Feuille de notation pour expérimentation boulange

Essais :
Date :

EXperimentateur

FORMULE kg 4 % kg 4 % kg 4 % kg 4 % kg 4 %
T°C: Farine i i i i i

T°C: Sel 1 L L L l

T°C: Levain tout point | | | | |

T°C: eau | | | | |
Fournil eau ajoutée | | | | |

T°C Total pate | | | | |

Interprétations

observations/notes

Diffférenciation

Diffférenciation

Diffférenciation

Diffférenciation

Diffférenciation

TI| || PiI| N|PE[ E]TE]

TI] || PiI| N|PE[ E]TE]

TI| || PiI| N|PE[ E]TE]

TI] || PiI| N|PE[ E]TE]

TI| || PiI| N|PE[ E]TE]

Frasage début fin début fin début fin début fin début fin
manuel Vites. hydratation
Fermeté
Résist. élastique
T°C péte [intens. ardmatique
type ardbme
Autolyse début fin début fin début fin début fin début fin
Pétrissage début fin début fin début fin début fin début fin
Type Lissage
Collant
Fermeté
Extensibilité
Résist. élastique
T°C péte [Tenue
type ardbme
Pointage ler rabat - début fin début fin début fin début fin début fin
%IPousse
g Suintement
@ ITenue
% Tonicité-élasticité
T°C [&]Tonicité : tenue
& [collant
Pointage 2éme rabat  |début fin début fin début fin début fin début fin
%IPousse
© JSuintement
5 Tenue N
% Tonicité-élasticité
T°C |[&|Tonicité : tenue
& [collant
Fin pointage : Tenue
Division g |début fin début fin début fin début fin début fin
Détente début fin début fin début fin début fin début fin
[Fenue [T T T T T U T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T TTIT]
Faconnage début fin début fin début fin début fin début fin
Allongement
Déchirement
T°C Tonicité
Collant
Apprét début fin début fin début fin début fin début fin
Niveau
Pousse
Porosité
Suintement
T°C Cloquage
Tenue
Mise au four début fin début fin début fin début fin début fin
Collant
T°C Tenue
JExpansion
CUISSON début fin début fin début fin début fin début fin
Four : Tl °C TF°C Tl °C TF°C Tl °C TF°C Tl °C TF°C Tl °C TF°C




Feuille de notation pour expérimentation boulange

Date :

Essais :

Expérimentateur

Interprétations

Caractérisation

Caractérisation

Caractérisation

Caractérisation

Caractérisation

observations/notes 1

2

314[5]|6|7]11]|2]|3|4[5]|6

2

3

4

5

6

2

3

4

5

6

2

3

4

5

6

ASPECT DU PAIN

Développement pains

Section pain

Brunissement cro(te

Brillance crodte

Epaisseur crodte

Dureté crodte

Ecaillage crodte

Craquant/croustillant

développement grigne

ASPECT MIE

Couleur : grise

creme

ocre

brillance

Texture toucher Soup

élasticité

collant

Texture bouche

fondant

Alvéolage

régularité

épaisseur paroi alvéole

nombre d'alvéoles

Odeur

intensité aromatique

richesse aromatique

Saveur

salée

acide

ameére

sucrée

MESURES sur la pate

JpH (levain tout point)

Acidité titrable (levain tout point)
JpH (pate en fin d'apprét) I
Acidité titrable (pate en fin d'apprét)

MESURES sur les pains

JeH

masses (g)
masses (g) (1000 g en pate)
volume pain (cm?)
Jhauteur pain (cm)

diametre pain (cm)

Acidité titrable

(500 g pate)

OBSERVATIONS

INDICATIONS PAR RAPPORT A LA NOTATION
La notation par croix dans la grille permet de déterminer un profil qualité, correspondant a la dispersion des croix
par rapport a I'appréciation N (caractére normal ou satisfaisant).
*PE ou PI caractéristique jugée un peu excessive ou un peu insuffisante par rapport au cara (caractére : un peu marqué)

* E ou | caractéristique jugée excessive ou insuffisante par rapport au caractére normal (caractére ou défaut : marqué)

*TE ou TI caractéristique jugée trés excessive ou trés insuffisante par rapport au caractére normal (caractére ou défaut : trés marqueé)




