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Les Spécialités  Pains SpécouxQ
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Mélange équilibré pour la fabrication de pain spécial

LES =+ DU PRODUIT —— .

> Pain rustique aux saveurs douces et sucrées : =
*10% de farine de chétaigne - 10% d'éclats de

ch&taigne dans le mixe. - ASTU CES -

« A proposer aussi bien en grosses pices qu'en format
mini pour déclencher I'achat d'impulsion.

* |déal pour accompagner des viandes, de la charcuterie
et du fromage.

> Permet d'animer sa boutique et de booster ses ventes
lors des fétes de fin d'année.
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1000 g

Pain & la Eau Sel Levure
Chétaigne

G /=

5 + 14 min.

62°C Température de pate

Fagonnage

10 + 10 min.

Pointage + Détente

60 a 80 min.

Grandes boules de 400 g et petites boules de 100 g

Apprét

Les temps indiqués doivent étre adaptés en fonction du matériel utilisé.

Déclaration nutritionnelle

pour 100 g de mixe

En étuve a 25°C240°C (+/- 20°C

¢ [

AT Energie (K 1435
Ingrédients nerde )
Energie (keal) 339
Farine de blé - Farine de chataigne 10% - Eclats de chataigne 10% - Gluten Matiéres grasses (q) 17
de blé - Dextrose - Agent de traitement de la farine : E300 - ‘ )
Enzymes™ (a-amylase - Xylanase). dont acides gras saturés (g) 0,3
Glucides (g) 65,4
‘Les enzymes sont des auxiliaires technologiques dont sucres (g) 43
qui ne figurent pas sur l'étiquetage du produit final. '
dont amidon (g) 591
Présence éventuelle d'oeuf, de soja, de lait, de graines Fibres diimentaires (g) 59
de sésame et de fruits d coque. g ’
Protéines (g) 12,4
Sel (g) 0,03
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