MUESLI FRUITS ROUGES

Mélonge. de forine de He, Levain de seigle, de gpaines de towness,
Hlocons d'avoing, amandes et de runits oviginauns




Fleur de Lys

MUESLI FRUITS ROUGES

INGREDIENTS

Farine de BLE, sucre, GLUTEN de BLE, graines de
tournesol, flocons d’AVOINE, matiéres grasses
végétales hydrogénées (colza), sel (1,8%), AMANDES,
levain de SEIGLE dévitalisé et déshydraté, germes de
BLE stabilisés, farine de BLE malté, colorant : caramel
E150a, agent de traitement de la farine :
acide ascorbique, enzymes : alpha-amylases et
xylanases (BLE).

Les allergenes sont indiqués en MAJUSCULE dans la liste

des ingrédients ci-dessus.
Ce produit peut contenir des traces de soja, lait, ceufs et fruits a coque.

DIRECT

CARACTERISTIQUES NUTRITIONNELLES

Valeurs indicatives pour 100 g :

Valeur énergétique 375 kcal /1568 kJ
Matieres grasses 769

dont acides gras saturés 2649
Glucides 629

dont sucres 769
Fibres alimentaires 379
Protéines 149
Sel 189

RECETTE

Il N'est pas nécessaire de rajouter du sel a la recette.

POUSSE CONTROLEE

PREPARATION

Pain au Muesli: 1000 g

Pain au Muesli : 1000 g

Eau :550 - 600 g

Eau : 550 - 600 g

Levure: 40 g

Levure:309g

Mélange Fruits: 280 g a incorporer a la fin du pétrissage

Mélange Fruits: 280 g a incorporer a la fin du pétrissage

Améliorant:5g

PETRISSAGE
(T° base 52) au batteur ou pétrin spirale (T° base 50) au batteur ou pétrin spirale
5 min en 1% vitesse 5 min en 1®© vitesse
2¢me yitesse : 5 - 8 min. Pate lisse. 2¢me yitesse : 5 - 8 min. Pate lisse.
Température de la pate : 23-24 °C Température de la pate : 22-23 °C
POINTAGE
20 - 30 minutes. 15 minutes.
DIVISION
En paton de 350 g ou petite pieces individuelles. En paton de 350 g ou petite pieces individuelles.
Mettre en forme. Mettre en forme.
DETENTE
15 - 20 minutes 15 minutes
FACONNAGE
En barquette sur plaques
APPRET
G0 minutes 3 25°C B e e
CUISSON

Fariner puis lamer.
200 - 220 °C avec buée.
Le temps de cuisson est a adapter en fonction du poids des pains.

Fariner puis lamer.
200 - 220 °C avec buée.
Le temps de cuisson est a adapter en fonction du poids des pains.

RESSUAGE

Sur grille ou échelle a ressuer

Sur grille ou échelle a ressuer

Poids net a 'emballage :

25 kg




