












































PAINS RUSTIQUES

0121 Ciabatta Romaine MAXI 01213 Ciabatta Romaine 350 gr.

o
T . Temps de Temps de Température de Temps i o Temps de Temps de Température de Temps
Paidsunite Unit¢/carton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson Poidsfunité Unit¢/earton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson
450q. 1Hu. - 20 min 185° 20-25 min 3b04¢. 24 u. - 20 min 185° 18-20 min

0127 Bastn Artisanal

o » Temps de Temps de Temnérature de Temns - - Temps de Temps de Température de Temps
Paidsunité Unitgearton Fermeﬂtatiun Décungpe'latiun guisson de Cuigsnn e e Fermentation |  Décongélation cuisson de Cuisson
450 . 0u. - 20 min 185° | 20-25 min 360g. 20u. - 20 min 185% | 18-20min

0125 Pain Rustique 01251 Pain Rustique Picado

s h Temps de Temps de Température de Temps - . Temps de Temps de Température de Temps
Paidsfunié Unit¢fearton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson Paids/unité Unitéfcarton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson
304¢. 20u. - 20 min 1850 15-18 min 30 g. 20 u. - 20 min 185° 15-18 min

01219 Maxi pain de campagne 01214 Pain de Campagne long

. . Temps de Temps de Température de Temps . . Temps de Temps de Température de Temps
Paids/unié Unitgfearton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson Poids/unité Unitéfcarton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson
360 g. 18u. - 20 min 185° 15-18 min 330¢. 20 u. - 20 min 185° 15-18 min
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01227 Pain Galicien 012141 Pain de Campagne

B T & % 0§ O A T & % 0§ O

i He Temps de Temps de Température de Temps - L Temps de Temps de Température de Temps
Paidsunite Unitg/carton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson Poidsfunité Unit¢/carton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson
330 g. 17 u. - 20 min 1850 18-20 min 260 g. 22 u. - 20 min 1850 15-18 min

01215 La Navarre aux graines 01221 Baguette Méditerranéenne
Lin + Sésame
i®a

B T & % 0§ O B T & % 0§ O

I I Temps de Temps de Température de Temps - - Temps de Temps de Température de Temps
Paidsfunité Unitéfcarton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson Paids/unité Unitéfcarton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson
360 g. 22u. - 20 min 185° 15-18 min 270 g. 27 u. - 20 min 185° 15-18 min

01210 Demi-pain & sandwich 01220 Demi-pain a sandwich Campagne

A FT & % 0§ O B FT & % 0§ O

s h Temps de Temps de Température de Temps ; . . Temps de Temps de Température de Temps
Poidsfunté Unitgfcarton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson Poidsfurité Unté/carton FermeEnatmﬂ Décnﬂgpétatlun Euwssun de Cmgsun
140 g. 45 u. - 20 min 1850 15-18 min 140 g. b u. - 20 min 185° 15-18 min

0129 Gourmet Rond

0126 Pain Hamburger

B T & % 1 O B T & % 0§ O

. . Temps de Temps de Température de Temps . . Temps de Temps de Température de Temps
Paids/unié Unitgearton Fermentation Déconggélation cuisson de Cuisson Poids/unité Unitéfcarton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson
125¢. b u. - 20 min 185° 15-18 min 75 4. 8 u. - 20 min 185° 12-15min
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PAINS RUSTIQUES

01218 Bollo Navarre aux graines 0123 Bollo Romain

Lin + Sésame

jo

A T & % 0§ O B T & % 0§ O

i o Temps de Temps de Température de Temps i o Temps de Temps de Température de Temps
Paidsunite Unitg/carton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson Poidsfunité Unit¢/carton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson
90 g. 85 u. - 20 min 185° 12-15min 80g. 90 u. - 20 min 185° 12-15min

01211 Bollo Campagne 01216 Petit pain de Campagne

B FT & % 0§ O B T & % 0§ O

. . Temps de Temps de Température de Temps . . Temps de Temps de Température de Temps
Paidsfunié Unitgfearton Fermentation Déconggélation cuisson de Cuisson Poids/unité Unitéfcarton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson
70g. 100 u. - 20 min 185° 12-15 min b0g. 145 u. - 20 min 2100 7-9 min

