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TERRAMIE COMPLET T1600C g a
EAU (environ):  620¢g i
LEVURE : 20 g
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PATE FERMENTEE (facult26f)g;

z$# 83 S

BATTEUR AXE OBLIQUE SPIRALE

Frasage en V1 Frasage en V1 Frasage en V1
5mnen V2 15 mn en V2 8 mn en V2

Température Température Température
de base 57°C de base 60°C de base 57°C

lz#3% # l1z$# 83

$ 3 20 280 minutes

Man&lle, sans peser, au coupe pate
+ #Hz Fari& de Blé, issues de blé (son et re

Z$ B minbtes gluten, farine de blé malté, enzymes* (alpha-amylase
lase, xylanase), acide ascorbique.

3 e 2 .
A SManUS de .preference QU e s, *Les enzymes sont des auxiliaires technologiques et ne doivent pas étre
mettre en barquette bois ou en moule, lamer avant agpedés produits cuits.

RISQUE ALLERGENE : contient du glu

Mention a reporter sur l'étiquetage a destination du col

11 # { #h a8h30 minutes en étuve 23-24°C ®

8 Meftre au four assez jeune environ 25 a 30
a 240°C avec buée pour un pain de 350g

Valeurs nutritionnelles pour 100 g :

Energie : 330 kcal / 1383 kj

Matieres grasses : 2,6 g Dont acides gras saturés : 0,5 g ! _‘.Lﬁ

Glucides : 70,6 g Dont sucres : 0,6 g =
Li/

Fibres : 3,9 g Protéines : 13,9 g
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