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Levures Ingrédients

qualité, efficacité, simplicité, e CZc = trct T |

CEREALES HIAINN:

[MIX PAIN CEREALES]
D

Savour Mix
Céréales

Mix pain aux céréales, riche de 4 graines et / céréales,
pour un pain tres savoureux ef craquant.

EN PRATIQUE
PAIN AUX CEREALES

Pétrissage |

1°= vitesse 77777777777777 3min
2% vitesse 6 min

Temperofure en
fin de pétrissage 244625°C

Ponfoge - poinfoge en masse: 15mn
Division ef de’renfe 15 min

Appref & 25° C 77777777777777 Thenvion

240°C avec beaucoup de buée pendant environ 30 min
pour des pains de 300 g et 40 min pour des pains de 500 g

‘ levure

La Parisienne
Ingrédients + + eau + Eﬂ:

500 g 500 g 550-580 g 30g

Cuisson

INGREDIENTS

- Farine 4 céréales (blé tendre, seigle, blé dur, épeautre)

+ 4 graines (24 %) (millet, lin, fournesol, sésame) * Flocons de blé

- Sel « Gluten de blé + Farine de blé malté torréfi¢ - Farine de malt d’orge

« Emulsifiant : lécithine «+ Agent de traitement de la farine : acide ascorbique
+ Enzymes : alpha-amylases, hémicellulases

5 kg Traces éventuelles d’ceufs, lait, soja et sulfites.

A conserver dans un endroit frais et sec.

Code produit : 307667
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