Le goiit et I'aspect

du bon pain d'autrefois
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La Pétriss

LA PETRISSEE® est une préparation pour
panification qui, mise en ceuvre selon

la méthode préconisée par Gist-brocades,
et utilisée a 10% en complément de votre
farine habituelle, permet de produire

! des baguettes et des pains. a I'ancienne.
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Gist-brocades



Toutes les études le confirment el vous I'avez aussi constaté :

les consommateurs veulent retrouver les saveurs d'autrefois, un goit d la
fois vrai et différent.

Pour retrouver le bon goit et laspect du pain d'autrefois, il est nécessai-
re de pratiquer un pétrissage lent ou amélioré, d'hydrater plus la pate et
d'augmenter la durée de pointage. La qualité des [arines d'aujowrd hui,
les procédés et les matériels de panification rendent difficile la
fabrication de pain «a Tanciennes. L'emploi de LA PETRISSEE® en
complément de votre farine habituelle vous permet d'en corriger

la ténacité et de panifier «d lancienne» trés facilement.

Avec LA PETRISSEE®, le godt et I'aspect
du bon pain d'autrefors, clest...

@ une baguette peu developpée,

® une mie a lalvéolage irvégulier; de couleur creme et
a la mache fondante,

@ un golt marque,

@ une crolte franche et dorée,

® une bonne conservation apres cuisson.

Permet d'obtenir un pain de grande qualité qui répond
aux attentes des consommateurs.

Permet de pratiquer un pétrissage lent ou ameélioré
quelle que soit la farine utilisée.

Offre 2 méthodes de travail adaptées a vos besoins :

~ le direct pour obtenir des baguettes a 'ancienne en un
peu plus de 4 h,

— le pointage ralenti au froid pour cuire des baguettes
tout au long de la journée.

Utilisée avec une [arine de tradition francaise,
LA PETRISSEE® donne droit a 'appellation «pain de
tradition francaise».



Recette pour 20 baguettes

Préparation pour panification

Farine 4000 g
LA PETRISSEE® 400g
- Eau 2800 ml
Sel - BSg
Levure Mg

Dosage conseillé
Doser 1 kg pour 10 kg de farine, soit

Méthodes de panifi(ation

Travail en direct
Pour de belles baguettes a lancienne en
un peu plus de 4 hewres seulement.

145 g par litre d’eau de coulage.

Travail avec pointage ralenti au froid
Pour un peintage au froid pendant la nuit et du

pain chaud d toute heure pendant la journée,

PETRISSAGE : pétrir une pate a
23°C (température de base de 60°C).

oblique  spirale  batteur
1™ vitesse 10 mn 5mm o
2 vitesse 10 mn 4 mm 0 mn

POINTAGE : il peut avoir licu en
cuve ou en bacs, pendant 1h30a 2 h
a une température de 23°C environ,

PETRISSAGE : pétrir une pite a 23°C
(température de base 60°C).

batteu
12 mn

obligue
20 mn

spirale
1™ vilesse U mn
PESAGE : peser la pate dans des
bacs a lissue du pétrissage.

POINTAGE : il a lieu en bacs dans
lenceinte réfrigérée, pendant une
durée de 12 a 24 h selon votre conve-
nance et d une température inférieure
a 10°C.

DIVISION ET FACONNAGE :
comme a habitude.

DIVISION ET FACONNAGE :
travailler la pate directement a la
sortie de lenceinte réfrigérée.

La pate fraiche se travaille mieux
quune pate a température ambiante.

APPRET : 1 ha 1h30a 23°C.

APPRET : 1h a 23°C.

CUISSON : 20 mn a 260°C avee buée
(soit 10°C de plus que la normale).

CUISSON : 20 mn a 260°C avec buée
(soit 10°C de plus que la normale).




Conseils

@ Vous obtiendrez un alvéolage plus ouvert en faconnage manuel qu'en
faconnage a la machine.

@ [wilisation du batteur est parfaitement adaptée pour les petites
quantités.

@ Dans le cas de bloquage au froid, maintenez suffisamment Chumidite
dans lenceinte réfrigérée pour éviter le croftage de la pate.

Ingrédients

Farine de blé, levure désactivée, malt.

Lemploi de LA PETRISSEE® autorise les appellations «pain courant
[francais» (directive 95/2/CE) et «pain de tradition francaises.

Présentation
Sacs de 10 et 25 kg.
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