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Composition
Farine de blé, issues de blé, gluten de blé, sel, farine d'orge malté torréfie,
enzymes

Recette : et : : Aangll
Farine pain intégral (gr) 1000 @) b=l 53 383
Pate fermentee (gr) 500 (§) 8ya5x0 dinc
Eau (gr) 600-640 (QEN
Levure (gr) 15/20 (€) dy0>
Améliorant TAARA (gr) 5 (&) (iamwo
Mode de préparation : : panill adupn
Tére Vistesse (min) 10 - (d8.85) JoVI de ! : dlalsdl ‘
2éme-Vitesse (min) 10 o (dads)dsll deudl
Température de la pate (°c) 24-25 (d93) ol Byly> doyd
Pointage (min) . .. 20 (dass). el &) bl
Division/Boulage (gr) 200 (§) aswiddl
Détente (gr) 15 (dau83) el d>ly 830
Fermentation:  50-60 min d4,5360-50 w3l 83
cuisson 25min d&,8525 AR
230-240°C d>)3240-230 i
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