alt’ FICHE TECHNIQUE %

ingredients Code produit
M155210 (8x1kg)

Désignation : SAV E U R 2 E N 1 I N T E N S E Code douanier : 19012000

Améliorant de panification spéciale

Améliorant qui permet d'améliorer le travail des pates ainsi que l'aspect des produits finis et qui
apportera une note fruitée légerement acidulée, une mie ambrée et une croliite dorée. Cet
améliorant contient déja la levure

Diagramme de fabrication :

Farine de blé 25 kg

Saveur 2 en 1 intense 1kg

Eau 16,5-17,5L

Sel 450 g

Type Axe oblique Spirale -
1% vitesse 5 min 4 min

2% vitesse 11 min 6 min

Température de pate en fin de pétrissage 25-27°C

Pointage 1h avec un rabat a 30 min

manuelle ou mécanique (sans

Division trop dégazer)

Apprét (26-27°C) 1h environ

20-22 min environ a 240/245°C

Cuisson (avec buee) pour des baguettes de 300g

Valeurs indicatives dépendant du matériel et du volume de pate mis en ceuvre. Elles doivent étre adaptées
aux conditions de travail.

Composition : Conservation :

Levure seche et émulsifiant : E491 - Levain de blé Date de Durabilité Minimale : 8 mois dans son emballage
dévitalisé déshydraté - Levain de seigle dévitalisé d'origine fermé, dans un local frais (<20°C) et sec. Produit a
déshydraté - Farine de seigle malté toasté - Farine de utiliser rapidement aprés ouverture

blé malté - Emulsifiant : E471 - Agent de traitement de

la farine : acide ascorbique - Enzymes : amylase (blé), Conditionnement :

xylanase (blé) et lipase (blé) Carton de 8 kg contenant 8 sachets de 1 kg sur palette de 72

cartons (576 kg - 80cm x 120cm)

Allergenes :
Selon la liste des allergénes majeurs de I'annexe II, réglement 1169/2011, ce produit contient les allergénes suivants : gluten

Statut OGM :
Conformément aux réglements CE n°1829/2003 et 1830/2003, aucun étiquetage spécifique n'est requis.

Statut lonisation
Garantie sans traitement ionisant
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