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Miksifruit pour 10 kg

RECETTE
Miksifruit., .....10,000kg
Eau 4,800 à 5,000 L
Levure 3%.... ...0,300kg

MODE D'EMPLOI
Spirale

50°C

Batteur
50°C• Température de base

(farine + liquide + fournil)
• Pétrissage* Pre vitesse 3 min. 3 min.

2ème vitesse 7 min. 10 min.
• Température de la pâte 25 à 26°C
• Pointage 20 min.
• Division et détente 10 min.
•Apprêt:en chambre de pousse de 27°C avec une hygrométrie de 75%

suivant l'importance des pièces.

CONSEIL DE CUISSON
• Poids de pâte par moule 0,280 kg
• Temps de cuisson 20 min.
•Température 210°C
Afin de pouvoir réutiliser les moules plusieurs fois de suite, penser à bien graisser ces
derniers à l'aide de notre agent de graissage SERA WAX.
Après cuisson démouler le pain et mettre la banderole MIKSIFRUIT.
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