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METHODE DE FABRICATION CONSEILLEE

Composants Blonde-Mix Généreux 1 kg
Eau 0,65 a 0,68 I.
levure 204 30¢g
Pétrissage 5 min en vifesse lente
6 a 8 min en vitesse moyenne
T° de la péte 25°C environ
Pointage 30 min puis donner un tour
15 min de poinfage & nouveau
Division Diviser en PAVES et disposer sur couche farinée
Apprét 30 & 45 min maximum
Cuisson 40 min environ dans un four & 240°C

FARINE COMPOSEE POUR GENEREUX

Ingrédients
(en gras : allergénes)

Farine de blé, Mélange 7 céréales / 6 graines (graines de lin brun, graines de millet
décortiquées, farine de mais, graines de sésame décortiquées, graines de lin jaune, farine
de seigle, forine d'avoine, farine d'orge, farine de sarrasin, farine de riz, graines de
tournesol décortiquées, farine de blé, levain de seigle déshydraté désactivé, dextrose de

blé, graines de pavot bleu, farine de blé malté forréfig, émulsifiant : E472¢), Farine de
seigle, levain de blé dévitalisé déshydraté — levures, Sel, Gluten de blé, Exirait de malt
d'orge déshydraté, Farine d'orge malté torréfié, Emulsifiant : E322 (Lécithie de colzal,
Emulsifiant : E322 (Lécithine de soja, Agent de traitement de la farine: E300,

Enzymes : Alpha-amylase, Xylanase.

Liste sujette & modification en fonction de la qualité des blés



