 BOULANGERIE – 2016 – LOT N° 2 –LYCEE JEAN HYPPOLITE JONZAC

	DESCRIPTIF MARCHANDISE
	QUANTITE


	QUALITATIF

	Baguette
	5000unités
	Farine T65 :(farine de blé, remoulages blancs, farine de malt torréfié, gluten, levure désactivée, amylases fongiques, antioxydant E 300) – eau – pâte fermentée – sel

Pétrissage : modéré (800 à 900 brasses) en 1ère et 2ème vitesse – pointage (1ère fermentation en masse) – pesage et division – détente – façonnage – apprêt (2ème fermentation individuelle, plusieurs heures en chambre de fermentation contrôlée)- cuisson (dans un four à soles pour les pains de 400 gr et en filets pour les baguettes).

	Levure de boulanger fraîche
	10 KG
	En 500 gr

	Pain
	10000unités
	Farine T65 :(farine de blé, remoulages blancs, farine de malt torréfié, gluten, levure désactivée, amylases fongiques, antioxydant E 300) – eau – pâte fermentée – sel

Pétrissage : modéré (800 à 900 brasses) en 1ère et 2ème vitesse – pointage (1ère fermentation en masse) – pesage et division – détente – façonnage – apprêt (2ème fermentation individuelle, plusieurs heures en chambre de fermentation contrôlée)- cuisson (dans un four à soles pour les pains de 400 gr et en filets pour les baguettes).
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