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Contact EN DIRECT EN POUSSE LENTE
Farine de meule bio T80| 1000 g 1000 g 1000 g 1000 g 1000 g 1000g
seEL| 18/20g | 18/20¢ | 18/20g | 18/20g | 18/20g | 18/20¢
LEVURE FRATCHE| 4/12¢g af12g | 6/10g 6/10g 4/8g 4/8¢g
cyclez vos
) ) EAU| 650/700 g | 600/650g| 650g |600/650g| 650g |600/650g
tes invendues
° Sur pite
P 250 g = 250g = 250g =
B PRE FERMENTATION SuI-irq :f:: : 300g ; 300g ; 300g
; ail et persil Sur levaindor - - -
Ingrédients . EAU DE BASSINAGE| 30/100g | 20/100g | 30/80g 30/80g | 50/120g | 50/120g
o Baguette1 | AUTOLysg| Recommandée Recommandée Recommandée
e Huile d'olive 200 g 30/60min 30/60min 30/60min
o Ailsemoule30g PETRIN| Oblique | Spirale | Obliqgue | Spirale | Oblique | Spirale
o Persildéshydraté s g PETRISSAGE 12 VITESSE| 4 min 8 min 4 min 8 min 4 min 8 min
Mise en oeuvre : - - - - - -
PETRISSAGE 22 VITESSE| 12 min 2 min 12 min 2 min 12 min 2 min
e Trancher la baguette
¢ Disposer les tranches sur TEMPERATURE DE PATE| 23/25°C | 23/25°C | 23/24°C | 23/24°C | 22/23°C | 22/23°C
grilles 20/30 min & T
. [, L X ;
. Melanger.l huile d'olive, l'ail EERMENTATION EN MASSE 60}‘_120 60/120 25/60 min | 45/60 min arnhrant? puis stocker
et le persil min min au froid a 2/4°C de 18
. a 24h
* Badigeonner les deux faces 2 rabats a intervalle 1 léger rabat en bac
des tranche de pain avec RABAT(S) ullae 1 rabat & mi pointage ava%lmise ]
T'huile aromatisée DIVISION / BOULAGE, Normal Normal Normal
o Faire sécher au four ventilé :
environ 25 min 4 140°C DETENTE 25 / 40 min 25/ 40 min 40 /60 min
e Mettre en sachet FAGONNAGE| MNe pas frop serrer | Me pas trop serrer | MNe pas trop serrer
APPRET| De 30 & 90 minutes. | 12 & 15h & 10/112°C | De 45 & 60 minutes.
T2 DE CUISSON FOUR A SOLE 220%¢ / 250°¢ 220°c | 250°%c 220°% /| 250°¢

TRE

NOTRE SAVOIR-FAIRE AU SERVICE DU V

CONTACT : COMMERCIAL@MOULINDECOLAGNE.FR



https://moulindecolagne.fr/

MATIERE PREMIERE

Prix d'achat au
kgl

Quantités
mises en ceuvre

TOTAL

Poids en pate crue pour 1 piece

Mombre de pieces fabriquées

Colt de revient MP pour une piece

Coit de revient MP au KG

Prix de vente TTC conseillé

Prix de vente HT

Marge brute unitaire

Taux de marge

Coefficient
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