FICHE TECHNIQUE ET MISE EN (EUVRE

4%
PlZZA PREMIUM GHA

GRANDS MOULINS DES ANTILLES

DESCRIPTION

I Farine de blé type 55
Pour des maturations de pate a pizza de 24 a 48 heures

Y

x> COMPOSITION

{

Farine de blé T55

Gluten
Farine de blé malté

MISE EN (EUVRE CONSEILLEE

Ingrédients
J Farine Pizza Prémium 1kg Pétrissage
@ Sel 25¢
& Levure 2 g Vitesse Batteur Spirale
@ Eau 650 4 700 g 1ére 3mn 5 mn
&/ Huile d'olive en bassinage 50 g 2 eme 6 mn 7/ mn
T° de pate 24/25°C
Pointage 30 mn
Division 280 gr pour pizza 33 cm
@ CONDITIONNEMENT Boulage en bacs a pizza
* Sacsde25kg Maturation | 24a72h
§%) CONSERVATION Abaisse 3 la main
e Al'abri de la chaleur et humidité Cuisson 3/4mn a 380 °C

° : i
DDM : 4 mois Valeurs indicatives dépendant du matériel et du volume

mise en ceuvre
e —
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