EAUA 35°C:

o LEVURE :
() LEVAIN DUR :
SEL -

10 minutes en V1
+ 2 minutes en V2 si besoin pour lisser

Dans la cuve du batteur Th avec 1 tour aprés 30 minutes

VEILLEZ A BIEN
RESPECTER LES CONSIGNES
DU GUIDE PRATIQVE
POUR LA FABRICATION
DE PRODVITS B10

Avec les mains humides et a la corne déposer la pate
dans les barquettes en bois,lamer aussitt

40 minutes + 10 minutes hors du moule

Farine de petit épeautre*

* issu de (agriculture biologique

Mention a reporter sur Uétiquetage a destination du consommateur

Valeurs nutritionnelles pour 100 g :

|

Energie : 341 keal / 1462 kj

Matiéres grasses: 2,6 Dont acides gras saturés : 0,4 g S

Glucides : 62 g Dontsucres: 1,39 I E R R AM | E
Fibres: 11g Protéines: 12 g AGRICULTURE : w3

Sel:<0,01g
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