CONSEILS D’UTILISATION
FARINES A PAINS SPECIAUX

el
18, chemvin de Vitang SOUFFLENHEIM
03 88 86 60 19

PAINS CUITS EN MACHINE A PAIN :

Swivre lesy nstructions de votre MAP powr law quantite des
ingrédienty cv utiliser.

A titre d’exemple, powr wwv painv de 750 gr cuit env MAP,
Jutilise entre 250 o 300gr deaw (selow les farines : seigle,
complete ont besoinv de plus d'ean), 10 gr de bewrre ramolli,
500gr de farine spéciale cv pain et S5gr de levure seche
instontonée (soit 1 cuillere av cafe ¥). Ingrédienty disposés
selow cet ovdre dang low MAP.

Utilisey de préféerence le progromume de cuissonw pouwr pairv

complet ow nmuldtt céréales;, excepte powr le painv o mais,
choisir le programme pain blanc.

Astuces et probléemes

Enw MAP :

Probléeme de pétrissage : la pite est molle et colle o lov pavoi, Cest
qwil'y o trop d'eau. Ajoutey de law forine par petite quantité tout en
poursuivant le pétrissage jusquow Uobtention dune boule souple. La
pdte se déchire et forme wune boule desséchée;, cest quw il manque de
Veauw. Ajoutes-esv env petite quantite tout enw powrsuivant le pétrissage
Jusqu'ow Uobtention d’une boule souple.
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Affaissement dw pain lory de lav cuissow : celow provient soit
de law quantite deau; soit de low quantité de levure. Résoudre le
probleme en diminuont ww pew lao quantite de Uunw ow de
Vautre de ces dewr ingrédienty (10 g poawr 10 gr e moing pour
Veauw), (1 gr par 1 gr e moing pour la levure)

Astuce : pervsez o utiliser le programume pdte de votre MAP pour
pétrir et faire lever votre pdte o pain. Puis, apres avoir mis e
forme et fait lever o température ambionte votre patovw (30 v
40 mn) procéder selow noy covuseils env cuisson aw four. Ainsi
vous pouwrrey varier les formes de voy paing et ne pas faire
uniquement le cule proposé por law MAP !
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