MELI®R

CLEAN
LABEL

Sans aréomes
& acidifiants artificiels
Vg
Sans émulsifiants
LV
Sans épaississants
LV
Sans stabilisants
N

Convient
parfaitement en
sandwich, tranché
ou en buns.

Le matin, il se
déguste toasté.

PAIN DE MIy

Le maelleun et la doweceun d un pain de mie antisanal peun satisfaine tows les mements
n phus, une peinte de levain de reigle ajoutée poun néhausser bes sraveuns.
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PAIN DE MIE

Préparation préte a l'emploi (avec sel) pour
la fabrication de pain spécial type pain de mie.

Conditionnement:
sac de 10 kg.

DIAGRAMME

. . Pour100
SPECIFICITES ORGANOLEPTIQUES VALEURS NUTRITIONNELLES de produ-ltﬁni
SAVEUR VALEURS ENERGETIQUES 1231 kJ / 298 keal
Graisses 298
Une subtile note de levain de seigle. dont acides gras saturés 128 NUTRI-SCORE
Glucides 55¢ ﬁ -
MIE dont sucres 3,8¢
Fibres alimentaires 2,89
Une mie trés souple et moelleuse. Protéines 89¢g
Sel L4 g
MODE D’EMPLOI DIRECT FROID
RECETTE
MELIOR PAIN DE MIE 1000 g 100 % 1000 g 100 %
Eau 520/560 g 52/56 % 520/560 g 52/56 %
Levure 20/30¢g 2/3% 20/30¢g 2/3%
Mélior Viennoiserie (facultatif) = 3/5¢g 0,3/0,5 %

1% yitesse 2%me yitesse 1% yitesse 28me yitesse

Pétrissage** ‘ Spirale ou batteur 5min 4/8 min 5min 4/8 min
Température de pate en fin de pétrissage 24/26°C 22/24°C

Pointage 20 min 10 min

Détente aprés division 20 min 20 min

Faconnage

Pain moulé / Buns (burger)

Température de blocage au froid

_ 2/4°C

Apprét

75/90 min a 25°C 90/120 min a 22/25°C

Four ventilé
Four a sole

Cuisson**

17/20 min 3 160/180°C
20 min a180/200°C

** Les temps de pétrissage et de cuisson sont indicatifs et dépendent du matériel et du volume de pate mis en ceuvre. lls doivent étre adaptés aux conditions de fravail.
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le meilleun en taute sénénité
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