Préparation pour pain spécial

Sans sel*
f\

Sac de 10 kg - Réf. 11406.01

Sac de 25 kg - Reéf. 11406.02

Un pain au volume généreux, a la crolte épaisse et a la mie
légeérement acidulée.

1.000 g
600 & 650 g

1. Pétrissage :

- Pétrin a spirale : 5 min en 1°° vitesse et 6 a 8 min en
2éme vitesse.

- Pétrin : 5 min en 1°° vitesse et 10 min en 2™ vitesse.
2. Température de la pate : 24°C.

3. Pointage : 30 min.

4. Apprét : 35 a 45 min.

5. Cuisson : 250°C pendant 5 min, four tombant a
210°C pendant 30 a 40 min.

c'est prét !
immm—— ST
*sans sel ajouté

066 Netre passion, le savoir-faire ! 4'5
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