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LE TRAVAIL SUR POOLISH.





Il nécessite une culture  préalable réalisée plus ou moins longtemps avant le pétrissage de la fournée. C’est une sorte de pré-fermentation liquide ( 100 % d’hydratation ) légèrement plus consistante que la pâte à crêpe. Elle résulte d’un mélange d’eau , de farine et de levure. La confection de cette poolish se fait dans un baquet approprié ou éventuellement dans la cuve du pétrisseur.





Par rapport à l’eau de coulage prévue pour la fournée , le volume d’eau utilisé à la confection de la poolish peut varier de 1/3 au 5/6. Le volume d’eau , le poids de la farine complémentaire et le sel sont ajoutés lors du pétrissage de la fournée.





Il n’est pas recommandé d’incorporer le sel dans la poolish (ralentit la fermentation ).





Toutefois , dans certains cas ( temps orageux ) , on peut légèrement saler celle-ci. La quantité de sel est calculée d’après le volume total de l’eau coulée pour la fournée. Il en est de même du poids de la levure utilisée à l’ensemencement de la poolish.





La dose de levure sera fonction de la durée de pousse  de cette dernière.


L’eau destinée à la préparation de la poolish sera fraîche en été et tiède en hiver.





La pousse optimum d’une poolish est très facile à déterminer. Elle est atteinte lorsque la pâte est parvenue au maximum de son volume et qu’elle devient légèrement concave à sa partie supérieure.





Plus la poolish sera volumineuse , plus on aura intérêt à ce que l’eau soit fraîche , en outre  , avec des poolish de longue durée , il sera judicieux de diminuer de légèrement la proportion de farine afin d’obtenir un mélange plus fluide et rendre ainsi la culture plus tolérante et moins susceptible de prendre de la ‘’force’’. On peut également , pour écarter ce risque , diminuer le poids de levure ou la température de l’eau. Selon que l’on veuille augmenter ou diminuer le temps de pointage de la fournée , on confectionnera une poolish plus ou moins grosse . Entre une grosse et une petite poolish , le boulanger peut , suivant les besoins , régler les proportions comme il l’entend . Ainsi , le diagramme de panification prendra des allures fort différentes selon que le volume d’eau entrant dans celle-ci sera plus ou moins important.





Avec un poids de levure donné , la durée d’ensemble de la fermentation est à peu près identique selon que la culture soit importante ou faible , on obtiendra un pointage de poolish d’abord  , de la fournée ensuite très différente l’un de l’autre. Par suite de la quantité de levure relativement élevée par rapport au faible poids de farine entrant dans le mélange , une petite poolish aura un pointage rapide , à l’inverse , le poids de levure  demeurant constant et le poids de farine augmentant , le pointage d’une grosse poolish sera beaucoup plus lent.





Par contre , aprés le pétrissage de la fournée , la quantité des ferments étant bien moins importante dans le premier mélange , le pointage de la pâte sera plus long. L’inverse se produira avec un gros mélange : apport massif de ferments et pointage de pâte plus court.





En observant attentivement ces variations , on perçoit tout de suite l’avantage que l’on peut tirer de cet état de choses : on peut déplacer à loisir le moment de la tourne des pains , l’éloigner ou la rapprocher du pétrissage de la fournée.





Ajoutons qu’une telle fabrication sera d’une qualité remarquable tant au point de vue de la saveur que de la conservation.





De surcroît ce mode de panification présente d’autres avantages:


     - Permet d’augmenter l’élasticité et la tenue des pâtes.


     - Permet de travailler avec moins de force des pâtes qui proviennent de farines


     - Donne des pâtes moins collantes.
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BAGUETTE TRADITION SUR POOLISH.








TRAVAIL SUR POOLISH LONGUE.





Poolish : 12 H 00





Farine : 3000 grs


Eau : 3000 grs


Levure : 3 grs





Pétrissée :





Farine : 7000 grs


Eau : 3200 grs


Levure : 100 grs


Sel : 220 grs








Procédé :





Pétrissage axe oblique : 5 mn en 1ére vitesse + 12 mn en 2eme vitesse .


