MOULIN DE BIDOU

Depuis 1946

LA TENTATION

LA METHODE EN POUSSE LENTE

COMPOSITION DE LA Farine de blé, farine de seigle torréfié, levain de seigle déshydraté/

dévitalisé, farine de sarrasin toréfié,farine de blé malté, levure désactivée,
FARINE
jus concentré d’Acérola,gluten de blé, enzymes (hémicellulases, alpha -
amylases).
RECETTE Farine la Tandem 1000 gr
Eau 630-650 gr
Levure 6-8 gr
Sel 18 gr
PETR|SSAGE Axe Oblique Spirale batteur
1ére Vit 7-8 min 7 min
2éme Vit 10-12 min 6-7 min bassiner fin de

pétrissage, laisser détendre
2min et donner un four de bras

DETENTE Détente : 20 min avec légére mise en forme ovale

FACONNAGE

Pains,baguettes et formes variées

APPRET 12-18h & 6-7°C

CUISSON 20 & 35 min selon poids
240-250°C (faire sécher)

MOULIN DE BIDOU

Depuis 1946 *les receftes peuvent étre modifiées selon les caractéristiques du blé



