lista de ingredientes 

 

Harina de trigo blando, malto, 

gluten 
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