Tradition BIO

Cette farine TRADITION de blé BIO T65 apporte
rondeur des arémes et des fex-
tures. Une mie créme et alvéolée,
une grigne croustillante. Peut étre
utilisée pour la patisserie, pate &
pizza ef préparations culinaires.

Farine de TRADITION BIO | kg

Eau 680 g
Sl 18420g
levura 10g
— — TRADITION
Autolyse 30 min La farine utilisée pour la fabrication de
P
Patilvsoge; || ShEILUIG i anlTex e er o cette baguette assure un plaisir gusta-

tif, une mie créme et alvéolée et une
grigne croustillante.

Axeoblique : 15 minen 1% vitesse et 1 min
an 2

T° de la pale 224 24°C

Pointage 1 h avec rabat

Blocage Minimum 16 h a 3-4°C

Division en patons de 330 g, préformer légérement

Apprét-Fousse 1 ha 257C environ

Cuissan Four chaoud [260-265°C) ovec buée
pendant 20 min

Ingrédients : len gras : allergénes), Farine de blé biolo-

gique
Valeur Ensigétique 1 437 kj/339 kcal
Matieres grasses 07g
dont acide gras saturé 02g
Glucides 699
dont sucres 129
>Proféines 12g

Sel <001 g



