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ingrédients

. 1 kg de farine de meule T80 label rouge 

. 750 ml d’eau

. 500 g de levain dur

. 23 g de sel

. 1 à 2 g de levure (facultatif)

. 50 à 100 g en 1ère d’eau bassinage

. 700 g de marrons Corsiglia broyés

à incorporer en fin de pétrissage 

(30% de marrons broyés sirop au kg de pâte) 

égouttés et passés légèrement sous 

l’eau chaude auparavant.

méthode
 

Pétrissage : En 1ère / 10 à 12 mn bassinage compris.

Température de pâte conseillée : 23/25°C.

Pointage : 3 h avec un rabat à 1 h et 2 h.

Pesage : 1,250 kg pour des pièces à 1 kg cuites.

Mise en forme : bouler légèrement et mettre 

aussitôt en bannetons farinés soudure au-dessus.

Apprêt : en froid toute la nuit à 3°C. Cuisson :

à chaleur tombante environ 1 h.

température de base : 60 à 64°C

CORSIGLIA SA
MARRONS GLACÉS

455 Chemin de la Vallée 
13400 Aubagne
     04 42 36 99 99      contact@corsiglia.fr


