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Mode de préparation : : pondll dasrb
Pétrissage : 4 min. en 1ére vitesse et 6 min. G153 6 g dcpw Jol wio Gil63 4 : gasll 620

en 2eme vitesse depw wuli Lo

Pointage : 20 min.

Détente : 20 min.
Faconnage : au choix
Apprét: 40 min.a 25 -27°C
Cuisson : 25 min.a 220 °C

Température de la pate : 25 - 26 °C

Division : paton de 180 gr
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