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Preparations fpour
Pans peciaux Sans S?(*

PAIN DE CAMPAGNE SANS SEL* - Réf. 11406.02 / 11406.01.......... p. 4
NOVEM CAMPAGNE SANS SEL* - Réf. 11411.01.....ccoovveviicnn, p. 5
NOVEM CEREALES SANS SEL* - Réf. 11410.01......ccccoocccoenn...n. p. 6
SIX CEREALES SANS SEL* - Réf. 11421.02........ccoovvvvremrrcrrerr. p. 7
CIABATTA SANS SEL* - Réf. 11420.03.......c.ccovoveerieeeceeeesneieas p. 8
NOVEM COMPLET SANS SEL* - Réf. 11407.01.......coccoevvveerrieinn, p. 9
COMPLET PLUS SANS SEL* - Réf. 11427.02 / 11427 10.................. p. 10
PAINAUMAIS CL**SANS SEL* (CleanLabel)- Réf. 11387.04/11387.10....p. 11
PAIN DE SEIGLE SANS SEL* - Réf. 11422.01.......cccoevvvieriicrennn, p. 12
NOVEM SEIGLE SANS SEL* - Réf. 11389.03.........cccecvviveviicnnnn, p. 13
PAINFORT SANS SEL* - Réf. 11405.02 / 11405.10.......cccccecvrvvrernne. p. 14
PAN DORO SANS SEL*- Réf. 11403.02/11403.10........cccccvererrrrernnn, p. 15
SPELTA D’OR SANS SEL*-Ré&f. 11419.01.....c.covverevieeececceeceeias p. 16
TRIPLEALLIANCE SANS SEL*-Réf.11413.02/11413.10.........cco........ p. 17
CEREALES SANS SEL* - R&f. 11404.01 ..o p. 18
NORDLANDER SANS SEL* SL (sansLupin) - Réf. 11425.02/11425.10....0. 19
PROBODY SANS SEL* - Réf. 11416.03/ 11416.10........cceeerevrrrrernne, p. 20
PAIN DE CAMPAGNE SANS SEL* (concentrs 50 %) - Réf. 11414.03......... p. 21
CHIA MEXICAS SANS SEL* (concentré 50 %) - Réf. 11418.01.................. p. 22
FARFADOU SANS SEL* (concentré 20 %) - Réf. 11426.04.............co........ p. 23
*Sans sel ajouté

Nouvelles recettes : sans sel ajouté dans les mixes. Les préconisations
de mises en ceuvre permettent la conformité avec I'accord collectif du
03 mars 2022 pour une réduction de la quantité de sel dans les pains.
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Préparation pour pain spécial

Sans sel*
f\

Sac de 10 kg - Réf. 11406.01

Sac de 25 kg - Reéf. 11406.02

...... .1:000 g
.600 & 650 o

1. Pétrissage :

- Pétrin a spirale : 5 min en 1° vitesse et 6.2 8 min en
2¢me 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 !
WS s (L

