Préparation pour pain spécial

" Cliabatta b

Sans sel*
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Sac de 25 kg
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Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Ciabatta sans sel*

Le Ciabatta, un pain a la crolte croustillante et a la mie bien
alvéolée. Il est idéal, entre autres, pour vos sandwichs et
pour accompagner par exemple vos grillades...

4444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444

- =

_____________ oé ¥ ' Une crodite ormgtt%yqo/‘
#“Complet Cllabatia SMS_S_ " X T S
1. Pétrissage (pétrin a spirale) : 3 min‘en 1° vitesse puis I RN o Sl e ——
12 4 15 min en 2™ vitesse. ~= . SS.
Z 7 - N
: 7 3 s - N
2. Température de la pate : 25°C. Y, : - 4 N
4 o » “ \
/ - 5N
3. Pointage : 120 & 130 min. '/ ‘ RN
F A W = e\
4. Apprét : 40 a 50 min. \ 8 v\
\ M
\
5. Cuisson : 230°C, four tombant a 200°C pendant 35 WV a0
440 min. > o ,l
f /1
o

Une vy, i

Mersis,,  —p

c'est prét ! m "

*sans sel ajouté
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