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es pains Muesli présentent une mie creme avec

des inclusions de raisins secs. La douceur de Varbme fruits rouges

est associee au croquant des graines apporté par les éclats de
noisettes, les graines de tournesol et de lin, et, des flocons d’avoine.
A la fois croustillants et moelleux, les pains Muesli réveilleront
vos papilles et vous apporteront vitalité et énergie pour bien
démarrer la journee.

Muesli 100%
Eau 50%
Levure 1,5%
Petrissage axe oblique 5 min Vitesse 1 13 min Vitesse 2
Pétrissage axe spirale 4 min Vitesse 1 7/8 min Vitesse 2
Température de pate 22°/24° C
Pointage en masse 15 min
Détente apres division et boulage 15 min
Faconnage Scarification en feuille ou saucisson
Apprét 50 min a 30°C
Cuisson Sur sole de préférence
Réduire la température en voute de 25 a 30°C

Farine de blé, raisins secs, graines de tournesol,
graines de Un brun, brisures de noisettes, gluten de
blé, son de blg, sucre de canne, flocons d’avoine, sel,

fruits rouges, émulsifiant E472¢, farine de blé malte,

enzymes (alpha-amylase, hémicellulase, lipase,

PLETIES LA IAIRIDE (OIS, glucose-oxydase), agent de traitement de la farine E300

coupe saucisson

Contient : Gluten, Noisettes,
Fabriqué dans un atelier utilisant : graines de sésame,
fruits a coques (noix). Produit conventionnel,
non soumis a léticuetage OGM
Attestation de non-ionisation sur demande

Conditionnement  Sac de 10 kg

Durée de conservation « DLUO : 6 mois a compter de la date de fabrication
A consommer de préférence avant la date indiquée sur le sac.

Conditions de conservation « A conserver dans un endroit frais et sec
a labri de la chaleur et de Uhumidité