*sans sel ajouté

4

Suggestion de présentation

3
= Zoom sur 2

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

Une mie

woellerupmse




Préparation pour pain spécial

Sans sel*
L ————

Sac de 25 kg

Réf. 11411.01

Suggestion de présentation

P O

celle
W

Conseil de mise en ceuvre

COMPLET Novem Campagne sans sel* .. .. |

oA e -~

A i A

1. Pétrissage (pétrin a spirale) : 3 min en 1°* vitesse et 6
min en 2°™ yitesse.

2. Température de la pate : 23 a 24°C.

3. Pointage : 30 min.

-
\\\_________.—‘ /’
- -
Th oo o cs a> ca> a> a> - =

4. Apprét : 40 min.

5. Cuisson : 25 a 35 min avec buée, selon le poids de la
pate,a240°C.

=

c'est prét !
g

*sans sel ajouté



Préparation pour pain spécial

Sans sel*
f\

Sac de 25 kg

Réf. 11410.01

o O

celle
(e

Conseil de mise en ceuvre

6004700 g
Levure, | o a Ly MBI, "yt ! .25

1. Pétrissage (pétrin a spirale) : 3 min en 1% vitesse et 6
min en 2™ vitesse.

2. Température de la pate : 23 a 24°C.
3. Pointage : 30 min.
4. Apprét : 40 min.

5. Cuisson : 35 a 40 min-a 220 °C.

c'est prét !
Lemmm—— T

*sans sel ajouté




Préparation pour pain spécial

ereales

Sans sel*
f\

Sac de 25 kg

Réf. 11421.02

Suggestion de présentation

. e ey
Receite = oo Sur' 2

| —— /

Un pain aux céréales idéal au petit déjeuner et a tout moment
de la journée.

Conseil de mise en ceuvre '

COMPLET Pain Six Céréales sans sel*

1. Pétrissage :

- Pétrin : 15 min en 1°* vitesse et 8 min en 2™ vitesse.
- Pétrin a spirale : 8 min en 1°* vitesse et 7-min en 2°m¢
vitesse.

2. Température de la pate : 24°C.

3. Pointage : 30 min.

4. Apprét : 45 a 55 min.

5. Cuisson : 230°C pendant 30 a 40 min.

c'est prét !
emgap———

*sans sel ajouté




Préparation pour pain spécial

Sac de 25 kg

Réf. 11420.03

4 : ,’/
Conseil de mise en ceuvre -

1. Pétrissage (pétrin a spirale) : 3 min en 1¢" vitesse puis
12 a 15 min en 2é™ vitesse.

2. Température de la pate : 25°C.
3. Pointage : 120 a 130 min.
4. Apprét : 40 a'50 min.

5. Cuisson : 230°C, four tombant a 200°C pendant 35
a 40 min.

c'est prét !
reim—————E

*sans sel ajouté

JE\ NN\ "
STTTT. N

@ Suggestion de présentation

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...

- =

~

------------- = '\(:Me crodte croustilfante )
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Préparation pour pain spécial

* Novem

Sans sel*
f\

Sac de 25 kg

Réf. 11407.01

i

,/—(

Un pain a la crodte croustillante et a la mie mcelleuse ! Le pain
i’ Novem Complet se déguste aussi bien avec un plateau de
Lonsell domisan QIVIeF o & : fromages qu’avec de la confiture et autres douceurs sucrées.

il Pétfissage : 3 min a petite vitesse et 6 min & vitesse
moyenne.

2. Température de la pate : 23 a 24°C.
3. Pointage : 30 min.
4. Apprét : 40 min

5. Cuisson : 25 a 30 min avec buée selon le poids de
la pate a 240 °C.

c'est prét !
R

*sans sel ajouté



Préparation pour pain spécial

Plus

)‘ k.
Sans sel* ;

Sac de 10 kg - Réf. 11427.10

Sac de 25 kg - Réf. 11427.02

v ,

2 .-#}/ T
oW,

-3

SR B o
Conseil de mise en ceuvre : : P avoure agremente ade germes ae Die el de€
[ . B graines de to eSO
COMPLET Pain Complet Plus sans sel* . ;" ... 1 OOQ g
Ealh v STy Wi A 600247009
Levires 227 e [SuR ST Il 25 g X Mplet Pls <. >
Ac
Selh ol daaah B o Lipa e 1759 /
1)
o e /) \
( VO r S o )
() 0 /
N a
1. Pétrissage : S
- Pétrin : 5 min en 1°° vitesse et 15 min en 2°™ vitesse.
- Pétrin a spirale : 5 min en 1¢® vitesse et 5min en 2°™
vitesse.
2. Température de la pate : 24°C.
3. Pointage : 30 min.
4. Apprét : 30 a 40 min.
5. Cuisson : 250°C pendant 5'min four tombant &
210°C pendant 35 min.
y At | y oelle
c'est prét ! :
/
*sans sel ajouté
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Préparation pour pain spécial
> 61 I, au,

Mas CL _

Sans sel*
f\

Sac de 10 kg - Réf. 11387.10

Sac de 25 kg - Réf. 11387.04

@ Suggestion de présentation
‘ ; 5 - -
Recette = Zoom sur 2

- Ce savoureux pain au mais certifié Clean Label, qui accompagnera
Conseil de mise en ceuvre & : parfaitement tous vos repas. Sans additifs ajoutés et avec un
: " maximum d’ingrédients d’origine naturelle, il allie plaisir et bien-

COMPLET Pain au MaisCLsanssel*. = /. /" 1, A
i g Etre.