Pointage : 1H00


Pesage : 


Détente : 20 mn


Façonnage


Apprêt : 1H00 à 25°C
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TRAVAIL SUR POOLISH COURTE.








Poolish : 2 H 00





Farine :  3000 grs


Eau : 3000 grs


Levure : 60 grs





Pétrissée :





Farine : 7000 grs


Eau : 3200 grs


Levure : 40 grs


Sel : 220 grs








Procédé :





Pétrissage axe oblique : 5 mn en 1ére vitesse + 12 mn en 2eme vitesse.


Pointage : 1H 00


Pesage :


Détente : 20 mn


Façonnage


Apprêt : 1H 00 à 25°C





















































FERMENTATION SUR LEVAIN.





Définition.





L’appellation ‘’ pain sur levain ‘’ ne doit s’appliquer qu’à un pain fabriqué uniquement avec la farine , de l’eau , du sel et d’un levain ( pâte ayant subi une culture de ferments naturels ).





Toutefois , il est autorisé pour ce type produit d’ajouter de la levure industrielle dans des proportions infimes ( 0.2 % du poids de la farine maximum ) selon la loi de juillet 1993.


Ex : le froid. Il paraît nécessaire de préciser que pour ces fabrications ( levain ) il est plus important de connaître les taux d’acidité ( PH ) que le pourcentage de levure biologique.





1 kg de farine = 30000 cellules de levure dites sauvages qui sont capables de produire du gaz carbonique et de l’alcool à partir de sucre. Bien sûr , ce n’est pas suffisant pour faire lever cette matière complète et élastique qu’est la pâte. Il faut donc procéder à des rafraîchis qui successivement provoquent la sélection de la flore microbienne des levains qui sont constitués par la symbiose :





               - bactéries acidifiantes


               - bactéries lactiques


               - bactéries acétiques





Tout ce processus sera engagé par le mélange eau-farine , de ferments naturels dans un milieu chaud humide ( la pâte ). On peut faire cette à l’aide de produits annexes : 


                - jus


                - farine de seigle 


                - malt


                - vin





Conseils





L’activité se développe comme certaines enzymes appelés protéases . Ces enzymes ont une action néfaste sur le gluten en le liquéfiant , ce qui fait relâcher 











les pâtes (collantes ). Le sel rajouté rafraîchi freine l’activité des protéases et régularise le développement des ferments .





Les doses de levain varient selon : 





                 - La saison : 50 % en hiver , 30 % en été de la masse totale


                 - Le PH du levain ( son taux d’acidité )


                 - S’il est jeune ou mature.








Avantages de la méthode 





                 - Saveur. 


                 - Conservation de 2 à 3 jours.


                 - Nostalgie du pain d’antan ( grosse miche à croûte épaisse et                                                                                        Légèrement acidulée )
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ELABORATION D’UN LEVAIN LIQUIDE.








FARINE DE SEIGLE T 170       500 GRS


 EAU (40°C)                                600 GRS     24 H à  35°C


MALT                                           10 GRS


 








FARINE DE TRADITION          1100 GRS


EAU ( 33°C )                               1100 GRS     12 H à 25°C


CHEF                                           1100 GRS








FARINE DE TRADITION          3300 GRS


EAU                                            3300 GRS     12 H à 25°C 


CHEF                                          3300 GRS





FARINE DE TRADITION          9900 GRS


EAU                                            9900 GRS     12 H à 25°C


CHEF                                          9900 GRS





TRADITION SUR LEVAIN LIQUIDE.





FARINE                     10 KG


EAU                            6  L


SEL                          250 GRS


LEVURE                    10 GRS


LEVAIN LIQUIDE       4 L





POINTAGE               3 H00  AVEC 2 RABAT


APPRET                    1 H 00 SUIVANT LA TAILLE DES PRODUITS





PETRISSAGE AXE OBLIQUE


P.V.L     10 MN EN 1 ERE  3 MN EN 2 EME ( pâte à 24°C )


P.A          5 MN EN 1 ERE  10 MN EN 2 EME ( pâte à 24°C )






















































































            


                  
