
Artipain  

Complet 
Les Ingrédients 

La Recette 

> 500Gr d’artipain complet 

> 20gr de levure 

> 335gr d’eau 

Mélangez l’artipain complet avec la levure et l’eau. Façonnez votre pain comme vous le 

souhaitez. Laissez pousser pendant 30minutes. Enfournez-le à 220°C pendant 40 minutes. 

Laissez refroidir et dégustez.  

SARL Jaffuel 

Minoterie des Chauvets 48300 LANGOGNE 

04 66 69 05 76 

Composition :    Farine de blé t65, farine de seigle, son fin, remoulages, gluten de blé, germe de blé, farine de blé maltée 

foncé, émulsifiant : E322, E472E, amylases fongique, agent de traitement de la farine E300. Produits allergènes 


