... Campagne




gamme petits

emballages C O m pO 9 n e

Recette

Ingrédients principaux

Farine 10 kg
Eau* 6,41
levure 250 ¢g
Sel 170 g

Pétrissage

Spirale 1° vitesse 4’
2° vitesse 5

Pétrin lent  1° vitesse 5
2° vitesse 10/

Température de la pate

26°C-27°C

Temps de repos et de levage

Poinfage 20
Diviser la pate p.ex. 720 g
o Légerement bouler
Description 2° levage 20
Farine Bouler ef mettre sur les tapis ou
Ingrédients :  Farine de blé, Farine de seigle, Son de blé, Cluten de blé, Farine de blé malté, enfre des linges
Enzymes (amylase, hémicellulase) et Anfioxydant : Acide ascorbique E300 Apprét + 55
Structure :  Poudre avec sons Tourner les péatons avec la soudure
vers le haut et saupoudrer légérement
Pain de farine de seigle
Mie : Homogeéne ef semi-grossiére Garnir éventuellement d'incisions
Couleur : Ciris
Odeur : Neutre Cuisson
Cuisson +35'a220°C

d ins de 720
Valeurs nutritives pain (par 100 g) :* [pour des pains de 9

avec vapeur)

Energie 329 keal /1393 k)
Hydrates de carbone 6099 * Laddition d'ea dépend de la nowvelle récolie.
Matiéres grasses 1.7 9
Protéines (Nx6,25) 12,8 g
Fibres alimentaires 994

* les chiffres dépendent de la nouvelle récolte.
Emballage
25 kg

Remarques

Farine obtenue aprés mouture de blés
sélectionnés, aprés tamisage.
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