Epaisseur de laminage

Tableau indicatif a moduler selon les recettes et

la créativité de chacun.

RECETTES RtPERES.;:r;:g.I:;;:;r molette

PATES

+ Beignets (donuts) de8a10

+ Biscuit trés épais de65a75

» Chausson alix pommes 5

« Croissant de3ad

« Crodte de bouchées 8

» Dartois 350u4

« Feuilleté au jambon 350U 4

+ Friands 3500 4

« Pate briochée (pour pains/ de55a7
brioches roulés)

- Péte feuilletée (1ére etape de 55 0u6
laminage avant pliages)

« Paté lorrain 3.50u4

= Phitiviers 350u4

« Roulé au fromage 3.5 0u4

+Sacristains 3

« Tarte feuilletée 5

« Tartelette 3

PATE A PIZZAS

« Flammekueche 20025

+ Pizza pate fine croustillante 3

» Pizza pate épaisse moelleuse 4doudb

« Foccacio dedab

PATES FRAICHES

« Gnocchis degsain

« Lasagnes 20025

« Ravioles, raviolis 1ou1,5

» Spaghettis 1oulh

+ Tagliatelles | 20025

PATE A SUCRE / PATE D'AMANDE

« Décorer Sculpter 3,50ud

« Recouvrir des gateaux 2,5 N -

de Buye

1830

DEPUISE

Tableau de conversion
Reperes / Epaisseur

REPERES
de réglage Epaisseur de

sur molette Iamillage

o
0 |~03
05 | ~06
1 |~07
15 |~
2 | ~14
25 |~
3 | ~27 =
35 | ~35 =
4 |~a4 =
45 | ~54 5
5 | ~62 %
55 |~72 -
6 |~82 =
65 |~92 B
7 | ~10 f
75 |~108 E
8 |~117 =
85 [~1310 B
g | ~137
95 |~143
10 | ~147

r

En fonction de I'élasticité de
la pate, son épaisseur post
laminage peut varier ; les
épaisseurs indiquées sont
celles de I'espacement entre
les rouleaux.

*Epaisseur approximative. llest passible d'avoir delégéres variationsentrelaminairs.