1. Pétrissage : 6 a9 min en 1%¢ vitesse et au maximum
4 min en 2™ vitesse.

2. Température de la pate : 24°C. Une ,“‘"“0
arvroustilfante et

3. Pointage : 30 a 40 min. wle Mie aux

4. Apprét : 35 2 45 min. C"“&"m
ensoleillees !

5. Cuisson : 35 a 40 min a230°C fourtombant a 210°C
(pour des pains de 350 a 400 g).

— -
- s e o -

Clest prét !

/

*sans sel ajouté

"




Préparation pour pain spécial

de g"@f" "

Sans sel*
WIS T

Sac de 10 kg

Réf. 11422.01

| Suggestion de présentation

Un pain savoureux et nourrissant qui se marie aussi bien

Conseil de mise en euvre - - avec du sucre (confiture, miel...) qu’avec du salé (charcuterie,
gRnre fromage...)

* COMPLET Pain de Seigle sans sel*

Bal s o il d i 650 4700 g
Levure? "L 4 e LR 259
Sl ot W gangiph B 0 el 189
(
Q’»
Urte mie
1. Pétrissage (Pétrin a spirale) : 4 min en 1°¢ vitesse et H o / v 13
6 min en 2¢m vitesse. M i m ,7 ;,“' .
ctho LYY A
/&

2. Température de la pate : 24°C.

/7

- as e» os e s o
T )

3. Pointage : 30 min.
4. Apprét : 40 min.

5. Cuisson : 250°C pendant 5 min, four tombant a
210°C pendant 35 min.

et ———
‘——_——-—————-—-’

\

c'est prét !
N

*sans sel ajoutée
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Préparation pour pain spécial

gagfar
Sans sel*
e

Sac de 25 kg

Réf. 11389.03

@ Suggestion de présentation
p—

/

Conseil de mise en ceuyvre.

COMPLET~Novem\SeigIé’sans SelsE . o 1 000 g
Bau’ o D i D o e 600a700g
Levure:, /oo AREH LT P
Sel;iisar s T SRS a0 1754

1. Pétrissage : 3 min en 1¢vitesse, puis 6 min en 26
vitesse.

2, Température de la pate : 23 a 24°C.

3. Pointage : 30 min.

- an = an e =
-— an = - =

4. Apprét : 40 min. e ===

L 3

5. Cuisson : 35 a 40 min a 220°C.

c'est prét !
T T,

*sans sel ajouté




Préparation pour pain spécial

; P«Lvy@wt
*

Sans sel*
f\

Sac de 10 kg - Réf. 11405.10

Sac de 25 kg - Réf. 11405.02

Suggestion de présentation

‘ P ¢ - -
\ p_wdta S Zﬁvm Sul =
COnse"de‘mise}en@‘we" e (i Notre préparation pour Painfort : une solution polyvalente

pour la réalisation de pain de campagne, pain noir ou pain

COMPLET Painfort sans sel* :
it au seigle.

1. Pétrissage :

- Pétrin a spirale : 5 min en 1% vitesse et 6 a 8 min
en‘2°m 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 : 230°C pendant 45 & 50 min.

c'est prét !
enpmp— L T

*sans sel ajouté



Préparation pour pain spécial

[\
P@VL DW (Tr

Sans sel*
/_\

Sac de 10 kg - Réf. 11403.10

Sac de 25 kg - Réf. 11403.02 .

Suggestion de présentation

Cele

Un pain doré et bien alvéolé. Idéal également pour réaliser

Conseil de mise en ceuvre i : g
: des petits pains fagon «bun».

' COMPLET Pan Dorosanssel*.__. .1 ..

