Préparation pour viennoiseries
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Sac de 25 kg

Réf. 24515.01

Une référence unique pour la réalisation
de nombreuses viennoiseries...
C’est LE produit a décliner selon vos envies
pour des évasions gourmandes garanties !!!
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Conseils de mises en ceuvre : Pétrissage:
Pétrin a spirale : 3 min a petite vitesse et 12 min a moyenne vitesse.

Pétrin . 5 min a petite vitesse, et 20 min a moyenne vitesse.

1; . S e Température de la pate: 24-25°C.
' : Pointage: 30 - 45 min.

COMPLET Multi Viennoiserie 1000 Apprét : 1h a 1h30 (étuve a 30°C, 60 % d’humidité).
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Pétrin a spirale : 3 min a petite vitesse et 8 min @ moyenne vitesse.
Température de la pate : 24°C a 25°C. : COMPLET Multi Viennoiserie _
Pointage : 15 min.
Apprét: 1h a 1h30 dans une étuve a 30°C.
Cuisson : huile a 180°C, Levure
1¢r face 3 min 30, 2¢™ face 3 min 30, puis 1% face 1 min 30. BT
CVMSSWS Pétrir tous les ingrédients excepté le beurre, au pétrin a spirale, 3 min a petite vitesse et 12
s U e s min & moyenne vitesse.
COMPLET Multi Viennoiserie ___..__....... 10009 Ajouter le beurre en fin de pétrissage a petite vitesse puis les inclusions de votre choix.
Bl g8 o e e = 0 450 g Température de la pate : 24-25°C.
Levurell a el Tl v e ¥ 50-609 Pointage: 30 - 45 min.
BOure, - Comaiiay £l 80 - e, 500 g Apprét : 1h a 1h30 (étuve a 30°C, 60% d’humidité).
i B ; " e i Cuisson : 180°C pendant 30 min (piéces de 300 g et plus).
Pétrir tous les ingrédients excepté le beurre, au pétrin a spirale, 2 min
a petite vitesse et 2-3 min a moyenne vitesse. S .
Pointage : 15 min puis rajouter le beurre a croissant. : PdTmVOZ & VW‘W d% WU/S% en oeue Ot e 4
Laminoire : donner les tours selon vos habitudes. o
Laisser reposer 2 min, allonger, puis couper et rouler. l
Apprét : 1h a 1h30 (étuve a 30°C, 60% d’humidité).
Cuisson : (dorer avant cuisson) 220°C pendant 14 a 20 min. sur notre chaine YouTube I
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www.complet.fr Notre pasion, (e savoit -{aire !
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