cyclez vos
es invendues

' !n ail et persil

Ingrédients :
e Baguette1l
e Huile d'olive 200 g
e Ailsemoule3og
o Persil déshydratés g

Mise en oeuvre :

o Trancher la baguette

e Disposer les tranches sur
grilles

o Mélanger 1'huile d'olive, l'ail
et le persil

o Badigeonner les deux faces
des tranche de pain avec
l'huile aromatisée

o Faire sécher au four ventilé
environ 25 min a 140°C

e Mettre en sachet

PAIN A LA FARINE
HAUBANNE MIE CREME

Composition : Farine de bl =

EN DIRECT

eChinige de

i stabilisd, Malt d'osge tormelié, Farine

ase, Collulase,

EN POUSSE BLOGUEE EN POINTAGE MASSE

EN DIRECT EM POUSSE LENTE
ET REACTIVEE BAC

FARINE HAUBANNE MIE CREME| 1000 g 1000 g 1000 g 1000 g 1000 g
SEL| 184208 184208 184208 18/20g | 13/20g

LEVURE FRAICHE| 104158 SAGg Safg 8412g | Bai2g

EAU 700 4780 g 700 4 780 g 700 4780 g 650 4 680 g| 600 4 650 g
Sur pite
Pl 200 200g 200g 200g
PRE FERMENTATION "‘u;m" 2008 200g - 200g 200
Soar levwain dur] -

EAL DE BASSINAGE| 50/120g | S0/120g | Soy120g | 50/120¢ | S0/120g | S0/120g | Soyi20g | So/120g
TENPERATURE DE BASE| 62/64°C 52/58°C | B2/64°C S52/58*C | 62/64°C | 52/56°C B2/64°C 52/56°C

PETRIN| Obligue Spirale Obligue Spirale Dblique Spirale Obligue Spirale

PETRISSAGE 12 VITESSE| 5 min 8 min 5 min & min 5 min 8 min 5 min & min

PETRISSAGE 28 VITESSE| 12/15min| Smin  [12/15min| Smin [12/15min| 5min 13 min 5 min
TEMPERATURE DE PATE| 24/25°C 2233%C 22/33%C 22*°C 2'C 22233%C 2423%C

FERMENTATION EM MASSE| 10 min 10 min 5 min Stocker au frold & 2/4°C
POINTAGE EN BAC| 20/30 min 20/30 min 5 min A
DIVISION [ BOULAGE| Sans boulage Sans boulage Sans boulage Sans boulage
DETENTE| 15/20 min 15420 min 15/20 min 50 /60 min
Manuel Ecan

Manuel ow mécanigue | Manuel ou mécanique | Manuel ou mécanique i

FACONNAGE ne pas serrer ou clef

e pas serrer nE pas serrer e pas Serrer
ouverte
Température bloquée
; " Température entre 4 4*C pendant 24h
T t 25°C
APPRET "’mnpd:at ';':3: yah |B1Crendont 16| Température 60 & 90minutes.
- 424h réchauffée 4 16/18°C
pendant 3 & 5h
TC DE CUISSON FOUR A SOLE| 2206 [ 2508¢ 2200 f 2508 2200 f 2508 2306c f 2508

NOTRE SAVOIR-FAIRE AU SERVICE DU VOTRE

CONTACT : COMMERCIAL@MOULINDECOLAGNE.FR



https://moulindecolagne.fr/

Aide a la vente

r= bl A0

CALCUL DU PRIX DE VENTE

MATIERE PREMIERE

Prix d'achat au
kg/l

Quantités
mises en ceuvre

TOTAL

Poids en péte crue
{ |pour 1 piece

MNombre de pieces
fabriquées

Coit de revient MP
pour une piece

Colt de revient MP au
KG

Prix de vente TTC
conseillé

Prix de vente HT

Marge brute unitaire

Taux de marge

Coefficient

NOTRE SAVOIR-FAIRE AU SERVICE DU VOTRE

CONTACT : COMMERCIAL@MOULINDECOLAGNE.FR

@ scan ME



https://moulindecolagne.fr/

