HAUBANNE

Tradicion francesa
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Baguette de Tradicion en fermentacion

Ingredientes primaria diferida .
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Agua a aiadir
al final 100/125 g
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Amasado Eje oblicuo Espiral/batidora LED A piezas 1y gy ) L0 Gl ey
Ira velocidad +12/14 mn +8/10 mn Costs
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2da velocidad +8/10 mn +4/5 mn ot
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T° de masa 23-25°C 23-25°C i Mg, o e ex
Fermentacion ; Precio de venty
primaria en Temperatura ambiente ante puesta al frio ﬂconsejao{o
masa N
Cdmara
frigorifica 10/16 horas B
2/4°C ............................................
Descanso
después En trozos 35/45 mn
division
Formado Manual
Entre 45 a 60 mn a temperatura ambiente

Apresto

Estibar (llave hacia arriba)

30 a 35 mn en un horno de solera : 230°C- 235°C
Coccion con vapor. Apertura de la chimenea del horno 5/6
mn antes del final de la coccidn para quitar el vapor.

Lista de ingredientes

Harina de trigo blando, malto,

gluten
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