
Diagramme
Ce diagramme est celui que j’utilise et il est inspiré de plusieurs documents, en particulier des cours de l’EBP, Paris (voir l’onglet Adresses)
Les colonnes et cellules de la feuille de calcul :
- Colonne D
Prix au kilo ou à la pièce (œufs par exemple)
- B34

Addition des températures (fournil, farine, eau, levain) * voir ci-dessous
- G18

Proportions pour la pâte fermentée. A noter que pour un pain contenant le la farine, de l’eau, de la pâte fermentée, de la levure et du sel, la recette de la pâte fermentée est celle du pain sans la pâte fermentée. L’exemple joint vous en dira plus.
- G33

Poolish. Les calculs sont basés sur une Poolish de moitié (réalisée avec la moitié de l’eau et le même poids de farine) de 4 h et l’exemple joint vous en dira plus.
- B21

Indiquez O et les calculs seront automatiques en reprenant le poids en H38.
- C20

Indiquez le poids désiré qui est repris en H27 et les calculs seront                       automatiques en H20 à H25. En général je corrige pour en obtenir un peu plus.
* Il existe plusieurs méthodes de calcul de la température de la pâte. Beaucoup de livres n’indique pas cette dernière. Une pâte terminée doit généralement être à environ 24-25 ° et une méthode de calcul, celle que j’utilise, est de déduire l’échauffement résultant du pétrissage, 6° à 9 ° selon les méthodes.
Exemple :
Pâte sans levain 24 ° - 6 ° = coefficient 18 à multiplier par 3 (farine, eau, fournil) donne 54 dont on déduit les températures de la farine et du fournil. Le résultat donne la température de l’eau.
Farine : 
22.5
Fournil : 
23.4
Eau :

54 – (22.5+23.4) = 8.1 °
Pâte avec pré-ferment (levain, pâte fermentée ou poolish) 24 ° - 6 ° = coefficient 18 à multiplier par 4 (farine, levain, eau, fournil) donne 72 dont on déduit les températures de la farine, du levain et du fournil. Le résultat donne la température de l’eau.
Farine : 
22.5
Levain :
24.6
Fournil : 
23.4
Eau :

72 – (22.5+24.6+23.4) = 1.5 °

