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Formule du rafraichi du levain chef

Fiche de description des levains
Essais de panification projet CO3- Atelier 2

Formule du rafraichi du levain tout-point
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Proportions PANCTN U= VN Proportions ANCTN U= =
£ X gf_“ N ‘8_ £ X gf_“ N ‘8_
farine 100 composition farine 100 composition
eau du levain chef eau du levain tout point
sel % (g) sel % (g)
prélevement chef Farine prélevement chef Farine
Total levain chef 100 eau Total levain tout-point 100 eau
date et heure de fabrication 19/02/2022 h sel date et heure de fabrication 19/02/2022 23 h sel
température du levain °C Total 100 température du levain °C Total 100
température de fermentation °C température de fermentation °C
date et heure d'observation 19/02/2022 | 22 h date et heure d'observation 20/02/2022 | 9h
. . faible fort . . faible fort
Observations levain chef I > 3 7 T 3 Vi Observations tout-point I > 3 T 3 Vi

développement/hauteur

développement/hauteur

poussée/réactivité/fermentaire

poussée/réactivité/fermentaire

évolution de I'odeur

évolution de I'odeur

bulage (levain liquide en surface)

bulage (levain liquide en surface)

cloquage

cloquage

déchirement de surface
(craquélement)

déchirement de surface
(craquélement)

croltage

croltage

stabilité (degré affaissement)

stabilité (degré affaissement)

tonicité (péchu)/tenacité)

tonicité (péchu)/tenacité)

fermeté

fermeté

formation en lambeaux (délitement,
désagrégation,éfilocher)

formation en lambeaux (délitement,
désagrégation,éfilocher)

collant

collant

brillance

brillance

intensité aromatique

intensité aromatique

diversité aromatique

diversité aromatique

intensité acide

intensité acide

Intensité couleur ocre

Intensité couleur ocre

Intensite couleur creme

Intensite couleur creme

Intensité couleur grise

Intensité couleur grise







