REX BRIQUE

«farine d’épeautre »
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REX BRIQUE
«farine d ’épeaune »

INGREDIENTS
REX BRIQUE FARINE D’EPEAUTRE 1000 g
Levure 309
Eau 720 g
Sel Déja incorporé
Température de base 65°C
Pétrissage Spirale ou batteur
1% vitesse 10 min
2¢me yitesse 3 min
Température fin de pétrissage 26°C
Pointage 20 min
Pesée Au poids souhaité
Détente 10 min
Faconnage Méthode habituelle, de préférence en moule

75 min (suivant caractere du pain souhaité) dans une étude a 28°C et une hygro-
métrie de 75%

Cuisson 240°C chaleur tombante

Apprét

AVANTAGES

Un pain bénéficiant du savoir-faire IREKS sur la culture de I'épeautre depuis 160 ans
Mie humide et ambrée avec des flocons de blé d'épeautre

Bonne hydratation et bonne conservation

Godt épeautre trés marqué, avec un visuel grainé

Préparation a privilégier dans des moules
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