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TERRAMIE VIENNOIS :

BEURRE : g

EAU (environ) : 180¢g H
i LEVURE : 40g

SUCRE : 80g ‘

OEUFS ENTIERS :

BATTEUR AXE OBLIQUE SPIRALE
Frasage en V1 4 minutes en V1 4 minutes en V1
12 mnen V2 15mnenV2 12mnenV2
4 mn avec le beurre 4 mn avec le beurre 4 mn avec le beurre
Température Température Température 5 _
de hase 57°C de base 60°C de base 57°C YOUS POUVEZ EGALEMENT INCORPORER DES PEPITES
DE CHOCOLAT OU DES RRISINS
25°C

Farine de froment, gluten, sucre, poudre de
beurre, poudre de creme, sel fin, creme de mais, jaune d’eeuf,
farine de blé malté (0.25%), enzymes* (amylases, hémicellulases,
xylanases), acide ascorbique.

Emulsifiants : lécithine de colza, E471, E47Ze.

60 minutes et 1 rabat a 30 minutes
Manuelle de préférence ou mécanique

15 minutes

*Les enzymes sont des auxiliaires technologiques et ne doivent pas étre déclarées

Brioches 2 tétes, mousselines, couronnes, tresses dans es produits cuts.

1h30 en étuve a 28°C

. Mention a reporter sur Uétiquetage a destination du consommateur
Dorer avant la mise au four

Valeurs nutritionnelles pour 100 g :

Energie : 357 kcal / 1492 kj
Matiéres grasses : 5,6 g
Glucides : 64,6 g
Fibres:2,7q

Dont acides gras saturés : 2,4 g
Dont sucres : 4,3 g
Protéines : 14,6 g
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