1. Pétrissage (Pétrin a spirale) :'5 min en 1¢ et 6 min
en 2¢™ vitesse.

2. Température de la pate : 24°C.
3. Pointage : 30 min.
4. Apprét : 45 a 60 min (pour baguettes, fermentation

en étuve ; pour pavés, fermentation sur couche ou
parisienne).

\\ﬁ————-—_-__—”
5. Cuisson : 25 & 30 min a 230°C. R
‘est prét ! e
c'est prét ! G o Dt s 5e
Ll - oo

*sans sel ajouté

{9



Préparation pour pain spécial

: gpe(’m
dQr

Sans sel*
f\

Sac de 10 kg

Réf. 11419.01

Suggestion de présentation A
‘ Pf/ Z -
Conseil de misé en ceuvre
s | Le Spelta d’Or, un pain a I'épeautre savoureux : une cro(te

COMPLET_SpeItéAd’Or‘sans sel* ; T e g X :
: FRURS BRI finc et [égére ainsi qu'une mie dense et souple a la fois. Il est
Eau.. a réaliser et a déguster sous forme de baguette ou de batard
- Levure 2 oK il FE selon les envies.

Bl

’f’_——_:\
G ey : i T g O
1. Pétrissage (pétrin a spirale) : 5 min en 1%¢ vitesse, P o e o N
i A H eme /i & L5 = s \\
puis 5 a 8 min en 2°™ vitesse. ,// 3 A \
7/ Car i 5 \
/, S e e R N S A )
2. Température de la pate : 25°C. /,/ Vor Yo g TP . \\\\
| ,ll e '~  - '7 ' ?.‘“:' -~ \\\
3. Pointage : 20 min. Urte vite 1! o S ; ah's ."' Y \\\\
oellewpmse N1 1] EENEREA Tl ey > .
4. Patons : 650 g. e S 1l oz At f A ".1:' 3 \\\\
1} 2 it e Y A
5. Apprét : 35 a 45 min. \ . . , .
pp W, . o> e ﬂ_,,’,/
6. Cuisson : 40 min & 240°C four tombant a 200°C. ‘ \\\ =2 \ ;‘7/
N 7
: \\\Q'A-—) e’
\\\\5______——: ”
X
c'est prét ! Lo~ P o i A Or 55 5o
SN o ! Covplet Spefta @ OF 5777 225

*sans sel ajouté



Préparation pour pain spécial

Sans sel*

Sac de 10 kg - Réf. 11413.10

Sac de 25 kg - Réf. 11413.02

el

— S

Conseil de mise en ceuvre

' COMPLET Triple Alliance safs sel* .5 17 4 ) 1000
- EanC Ry v W 6004650 g
Levure .00 A SO | 254
Selfy il Gl otk BAT i e e e A 17,59
(
\(0)

1. Pétrissage :

- Pétrin a spirale : 5 min en 1% puis 6 & 8 min en.2°™
vitesse.

- Pétrin : 5 min en 1%* puis 10 min en 2°™ vitesse.

2. Température de la pate : 24°C.

3. Pointage : 35 min.

4. Apprét : 45 a 50 min.

5. Cuisson : 230 a 240°C pendant 45 a 50 min (pains
de 500 g).

c'est prét !
g T

*sans sel ajouté

Suggestion de présentation

Une alliance subtile de graines et farines pour un pain

délicieux et original, qui révélera ses saveurs tout au long
du repas.




Préparation pour pain spécial

Sans sel*
f\

Sac de 10 kg

Réf. 11404.01

Suggestion de présentation

| ' / - -
‘ P 7 = Zm’m Sw =
= ) e
Conseil de miseencsuvre Un pain aux céréales riche en farines complétes.
COMPLET Pain aux Céréales sans sel*
Unte arvite dotée

Alf”p et oroustillavite

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.

