
Artipain  

Châtaigne-figue-noisette 

Les Ingrédients 

La Recette 

> 500Gr d’artipain Châtaigne figue noisette 

> 12gr de levure 

> 300gr d’eau tiède 

> 9gr de sel 

Mélangez la farine, la levure, l’eau et le sel.  Laissez reposer la pâte 30 minutes. 

Façonnez votre pain comme vous le désirez, laissez pousser pendant 1h à 25°C. Farinez le 

pain et le lamer. puis enfournez-le dans un four à 230°C pendant 30 à 40 min. Puis baissez 

la température du four au bout de 10min pour arriver à 200°c en fin de cuisson.  
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Composition : Farine de blé, Cubes de figues, Farine de seigle, Châtaigne farine et éclats, Noisettes, Gluten de blé, Arôme, 

Levain de blé dévitalisé, acide ascorbique, Alpha Amylase, xylanase.  


