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FARINES DE BLE TYPE 55/65 DISGROUP

FARINES DE BLE POUR LA PANIFICATION ET LA VIENNOISERIE
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e Elles permettent de répondre aux exigences de tous types de méthodes
de panification pour la réalisation de votre «pain courant francais».

e Elles offrent le bon équilibre entre extensibilité et élasticité pour une
grande souplesse au travail.

e Lamouture entype 55 permetd’assurer
la blancheur de la mie.

e Lamouture entype 65 permetd’assurer
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e Elle permet la réalisation de vos pates ' g j
levées feuilletées en viennoiserie. % t'r
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« Les Ingrédients du Succés » Conseils proposés par nos conseillers ’Fechnlques :
Marc Hemery et Hugo Alessio
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Retrouvez les FARINES T55/65 DISGROUP
dans de nombreuses recettes de nos
conseillers techniques :

o ’entremets Glawdisse
B e La bliche Myrtille
e La blche Chouchou etc ...
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BAGUETTE EN POUSSE LENTE

FARINE-T55:DISGROUBIE - Dl siaete SRl 1000 g
Eatiiaiciellsmeissiini v it s e s i e gt 600 ml
Y2 Ml b M Aot e P, R RS, CofTiod R, ey s 20 g
evtirertraicheilFeneretDISOR O Bt n i 18 g
1- Pétrissage : : E;:jjgj‘ﬁ‘i; ¥
Type Axe oblique Spirale

T°C de base 527 49°C

1ere vitesse 5 minutes 7 minutes

2nd vitesse 15/17 minutes 7/8 minutes

T°C de pate 22 252E D26

Si le lissage est insuffisant, faire une autolyse de 20 & 30 mn

(mélanger farine + eau avant pétrissage).

2 - Etapes de mise en ceuvre :

e Pointage : 10 mn en bac

e Détente mécanique : 15 mn
e Faconnage : Machine - Eviter de laisser trop démarrer
les pates - 45 mn apres 'arrét du pétrin, les 1€"s patons
doivent étre mis en chambre.
e Apprét (8/10°C) : 12h a 15h - Hydrométrie a 70%
e Cuisson four a sole : 20 mn a 250°C
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Toutes nos recettes et vidéos sont disponibles
sur notre site internet : www.disgroup.fr

ensez a toute la gamme de FARINES DISGROUP

et demandez les autres fiches conseils

&

Réf. 7547 T45 Patissiere Sacde 25 kg
Réf. 4957 | T55 Boulangere | Sac de 25 kg
Réf. 7641 T65 Boulangere | Sacde 25 kg
Réf. 7548 T65 Tradition Sac de 25 kg
Réf. 959 T55 Gruau Sacde 25 kg

« Les Ingrédients du Succés »




