MELI®R

Grillé avec du
beurre demi-sel pour le
gouter, il accompagnera
également parfaitement
le foie gras ou les
fromages de
caractére.

PAIN D’EPICES

Un pain d épices de canacténe & la savewr et U arpect authentiques, ghice & un subtil mariage d épices et de miel.
Ses nates de cannellle, d anis et de ceniandne et sa testune thes moelleuse enchantenent les gouwvmandy !
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PAIN D’EPICES

Préparation préte a 'emploi (avec sel)
pour la fabrication le pain d’épices.

Conditionnement:
sac de 10 kg.

< < Pour1oog
SPECIFICITES ORGANOLEPTIQUES VALEURS NUTRITIONNELLES de produit fini
SAVEURS VALEURS ENERGETIQUES 1888 kJ / 451 keal
Graisses 298
La douceur du miel associée a l'exotisme des épices. dont acides gras saturés 348 POIRIGSCORE
Glucides 578 - e'
JETE dont sucres 28¢g
Fibres alimentaires 2,08
Une texture trés souple et moelleuse pour un gateau fondant. Protéines 51
Sel 0,98

MODE D’EMPLOI

MELIOR PAIN D’EPICES 1000 ¢ 100 %
Miel liquide 150 g 15%
Beurre fondu ou huile 300g 30%
CEufs 120 g (2 ceufs) 12%
Eau 220¢g 22%
Verser tous les ingrédients ensemble, en commengant par les liquides puis les solides.
Vitesse lente Vitesse rapide

Pétrissage** ‘ Batteur feuille 1min 3/5min
Mise en forme Remplir les moules a cake aux deux tiers
Cuisson** Four ventilé 45 m'fn 3165°C

Four asole 60 min 4185°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 travail.

DES IDEES D’INCORPORATIONS
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INCLUSIONS DECORS L’ASTUCE DU BOULANGER !

Agrumes confits Sucre perlé Ajouter 15-20 % d’inclusions en fin de pétrissage.
Caramel Sucre glace Chemiser les agrumes confits avec de la farine
Fruits secs Fruits confits pour éviter les amas et les dépots lors de la cuisson.
Pépites de chocolat Amandes éffilées

Pommes Caramélisées

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