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Essai de panification, Echantillon moyen, Farine Type 550

Méthodique: Essais en grand

Taxation du pain / Brotbeurteilung

t. ” Priifdatum 27.10.2022 Runal Priifnummer 54-115
T : Schéma BCS
a xa IO n ® c e a Brotart Typ 550  Brotform: Kilogramm, lang Priifgewicht 1006
. Appréciations Points | Observations
L -
Mesure de volume: mil/Kilogramme Exatextiiour du pain/ Aussere Beschaffenhel
1. Couleur de la crodte / [ pile Ogrise [ foncée iméguiiére
Farbe 9
Taxation du pain / Brotbeurteilung romoginsi oui o
2. Forme et aspect / [ large [ plat O étroix [ iméguiiére
Form und Stand . 9
ot . [ rend [ allenge
~ | (homogéngite) O
1. Couleur de la crotte / T ' H
Farbe 3. Dechirure et coupe / [0 borgne [ forte [=] faible [ iméguiiére
Riss im Schnitt O sa [ inexistante [
10 P Oui o uvage
10. Go(it / 9 2. Forme et aspect / 4. Volume / [ petit [faile [ moyen [ pius 2940 ml
Geschmack 8 Form und Stand Volumen Dae O wés dievé 10 )
5 O 10 Points
o 5. Crofite / [ eoriace [ dure O malle [ dessachée
. Kruste O [ accokée [ indéfinie 7
0. Odeur/ 4 3. Déchirure et coupe / Etat intérieur du |_Ja|nf|nnere Beschaffenheit
Geruch 3 Riss im Schnitt 2 Coull_ﬁu:;e la mie/ [ claire [ foncée [ traceeau [ grisitre
5 rumenfarbe O [ jaundtre [ iméguiiére 10
1 7. Porosité / Cwésfine [ fine [ moyenne [ grosse 5
0 Porung [] trés grosse [=] iméguliére 9
m] Irrégulier
8. Mie / 8. Mie/ [ farme [lséche [ mietteuse [] humide
: 4. \Volume Struktur und Kaueigenschaften 0 O cori
Struktur und Vol / farese Lo 9
. olumen
Kaueigenschaften . H
Evaluation sensorielle / Sensorische Beurteilung
9. Odeur / Cacidutée [ moisi [ fade [ 2pre
Geruch o [[] érangaire [ indéfinie 10
7. Porosité 5. Cro(te .
/ / 10. Godt / [ fade [ sucré [ aciduté [ amer
Porung Kruste Geschmack o [l éranger [ indéfini 9
6. Couleur de lamie / rotal des points a8
Krumenfarbe
Valeur totale: bien / gut
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Taxation et évaluation des panifications (moyenne)
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Taxation et évaluation des panifications (moyenne)

: : mo
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u

Variété / Région / Score total

Arina / Region 4 Hanswin / Région 2&4 Forel / Région 6
83 Points 89 Points 87 Points

Spontan / Région 5 Runal / Région 5 CH Nara / Région 6
92 Points 88 Points 92 Points
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Conseils et mesures : Additifs

Acerola, Acide ascorbique
Tendance a une structure légerement plus courte et des teneurs en gluten
en léger recul.
e Correction possible pour des besoins particulier et les fermentations en
technologie du froid (vérifier les certificats farine).

Malt d'orge actif (farine de malt et malt liquide), enzymes
Activité enzymatique a un niveau normal
e Les corrections au niveau meunier et boulanger ne devraient étre
envisager que dans des cas particuliers.

Gluten sec
Compenser la quantité manquante de gluten humide
Vérifier individuellement (qualité du blé / besoins du client / absorption d'eau)
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Conseils et mesures : Rendement de la pate

Comparable a la moyenne des 4 dernieres
années avec le léger recul connu

e De facon générale, ne pas changer les taux
d'hydratation des pdtes cette année et vérifier les
coefficients farines spécifique sur ce point pour
prendre en compte les mélanges et équilibrages
effectuée par I'échelon meunier
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Conseils et mesures : Pétrissage

Statu quo
— Temps de mélange identique

— Temps de pétrissage suffisant mais avec faible tolérance attention

— Bonne température en fin de pétrissage

Le processus de pétrissage doit étre bien contrdlé. Le temps de
pétrissage est comparable a celui de la derniere récolte.
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Conseils et mesures: Processus de fermentation

e Température de pate
(référence directe court) 24-27 °C.
e Pointage
Status quo grdce a l'activité enzymatique normal.
e Rabats
Seulement avec des valeurs AW basses a I'Extenso .
e Apprét
Statu quo.

e Technologie du froid
Status quo, malgré une activité enzymatique normale car le complexe des
protéines reste sensiblement plus faible en quantité.

e Levain et pates fermentés
Les levains-chefs et pdtes fermentées de bonnes qualités sont certainement
un atout de soutien du complexe protéinique (acidification).
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Conseils et mesures : Cuisson au four

* Température de cuisson
« De facon générale, aucune adaptation proposée.

« Pour les farines non corrigées / sans ajout de produits de malt
actif, tendance a une légére augmentation de la température de
cuisson.

e Temps de cuisson
Standard (livre: 50 min. / kg: 60 min.)

Il est essentiel de faire attention aux coefficients de la
farine utilisés!
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