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classics ArC‘I'IC

Recette

Ingrédients principaux

ARCTIC 10 kg

Eau* £6] |

Levure 250 g

Sel 170 g

Petrissage

Normal 20'

Spirale  1° vitesse &
2° vitesse e}

Pétrin ropide 2'30"

Température de la pate 25°C-27°C

Temps de repos et de levage

1° repos 20'
Descripﬂon 2° repos 20’
Farine Apprét 45'- 60
Ingrédients : Farine de blé, Gluten de blé, Enzymes : Amylase (blé), Xylanase (blé), Température de levage 32 °C

Farine de blé malt¢, Acide ascorbique E300 Humidité relative 80%

Absorption : + 61|
Allergenes : Céréales contenant du gluten (Bl¢) Cuisson

Température de cuisson 220° C
Pain Temps de cuisson 35'-45
Couleur: Blanc ou légerement créeme
Odeur: Neutre Remarques

- Pour le pain spécial, ajouter les ingrédients

. . N nécessaires selon les dispositions légales.
Valeur nutritive de la farine (par 100 g :

Energie 344 keal/1459 K = lladdiion dleau dépendids lamouvellsécolie!
Hydrates de carbone 697 g Embg“gge

Sucres 18 g 25 kg ou vrac
Matieres grasses 1.5 g

Acides gras saturés 015 g
Protéines (N x 6,25) N4 g Remorques
Fibres alimentaires 31 g Plus folérante et meilleur rendement
Sel 101 mg que |'Atlantic.
Cendres 053 g
Humidité 138 g
* Les chiffres dépendent de la nouvelle récolte.

classics

Ceres sa

Avenue de Vilvorde 300 - 1130 Bruxelles A W\ W\
WCERES
T.+32 2 24006 00 - F. +32 2 242 43 90 - info@ceres.be - www.ceres.be N ‘\'\“\.\! E



