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> 1KG DE ARTIPAIN THORIK
> H60GR A 600GR D’ [AU

> 356R A 40GR DE LEVURE

> 0GR A 25GR DL SEL

La Recelte \§

POUR 1KG DE FARINE, MELANGEZ ENTRE 560 ET 600GR D’ EAU, 3% A 40GR DE LEVURE ET 206R A 25GR DE
SEL, LAISSEZ POUSSER LA PATE PENDANT 30MIN. DIVISEZ EN PATONS D’ ENVIRON 350GR. BOULER LES
PATONS LEGEREMENT, LAISSEZ POUSSER PENDANT ENVIRON 19MIN, LES METTRE DANS DES MOULES A
PAIN DE MIE OU EN BARQUETTES, APPRET DE 1M A 130 A 25°C OU A 2° C PENDANT 12 A 241 PUIS RE-
CHAUFFE PENDANT 3H A 1618 C, ENFOURNEZ LES PATONS 25 A 30MIN A 230° C,

INGREDIENTS : FARINE DE BLE, GRAINES DE TOURNESOL, GRAINES DE LIN BRUN LT JAUNE, GLUTEN, GRITS DE SOJA, MALT
D'ORGE TORREFIE, FARINE D'ORGE, FARINE DE SEIGLE, GRAINES DE MILLET, LEVAIN DE SEIGLE ET BLE, FIBRES VEGETALES,
ACIDE ASCORBIQUE, ENZYMES ALPHA AMYLASE ET XYLANASE
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