Bt‘:ioche N
con “cabeza

Blé d’Or et Beurre

N° 2402
Ldcteo, con notas de mantequilla
y de caramelo
Otras aplicaciones:
e Bolleria

b = mealt

Harina de fuerza: 10 kg Azucar: 15 kg

Mantequilla: 35 kg
Levadura: 0,5 kg Huevos: 58 a 6 L
Sal: 0,2 kg

Método con dosificacion 2%

Temperatura de base: 54°C.
Amasado:
¢ Primera velocidad: 5 minutos.

e Segunda velocidad: 5 minutos sin la mantequilla, luego 6 a 8 minutos con la
mantequilla y terminar en 1° velocidad hasta que la masa se despegue.

Temperatura de la masa: 25-26°C.
Primera fermentacidén: 60 minutos.
Divisién: en bolas de 300 g.
Reposo intermedio: 10 minutos.
Formado: colocar en moldes.
Fermentacion final: En directo durante 2h30 a 28°C
En diferido durante 14 horas a 4°C, luego 3 horas a 28°C.
Horneado: dorar, grefiar y luego hornear.
Coccidn: 20-25 minutos a 150°C en horno ventilado.

Liibett
Estos datos son orientativos ya que dependen de las materias primas y equipos utilizados. f avVouTrs
No duden en contactar con nuestros especialistas para calquier adaptation.
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