
Conseils proposés par nos conseillers techniques :
Marc Hemery et Hugo Alessio

les fiches conseils

FARINES DE BLÉ TYPE 55/65 DISGROUP
FARINES DE BLÉ POUR LA PANIFICATION ET LA VIENNOISERIE

• Elles permettent de répondre aux exigences de tous types de méthodes 
de panification pour la réalisation de votre «pain courant français».
• Elles offrent le bon équilibre entre extensibilité et élasticité pour une 
grande souplesse au travail.
• La mouture en type 55 permet d’assurer 
la blancheur de la mie.
• La mouture en type 65 permet d’assurer 
une mie crème.
• Elle permet la réalisation de vos pâtes 
levées feuilletées en viennoiserie.

Réfs. 4957 et 7641

SACS DE 

25 KG



les fiches conseils

Toutes nos recettes et vidéos sont disponibles 
sur notre site internet : www.disgroup.fr

Retrouvez les FARINES T55/65 DISGROUP 
dans de nombreuses recettes de nos 
conseillers techniques :

• L’entremets Glawdisse
• La bûche Myrtille
• La bûche Chouchou etc ...

Recette proposée par Marc Hemery 

Conseiller technique DISGROUP

Renseignements auprès de votre distributeur

Composition :

• Biscuit lég
er aux écla

ts 

de chocola
t

• Crémeux réglisse
 

• Crème menthe paille
tée 

• Miroir menthe

• Pailleté ch
ocolat blan

c

Marc Hemery

Recette po
ur 4 entrem

ets de 160
 à 220 cm de diamètre.
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Le glawdisse

Composition :
• Biscuit aux amandes/citron
• Confit de framboises• Pâte à choux
• Crème légère vanille• Glaçage miroir rouge• Framboises

Recette pour 2 gouttières de 57 x 8 cm.
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bûche CHOUCHOU

Glaçage miroir rouge

Biscuit aux amandes/citron

Confit de framboises

Framboises billes

Crème légèrevanille

Pâte à choux

Décors
chocolat blanc

Recette proposée par Marc Hemery Conseiller technique DISGROUPRenseignements auprès de votre distributeur

Marc Hemery

Réf. 7547 T45 Pâtissière Sac de 25 kg
Réf. 4957 T55 Boulangère Sac de 25 kg
Réf. 7641 T65 Boulangère Sac de 25 kg
Réf. 7548 T65 Tradition Sac de 25 kg
Réf. 959 T55 Gruau Sac de 25 kg

P ensez à toute la gamme de FARINES DISGROUP     
et demandez les autres fiches conseils

• Pointage : 10 mn en bac
• Détente mécanique : 15 mn
• Façonnage : Machine - Eviter de laisser trop démarrer 
les pâtes - 45 mn après l’arrêt du pétrin, les 1ers pâtons 
doivent être mis en chambre.
• Apprêt (8/10°C) : 12h à 15h - Hydrométrie à 70%
• Cuisson four à sole : 20 mn à 250°C

Si le lissage est insuffisant, faire une autolyse de 20 à 30 mn 
(mélanger farine + eau avant pétrissage).

Idée recette :Idée recette :
FARINE T55 DISGROUP ...................................... 1000 g
Eau froide .................................................................. 600 ml
Sel ................................................................................... 20 g
Levure fraîche l’Honoré DISGROUP ........................ 18 g

BAGUETTE EN POUSSE LENTE

1 - Pétrissage :

2 - Étapes de mise en œuvre :

Type Axe oblique Spirale
T°C de base 52°C 49°C
1ère vitesse 5 minutes 7 minutes
2nd vitesse 15/17 minutes 7/8 minutes

T°C de pâte 22/23°C 22/23°C


