MELI®R

UNE RECETTE
OPTIMISEE !
Meilleure tenue de la mie,
toujours aussi moelleuse,
et une aromatique
plus naturelle.

CAKE FONDANT

Cette prépanation simple et napide veus assune un gateaw aw hon déveleppement et fendans en houche.
Tlle supporte tnes hien les incorpanations (uits, checela...) et penmet ainsi de varien les plaisins !

100% France agniceles S as réeolte ganantie



CAKE FONDANT

Préparation préte a 'emploi (avec sel)
pour la préparation de cake.

Conditionnement:
sac de 10 kg.

SPECIFICITES ORGANOLEPTIQUES VALEURS NUTRITIONNELLES g pracuit i *
Graisses 18g
Des notes gourmandes beurrées et vanillées. dont acides gras saturés 3,29 e A

Glucides 548 G
TEXTURE dont sucres 348

Fibres alimentaires 08¢
Une texture souple et moelleuse pour un gateau fondant. Protéines 60¢
Sel 1,1g

*pbasé sur une remise en oeuvre A I'huile

MODE D’EMPLOI

MELIOR CAKE FONDANT 1000 g 100 %
Beurre fondu ou huile 200 g 20 %
Eau (20-25°C) 400g 40 %

DIAGRAMME

# Groupe soufflet rcs 543 780 449 EVRY NOVEMBRE 2020

Verser tous les ingrédients ensemble, en commengant par les liquides puis les solides.

Vitesse lente Vitesse rapide
Pétrissage® ‘ Batteur feuille 1min 5min
Mise en forme Remplir les moules a cake
Cuisson* ‘ Four ventilé 35 min a170°C (cake de 300 g)

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

DES IDEES D’INCORPORATIONS

L’ASTUCE DU BOULANGER !

CAKE CACAO CAKE AUX FRUITS
. N . 5 Pour donner une ouverture réguliére au-dessus
Ajouter 30 a 40 g de cacao Ajouter 22 % de fruits . .
, s J K du cake : ajouter un filet d’huile ou un filet de beurre
pour 1 kg d’appareil a cake (de préférence fruits confits

ou fruits secs) a l'appareil a cake AU B el e e

N MOULINS 7 quai de ' Apport Poris M E L I @ R
91100 CORBEIL-ESSONNES
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