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Bravo, vous voila équipé de vos Sil Tip !

Votre pain porte maintenant votre propre identification,
en relief et PERMANENTE. Une réelle différence !

Plusieurs utilisations du Sil'Tip sont possibles
(sur le paton, sous le paton, comme un pochoir pour tamisage classique...)
Gilles Sicart, Expert Boulanger et Directeur de l'Institut Technique
des Métiers du Pain, préconise les 2 utilisations ci-dessous.

Méthode 1. le paton

Déposer soigneusement
le Sil'Tip a Tenvers au
fond du banneton (ou sur
la couche)

Prendre un banneton (ou
une couche) et fariner a
l'aide d'un tamis

Déposer votre paton (coté
face lisse) sur le Sil'Tip
(tourne a clair)

Apres fermentation,
retourner le banneton ou
le paton

Scarifier le paton afin
d'éviter un déchirement et
enfourner

Décoller délicatement le
Sil'Tip avant cuisson (1)

(1) Si de la farine tombe sur le paton, supprimer l'excédent a l'aide d'une balayette afin que l'empreinte ressorte bien.
(2) Farines, graines de pavot ou de sésame... Laissez libre cours a votre imagination !

Méthode 2. le paton

Prendre un paton de 800g
et l'aplatir au diameétre de
20 cm

Déposer le Sil'Tip Fariner a l'aide d'un tamis (2)

Scarification et mise en

Aprés 1h30 : décoller le
fermentation Sil'Tip

\

D) Vvisuatiser 1a vidéo : http://bit.ly/2BMpx6y