" Covplet Paine anc Cereafes sans sek*

5. Cuisson : 250°C pendant 5 min, four tombant a
210°C pendant 25 a 35 min.

c'est prét !
R

*sans sel ajouté



Préparation pour pain spécial

\»

Sans sel* et sans lupin )
L ———_——

Sac de 10 kg - Réf. 11425.10

Sac de 25 kg - Réf. 11425.02

AL

elle

Conseil de mise en ceuvre

COMPLET‘NordIander sans éel* SL sans fupin). /1000 g

a2 S e 80046509
Levure,: |, | Lo lEdr g 25¢
Sel oAl iy ol SR I 17,59

q
O/

1. Pétrissage :

- Pétrin : 15 min en 1% vitesse et 5 a 10 min en 2°m
vitesse.

- Pétrin a spirale : 15 min en 1°* vitesse et 2 min en
2¢me vitesse.

2. Température de la pate : 24°C.

3. Pointage : 30 min environ.

4. Apprét : 35 a 45 min.

5. Cuisson : 250°C four tombant a 220°C pendant 60

min pour des pains enfournés ala pelle et 70 min pour
des pains en moule.

c'est prét !
BT e AT I

*sans sel ajouté

1\
3

Suggestion de présentation

Ce pain a base de farine de seigle et riche en graines de

tournesol.




Préparation pour pain spécial

'\ Probody

Sans sel*
L ———

Sac de 10 kg - Réf. 11416.10

Sac de 25 kg - Ref. 11416.03

@ Suggestion de présentation
Pe/cctto ‘ = Zoow Sur 2

- %
/
Conseil de mise en ceuvre - ; Un pain riche en protéines et en fibres et faible en glucides
- COMPLET Probody sans sel* . /... LR Pour allier plaisir et bien-étre.
Eay(428°C) .0 ol dE - ¥ 860 g
Levure,

o e
-

W,

1. Mélanger les ingrédients dans le pétrin a spirale,
pendant 2:min a petite vitesse.

Une mie fyypppre
2. Pétrissage’ : environ 30 min pour atteindre une momamso ”
température de pate de 24 a 25°C (si possible en 1¢®
vitesse).

3. 20 min de passage en bac, puis détailler et fagonner.

4, Pointage : 30 min a 32°C, ou 35 min a 30°C, ou 40
min a 28°C.

5. Cuisson : enfourner a 240°C avec buée, four tombant
a 200°C pendant 50 min.

— R o
- ~

! Complet Probody sans sel*

ot
L T

c'est prét !
—= T

*sans sel ajouté
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Préparation pour pain spécial

' Pan de

a Vlg!"f |
(ww%e 501) ) |

Sans sel*
/_\

Sac de 10 kg

Réf. 11414.03

Suggestion de présentation

g

,/"’

L

Conseil de mise en ceuvre.

: ‘ ‘ Un pain riche en go(t et simple a la mise en ceuvre, pour une
. COMPLET Pain de Campagne 50 % sans-sel* . 500 g : qualité gustative garantie |
.5009

Eau,. - : Nae ... 600g

1. Pétrissage

- Pétrin a spirale : 5 min en 1¢* vitesse et 6.2 8 min en
2éme vitesse.

- Pétrin : 5 min en 1¢ vitesse et 15 min en 2é™ vitesse.
2. Température de la pate : 24°C.

3. Pointage : 30 min.

4. Patons : 600 g.

5. Apprét : 35 a 45 min.

6. Cuisson : 240°C tombant a 210°C pendant 40 a
45 min.

c'est prét !
T

*sans sel ajouté



Préparation concentrée pour pain spécial
contenant des graines de chia (10 % env.)

 Chia

(covcentre 50%)

Sans sel*
f\

Sac de 10 kg

Réf. 11418.01

Suggestion de présentation

—_—
O > Zoom Surr 2

eceile
et P Le pain CHIA MEXICAS, un mélange subtil de graines avec
S une mie souple et dense, au godt Iégerement épicé, avec
i3 : i§ & une crolte fine et croquante. Il est idéal notamment pour la
Conseil demise en ceuvre B rcalisation de sandwichs, ou en accompagnement avec le
COMPLET Chia Mexicas 50.% sans sel* petit déjeuner. Ce pain tendance CHIA MEXICAS se conserve

Farine 755 . . it oo SRR/ £ STl naturellement bien.

