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AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

CAMPAGNE BIO

Ce pain de campagne issu de f agnicultune hiologique ext compasé de fanines delseigle et de hlé.
Avec sanote canacténitique de lebain de reigle et sa creite croustiflante, ¢ ext une necette incentaunnahle.
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CAMPAGNE BIO

Préparation préte a 'emploi (avec sel)
pour la fabrication de pain de campagne bio.

Conditionnement :
sac de 25 kg.

2 2 Pour1oog
SPECIFICITES ORGANOLEPTIQUES VALEURS NUTRITIONNELLES de produit fini NUTRI-SCORE
SAVEURS VALEURS ENERGETIQUES 951Kkl / 227 keal 'B B
Une note caractéristique de levain de seigle. Graisses 28
dont acides gras saturés 0,18
MIE Glucides 439
Une mie brun doré et onctueuse. dont sucres 1,3¢ Source de protéines
CROUTE :lbref alimentaires 349
rotéines 7,88
Une crolite croustillante et dorée. Sel 128 Source de fibres

MODE D’EMPLOI

DIRECT

FROID

DIAGRAMME

1% vitesse

2%me yitesse

MELIOR CAMPAGNE BIO 1000°g 100 % 1000 ¢ 100 %
Eau 620/640 g 62/64 % 620/640 g 62/64 %
Levure 20¢g 2% 8g 0,8 %

1% vitesse

28me yitesse

Pétrissage*** ‘ Spirale ou batteur 5/7 min 5/8 min 5/7 min 5/8 min
Température de pate en fin de pétrissage 23/25°C 22/24°C

Pointage 25 min 15 min

Division 350/400 g

Détente 20 min ‘ 10 min

Fagonnage Batard (2 coups de lame)

Apprét 90/120 min a 25°C ‘ 15h a8/10°C

Cuisson®*%

30/35 min a 230/240°C

*** | es temps de pétrissage et de cuisson sont indicatifs et dépendent du matériel et du volume de pdate mis en ceuvre. lls doivent étre adaptés aux conditions de travail.
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