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Temps a vitesse rapide 3 . L ; o A'LIC’_//E’L %K S Z Td
(min.) e Z 5 /O U(/ SRS TRISS /A= 5
Température de pate & ' ~ Td‘ﬂg béi Bé[fﬁﬂ/—f- /
désirée (°C) 22225 60/ 7 UC MOSTEL A LA BA ,4?@ %
Heure début ilh3c) | PREMIERE DETENTE
ot 5 Lol
Temps de repos (min.) 302 ?( 2. bJQ ?ALI e, r-ZrC;/C ?9 ELB/YOUIZ Z
Température (°C) 20+ 3 s 2 ;, C %:
Heure début ilL&” | SECONDE DETENTE
Temps de repos (min.) 30+£2 30 C @
Température (°C) 4a7 g C) %
FACONNAGE
Mise en patons
Masse pate crue
totale (kg) 8,002 8/ 5’ C %
Masse des patons (g) 430+ 10 é/@ ( ‘ @7
Longueur (cm) min. 30 C g

Mise a la faconneuse (ATTENTION! RISQUE D'ENTRATNEMENT)

Longueur (cm) 55+2 S{ C 6
Heure début [ Z A@ ETUVAGE
Température de I'étuve (°C) 22a26 Z@ a
Humidité relative (%) 75 - 85 7& C
Temps (min.) 45 a 60 C

Test du pouce

La trace disparait
tranquillement
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SCARIFICATION (A'ITENTlON! RISQUE DE COUPURES)

Inclinaison de la lame
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Nombre de coups

ES)

Température du four (°C) 240 a 255 gg @ ( /
Température de la sole (°C) 220 a 235 QZ& C
7
Temps de cuisson (min.) 15320 / 6/ ( ‘
Température a cceur (fin de > 95

cuisson) (°C)

Température a ceeur (fin du
refroidissement) (°C)

Signature(s) :

Vérifié par:






