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Pain Special :

Température (°C)Commande Procédé de fabrication

DATE
TP BOULANGER                                                                           

Commande et fiche technique

Pain Courant Français          ou          Pain de Tradition Française

Commande

Oblique     ou     Spiralede la pâte

Procédé de fabricationTempérature (°C)



Quantité Quantité

Temps et T°C Temps et T°C

1er vit. 1er vit.

2eme vit. 2eme vit.

Pointage Pointage

Rabat Rabat

Apprêt Apprêt

Cuisson Cuisson

T° Pâte T° Pâte
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base

Nbr de tour

Commande

Viennoiseries :

Ingrédients Procédé de fabrication Procédé de fabrication
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Théme :


