MELX

ITALIA 214

Préparation spéciale pour pains
méditerranéens et pizzas.

Cette préparation contient de 1’huile
d’olive et vous permet d’élaborer
différentes recettes : ciabatta, panini ,
fougasse, pizza fine et pizza épaisse.

Ingrédients
Farine de blé, huile d'olive,

lactosérum en poudre, gluten
de blé, sel, sucre, enzymes,
agent de traitement de la
farine: acide ascorbique.

Elelas

Mise en oeuvre

Ciabatta --Panini Fougasse
Italia : 1000 g Italia : 1000 g
Eau : 600/620 g Eau: 500 g
Levure: 12 g Levure: 20 g
Conditionnement Pétrissage
Sac de 10k o e .
P e
Etiquetage

DLUO Date limite d’Utilisation
optimale : 5 a 7 mois apres la

Température de la pate 24/26 °C
Pointage — Division -- Apprét

fabrication Ciabatta Panini Fougasse
%des'tockaogg Pointage : 20 min Pointage : 20 min Pointage : 20 min
A co?s?rve.r au f’rals (20 ,C) et Division : rectangle Pieces de 150 g de 18- Pieces de 200g
aI’abri de I'humidité 22x 12 20 cm a 6-8 cm de large
Apprét : 1h 30 min Apprét : 1h 30 min Apprét : 1h 30 min
Cuisson
Ciabatta Panini Fougasse
20224 mina240°C  8a10min a240°C 20 min a 220° C
Rendement Pour des pieces de 300g Les paninis doivent é&tre Dorer avant et apres
Pour 1 sac de 10kg : 55 blancs cuisson a I’huile d’olive
pieces de 250 g cuits

« A titre indicatif dans le
respect du mode
d’utilisation»

Controle Qualité

Analyses régulieres Allergeénes

. o Sont indiqués en caracteres gras
Physico-chimiques italiques dans le pavé ingrédients
Micro Biologiques

Recherche contaminants
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MELIX "Tout en permanence s'améliore"



