Préparation contenant des ceufs entiers en poudre
pour la fabrication de viennoiserie

CEufs inclus
—

Sac de 25 kg

Réf. 20287.02

O

PM‘:O Une préparation polyvalente pour des utilisations classiques
de brioches, mais aussi certaines spécialités régionales

(saint-génix, tarte au sucre, etc.).
Conseil de mise en ceuvre
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1. Pétrissage : 0 :

- Batteur : 5 min en 1% vitesse - 8 min en 2™ vitesse.
- Pétrin : 5 min en 1% vitesse - 15 min en 2°™ vitesse.

2. Température de la pate : 24°C - 25°C.
3. Pointage : 30 a 45 min.
4, Apprét : 1h & 1h30 étuve & 30°C, 60 - 65 % chumidité.

5. Cuisson : 30 min a 180°C (pieces de 406 g éhv.)._};?l
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