Diagramme de fabrication Respectus Panis Eric Chevallereau (15/01/19)

Caractéristiques de la farine
- Type de farine :  T80 issue de la mouture de blé de la variété Orégrain (variété pure, mouture sur cylindre), pas de correction. 
- W : 157, P/L : 0,36
- Taux de protéine sur farine : 9,9%
- Temps de chute de Hagberg : 260

Fabrication
- Hydratation : 76%
- Temps de frasage pétrin spiral marque Kemper : 3 mn en 1ère vitesse
[bookmark: _GoBack]- Temps de pétrissage: 2mn en 1ère vitesse après l'autolyse
Vitesse du bras : 110 tours/minute soit env 550 brassages
- Durée de l'autolyse : 1h
- Sel : 15g/kg de farine
- Levure : 0,5g/kg de farine (Nombre de cellules de levure : 5 puissance 9 /kg de farine) 
- Levain liquide : 1g/kg de farine (Nombre de cellules de levure dans un levain en général : 
10 puissance 7/kg de farine) Env 500 fois moins de levure issue du levain que de la levure de boulangrie.
- température de base : 75 à 80°C (pâte en fin de pétrissage entre 25 à 27°C)
- Durée de pointage en bac : 15 à 18 heures
- Température pendant le pointage : température ambiante soit environ 18°c
- Nombre et moments des rabats : 1er rabat à 1h et 2ème rabat à 3h
- Durée et température d'apprêt : 30' de détente puis 30 à 45' d'apprêt à température ambiante
- Durée et température de cuisson : 35' à 260°C
- utilisation du froid dans certains cas : passage des bacs à 4°C à l'issu des 15 à 18 heures de pointage pour une meilleure gestion dans l'organisation.
 
Caractéristiques des pains (cf photos)
Poids et volume des pains à J+1 :
- Poids 1er pain : 450,9 g  Volume : 1350 cm3, soit 0,33 de masse volumique
- Poids 2e pain : 458,2 g Volume : 1640 cm3, soit 0,28 masse volumique
- Moyenne des poids : 454,55 g soit 0,30 masse volumique
- Moyenne des volumes = 1495 cm3
Différence de volume de 290cm3 pour 7,3 g de masse
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