
ARTIPAIN 

PAIN DE MIE / TOAST 

Les Toasts 

Recette Toast 

> 500 GR Artipain Pain de mie/Toast 

> 250 gr d’eau 

> 10 gr levure 

 

Mélangez 500gr de préparation avec 250gr d’eau et 10 gr de levure. Laissez pointer la pâte 

15min puis formez des pâtons et laissez reposer 15min. Façonnez votre pain et laissez pous-

sez 1h15. faire cuire pendant 30 min à 160°C four ventilé.  
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Ingrédients : farine de blé, matière grasse végétale, sucre, sel, poudre de lait entier, gluten de blé, e472e, 

dextrose de blé, acide ascorbique, enzymes 

Pain de Mie 

> 500 GR Artipain Pain de mie/Toast 

> 200 gr d’eau 

> 10 gr levure 

> 65 gr de lait 

> 15 GR de beurre 

Recette Pain de Mie 

Mélangez 500gr de préparation avec 200gr d’eau, 20 gr de levure, 65gr de lait et 15gr de 

beurre. Laissez pointer la pâte 15min puis formez des pâtons et laissez reposer 15min.  

serrez  et mettre dans un moule à pain de mie. laissez pousseR 1h15. . faire cuire pendant 20 

à 30 min à 160°C four ventilé. selon le poids. 


