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CEREALES NOIRES

Préparation préte a 'emploi (avec sel) pour la fabrication
de pain noir aux céréales et aux graines.
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CEREA

Conditionnement:
sac de 25 kg.

. . Pour1oog
SPECIFICITES ORGANOLEPTIQUES VALEURS NUTRITIONNELLES de produit fini NUTRILSCORE

SAVEURS VALEURS ENERGETIQUES 1109 k) /265 keal GE B
Des saveurs de seigle et de blé relevées Graisses 558
par des notes douces maltées et toastées. dont acides gras saturés 08¢
MIE Glucides 37¢

Une mie tendre et brune riche en graines. dont sucres 178 Source de protéines
= Fibres alimentaires 6,2¢
CROUTE Protéines 138
Une crolite fine couleur ébéne. Sel 138 Riche en fibres

MODE D’EMPLOI DIRECT

RECETTE

FROID

MELIOR CEREALES NOIRES 1000 ¢ 100 % 1000¢g 100 %
Eau 660/700 g 66/70 % 650/700 g 65/70 %
Levure 20¢g 2% 20¢g 2%
Mélior Direct § Froid ou
Mélior Viennoiseries (facultatif) - 3/58 0,3/0,5%
DIAGRAMME

1% vitesse 28me yitesse 1% vitesse 28me vitesse
Pétrissage** ‘ Spirale ou batteur 5min 4/7 min 5min 4/7 min

Possibilité de bassinage en fin de pétrissage

Température de pate en fin de pétrissage 22/24°C 22/24°C
Pointage 20 min 10 min
Détente apres division 20 min 10 min

Fagonnage Batard court puis mise en moule ouve

rt. Topping possible (flocons d’avoine)

Température de blocage au froid positif -

2/4°C

Apprét/Réchauffe 60/75 min a 25°C

120/140 min a 20°C

Cuisson**

30/35 min a 235°C

* L'acide ascorbique - vitamine C peut étre cependant incontournable selon le process de fabrication.

*¥ Les temps de pétrissage et de cuisson sont indicatifs et dépendent du matériel et du volume de pate mis en ceuvre.

Ils doivent étre adaptés aux conditions de travail.
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