cyclez vos
es invendues

7‘ ail et persil

Ingrédients :

L]

L]

Baguette 1

Huile d'olive 200 g
Ail semoule 30 g
Persil déshydraté 3 g

Mise en oeuvre :

Trancher la baguette
Disposer les tranches sur
grilles

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

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

Faire sécher au four ventilé
environ 25 min a 140°C
Mettre en sachet
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Farine de Meule T80
COLAGNE

Farine de meule T80 COLAGNE|

par le systéme

Gluten de blé, Farine de blé, Farine de blé malké, Alpha amylase.

EN DIRECT

EN DIRECT

1000g | 1000g

prolongation de 'apprét
(pains fagonnés)

EN POUSSE LENTE

1000g | 1000g

avec prolongation du
pointage

EN POINTAGE MASSE
BAC

1000g | 1000g

seL| 18/20g | 18/20g | 18/20g | 18/20g8 | 18/20g | 18/20g
LEVURE FRATCHE| 4/12g | 4/12g | 6/10g | 6/10g 4f8g 4/8g
EAU|650/700¢ |600/650g| 6508 |600/650g| 650 |600/650g
oupke | 2508 - 250g - 250¢g -
PRE FERMENTATION "I’L’q:"df" 300g 300g 300g
Sur bevain dur) - - -

EAL DE BASSINAGE

30/100g | 30/100g

30/20g | 30/80g

50/120g | 50/120g

Recommandée Recommandée Recommandée
AUTOLYSE|
30/60min 30/60min 30/60min
PETRIN| Oblique Spirale Oblique Spirale Oblique Spirale
PETRISSAGE ler VITESSE| 12 min 12 min 12 min 12 min 12 min 12 min
PETRISSAGE 22 VITESSE| 4 min 2 min 4 min 2 min 4 min 2 min

TEMPERATURE DE PATE| 23/25°C | 23/25°C | 23/24°C | 23/24°C | 22/23°C | 22/23°C
30 min & T° ambiante
FERMENTATION EN MASSE 9?:'1]1:0 9[::?:0 60min | 6Omin | puis stocker au froid a
2/4*Cde 18 a 24h
2 rabats a intervalle 1 léger rabat en bac
RABAT(S 1 rabat & mi point
TIs) régulier e i avant mise au froid
DIVISION / BOULAGE| Normal Normal Normal
DETENTE| 25/ 40 min 25/ 40 min 40 /40 min
FACONNAGE| Me pas trop serrer Ne pas trop serrer Ne pas trop serrer
APPRET| De 30 & 90 minutes. 12 315 h a10/12°C De 45 3 60 minutes.

T2 DE CUISSON FOUR A SOLE|

2200 / 250%

220%c / 250°%

220% / 250°%

NOTRE SAVOIR-FAIRE AU SERVICE DU VOTRE

CONTACT : COMMERCIAL@MOULINDECOLAGNE.FR
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https://moulindecolagne.fr/
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CALCUL DU PRIX DE REVIENT ET AIDE A LA VENTE
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CALCUL DU PRIX DE VENTE
Aide a la vente

MATIERE PREMIERE Prix d'achat au . Quantités Cot
kg/l mises en ceuvre

r= bl A0

TOTAL

Poids en péte crue
y |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
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