


- Ingrédients -

" D

[5) = =

Eau Farine Epeautre bio Farine T65 bio Levure

650 gr 850 gr 150 gr 10 gr
T° de base : 58°C
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Levain liquide Sel Eau de trempage
300 gr 25gr 500 gr
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Lin brun* Sésame blanc* Sarrasin* Graines de courge*
100 gr 100 gr 100 gr 100 gr

*Graines préalablement trempées, minimum 2 h a l'avance

- Topping -

Mélanger a quantités égales les 5 céréales de la recettes.

- Méthode -

Pétrissage (spirale) 1ére vitesse : 8 min
2éme vitesse : 3 min
Température finale entre 23°C et 24°C
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(=) Pointage 1h a température ambiante
(5) Division Selon les moules
O) Mise en forme Léger boulage
(s) Deétente 30 min
() Faconnage En batards
() Topping Sur toute la surface du pain
Apprét Pousse lente a 7 °C minimum 12h

) Cuisson 240 °C avec buée selon la taille du moule
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Tournesol*
100 gr



