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BATTEUR AXE 0BLIQUE SPIRALE

Frasage en V1 4 minutes en V1 3 minutes en V1
8mnenV2 10 mnen V2 6mnenV2

Température Température Température
3 : de base 57°C de base 60°C de base 57°C ) )
% Iy . YOUS POVVEZ EGALEMENT INCORPORER DES PEPITES
25°C DE CHOCOLAT 0V DES RAISINS
3 30 minutes
£ Farine de blé, gluten, sucre, poudre de beurre,
<3 Manuelle de préférence ou mécanique poudre de lait, sel fin, créme de mais, jaune d'euf, farine de blé
; malté, enzymes* (alpha-amylase, hémicellulase, xylanase), acide
15 minutes ascorbigue.

. L ; : Emulsifiants : lécithine de colza, E471, E472e.
Baguettes viennoises, petits pains au lait, ou pain
de mie en moule ouvert ou fermé *Les enzymes sont des auxiliaires technologiques et ne doivent pas étre déclarées
dans les produits cuits.

1h30 en étuve entre 25°C

30 a 35 minutes pour pain de 500g carré a 240°C

avec buée 15 3 20 minutes pour des haguettes sur plaque Mention a reporter sur Uétiquetage a destination du consommateur

= Valeurs nutritionnelles pour 100 g :

Energie : 357 kcal / 1492 kj
Matiéres grasses : 5,6 g Dont acides gras saturés : 2,4 g
Glucides : 64,6 g Dont sucres : 4,3 g

Fibres : 2,79 Protéines : 14,6 g
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