
ARTIPAIN 

Le Céleste 

Les Ingrédients 

La Recette 

> 500 GR Artipain Céleste 

> 220 gr d’eau 

> 10 gr levure 

> 8 gr sel 

Mélangez 500gr de preparation avec 220Gr d’eau et 10 gr de levure. Laissez pointer la pâte 

30min puis formez des pâtons. repos 20min. Façonnez votre pain et laissez poussez 1h15. 

Cuisson pendant 45min à 200°C.  

Petit conseil pour une pâte plus aérée: mettre 100 g à 200g de pâte fermenté au pétrissage 
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Ingrédients : farine de blé, raisins secs, amandes, noisettes, cubes d’abricots, cubes de figues, graines de 

tournesol, graines de courge, pistaches, gluten de blé, levain de seigle et blé, malt d’orge torréfié, le-

vain de seigle dévitalisé, Epices, acide ascorbique, enzymes  