1. Pétrissage ' (pétrin a spirale) : 8 min en 1% vitesse et
3 min en 28 vitesse.

2. Température de la pate : 24°C.
3. Pointage : 25 min.
4. Apprét : 35 a 45 min.

5. Cuisson : 50 min a 240°C four tombant a 200°C.

: A ,»”'—__-j——_@(mssms305*\‘.
cestpret! O G e
*sans sel ajouté ( E N
“v ABEL \
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Préparation pour pain spécial

@F adou ol |

re 20%) > ; L ’t*

Sans sel* AN A o 1
M _.‘ ' . 2 I .-.- : '.. ;‘, 2 h
" ¥ R . £ 2 ! . \ v, ¥ o Q
Sac de 10 kg e G R

Réf. 11426.04 1 ) AR

@ - | ey
el
Suggestion de présentation

Conseil de mise en ceuvre e

(evain & preparer 24ﬁavmt f 2 Uom SW é
COMPLET Conc. 20 % Farfadou sans‘sel*, ¥ e~ oy
Farine type 55 U { e . A - Tt
n pain original, riche en gout et aux alvéoles généreuses.
............. e O
444444 ,. : 1 Orrk@%gt‘,ﬁ; \'
Pétrir les ingrédients 4 min.en 1%° vitesse'et 8 a 10.min S M T~ “
en 2mvitesse. 2 Lo O = T L Tk
Température de la pate : 23°C //,’ . AN
Mettre le levain en chambre froide & 5°C pendant 24 h: ,, /4 AT L A \\\
T : / VT A \

(a tealisation du Eafadou ,, - j_; v R \\\
COMPLET Conc. 20 % Farfadol sans sel* - ", /,r,' Y \‘\\
Farin.e type ODFIE e B A Ure mie " i "
Levain, ngd, |‘ - ! =|

..... SR LR

............................................................................ \t\ 4 flll

1. Pétrir 4 min en 1¢* vitesse et 8 a 10, min en 2°™. 5 min \\ /7 /
avant I'arrét du pétrin, ajouter le levain préparé la veille \\\ 2 Zy
(selon recette ci-dessus) SS ’ - =, <
2. Mettre la pate dans un bac bien fariné, couvrir et
mettre en chambre froide a 5°C pendant 12h minimum. Sl S e e T
Remarque : pour un meilleur résultat, laisser reposer ( E N 2 CO'YVLPCd F‘W‘Gﬂﬁ(m \,

24h au lieu de 12. Dans ce cas diminuer de moitié le <
poids de la levure). y
Sortir la pate de la chambre froide, vider le bac avec
précaution sur une planche bien farinée.

3. Découper la pate selon la forme désirée et bien
fariner les patons. Laisser reposer 5 a 15 min et mettre
au four avec buée.

4. Température du four : 240°C tombant a 210°C COMPLET Concentré 20 % Farfadou sans sel* . 400g 1. Pétrir 4 min en 1¢ vitesse puis 8 a 10 min en 2¢m.

pendant 30 & 45 min: pour un pain d’environ 400 g Rarineibbi Sitme s G TR A 1600 g 2. Faire un paton de 2 kg.
(selon le type du four). Ed S e 1400 g 3. Pointage : 30 min
Nl i, e e TR 40 g 4. Rabattre
) A Sel i Hak [ b SRR R 36 g 5. Pointage: 30 min
C eSt pret ' 6. Diviser en morceaux de 5/10 cm avec un coupe-pate.
o p———— 7. Cuisson : 19 min & 240 °C.

*sans sel ajouté
J 23
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Rue Nationale - Puits Simon 3 - 57600 FORBACH'
Tel.: +33 (0)3 87 87 63 38 - contact@complet.fr

www.complet.fr

locument non-contractuel - sous réserve d’erreurs typographiques - produits iésg)vés' exclusivementa.ul

o suggestions de présentation - ne pas jeter sur.la voie publigte - V2023




