 VIENNOISERIES – 2016– LOT N° 3 – LYCEE JEAN HYPPOLITE JONZAC

	DESCRIPTIF MARCHANDISE
	QUANTITE


	QUALITATIF

	Chocolatines
	4000 unités
	Farine de blé T65:(farine de blé, remoulages blancs, farine de malt torréfié, gluten, levure désactivée, amylases fongiques, antioxydant E 300)

Beurre – eau – pâte fermentée – sucre –œufs – levure – poudre de lait – sel – 2 barres de chocolat.

Pétrir la pâte, laisser fermenter 1 heure, diviser en pâtons, beurrer et tourer, abaisser et découper soit les croissants soit le chocolatines ou autres, façonner, mettre sur plaques, dorer à l’œuf et mettre en chambre de fermentation contrôlée, dorer une seconde fois, cuire.

	Croissants
	4000 unités
	Farine de blé T65:(farine de blé, remoulages blancs, farine de malt torréfié, gluten, levure désactivée, amylases fongiques, antioxydant E 300) –
Beurre – eau – pâte fermentée – sucre –œufs – levure – poudre de lait – sel 

Pétrir la pâte, laisser fermenter 1 heure, diviser en pâtons, beurrer et tourer, abaisser et découper soit les croissants soit le chocolatines ou autres, façonner, mettre sur plaques, dorer à l’œuf et mettre en chambre de fermentation contrôlée, dorer un seconde fois cuire.
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