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Vesuve

specials

La farine VESUVE se caractérise par son importante valeur nutritionnelle et son odeur agréable de
céréales. Elle présente une couleur brune et donne une mie serrée, idéale pour des pains sains, riches
et savoureux.

FARINE VALEUR NUTRITIVE (PER 100 G)

gt o Greines de milet, rames de tourmesel, Giten de bié,  Energie keall 354
ZZHZZsienf:,rrlglsoI:;i;mQ:S seigle malté, Farine d'orge, Farine Energie k3J: 1494
Crépeoutre, Emusiiants. S471 ot Ea7se, - Farie e bié mané, Hydrates de carbone: 60,3 g
Fmne dorge malie togstée Colorant Elsee St de m Matiéres grasses: 469

(blé) et Lipase (blé), Acide ascorbique E300 Protéines (NX6 25); 14,1 g
Structure: Poudre brun foncé avec des céréales !

Integralité:  100% Fibres alimentaires: 7.4 9

Céréales contenant du gluten (Blé, Epeautre, Seigle, Avoine, Orge,

A"ergeneS: Malt), Soja, Sésame

PAIN EMBALLAGE

Odeur:  Agréable de céréales 25 kg

Couleur: Brun

Mie: Serrée

L _ RECETTE

Ingrédients principaux Temps de repos et de levage

VESUVE 10 kg 1° repos 15

Eau* 591 2° repos 15’

Levure 3009 Apprét 45' - 60’

Sel: 170 g Température de levage 32°C
Humiditeé relative 80%

Petri

eSSt s Cuisson
Normal 20 i )
. ) 0 , Température de cuisson: 220 °C
Spirale: 1° vitesse 4 T d . ; 357 _ 457
20 vitesse 6’ emps de cuisson:

Pétrin rapide 2'45"

Température de la pate 25°C-27°C Remarques
Pour le pain spécial, ajouter les ingrédients
nécessaires selon les dispositions légales

* L'addition d'eau dépend de la nouvelle récolte.