01217 Petite Ciabatta 01224 Mini Ciabatta

B T & % 0§ O B T & % 1§ O

Temps de Temps de Température de Temps
Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson

Temps de Temps de Température de Temps

Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson Poids/unité Unitéfcarton

Poids/unité Unité/carton

b g. 150 u. - 20 min 200 7-9 min 40 g. 200 u. - 20 min 2100 7-9 min
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SPECIALITES

01368 Pain Gourmet
__@ Elaboré avec de la __@

malt, du lin et du
Sésame EXPRESS

01367 Pain au Se|g e et Chia

Elaboré avec du sei-
gle germé, du levain &
inactif et des graines
de chia

EXPRESS

A T & % 0§ O b T & % 0§ O

A - Temps de Temps de Température de Temps o it i Temps de Temps de Température de Temps
Paidsunite Unitg/carton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson Poidsfunite Unitefcarton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson
450 g. Th u. - 30 min 1900 7-10 min 450 . T4 u. - 30 min 1900 7-10 min

0132 Baguette 7 Céréales 0131 Pain Allemand Enrobé

A T & % 0§ O A T & % 0§ O

N . Temps de Temps de Température de Temps et s Temps de Temps de Température de Temps
Paidsunité Unite/carton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson Paids/unité Unitéfcarton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson
270 . 27 u. - 20 min 185° 15-18 min 280 g. 27 . - 20 min 185° 15-18 min

01365 Pain au chia 0134 Pain Sandwich Allemand

B T & % 0§ O B T & % 1§ O

I " Temps de Temps de Température de Temps it o Temps de Temps de Température de Temps
Paids/unité Unitearton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson Poids/unité Unitéfcarton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson
260 . 22 u. - 20 min 185° 15-18 min 136 . 65 u. - 20 min 185° 15-18 min

0135 Mini pain enrobé céréale

Tous les pains, a Uexception du pain sans gluten,
sont élaborés avec: lin, graines de tournesol, flo-
cons de blé, sésame, farine de seigle, farine de
malt et farine compléte

e 3%
.’.:. .:.. PRODUIT ENROBE COMPLETEMENT:
®e e Avec des graines de tournesol, du sésame et de @ @
lavoine. poshnte | wntekaron | (R | o | o | deCoon
h0g. 190 u. - 20 min 2100 7-9 min
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01361 Pain Campagne Gourmet

Elaboré avec de la malt, du lin et du sésame

b B° & % 0§ O

s e Temps de Temps de Température de Temps
Paidsunite Unitfearton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson
330¢. 20 u. - 20 min 185° 15-18 min

0136 Demi-pain a sandwich Campagne.

Elaboré avec de la malt, du lin et du sésame
Je

A T & % 0§ O

] Tiempo de Tiempo Temperatura Tiempo
Pesoud Uds/eaa Fermentacidn Descongelacién Coccion Coccion
140 g. 40 u. - 20 min 185° 15-18 min

0139 Pain sans gluten

Produit Produit emballé / Décongeler et PRET.
cuita Film pour cuisson au four.
90% R

Il !
M aatns '
N Gluten :
U S =
A T & % 0§ O
I " Temps de Temps de Température de Temps
Paids/unité Unitfearton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson
100 g. 18u. - 20 min 185° 5-7 min

01362 Pain Campagne Sofgrain

Elaboré avec des céréales et des graines infusées
dans un levain de seigle

B T & % 0§ O

. » Temps d Temps d Température d T
Paids/unite Unit¢/carton Fer?nrgfliatfm Déc%?é]gtateion emgﬁ‘_rssgrr]e ' de Emggun
330¢. 20 u. - 20 min 185° 15-18 min
01363 Pain au mais
Elaboré avec du mais
(4

B T & % 0§ O

i I Temps de Temps de Température de Temps
Poids/unité Unitéfcarton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson
140 g. 40 u. - 20 min 185° 15-18 min

01391 Petit Pain sans Gluten

Produit Produit emballé / Décongeler et PRET.
cuita _ Film pour cuisson au four.
90% > .

I &
'l‘ﬂ glatns i
N\ Gluten ~

) il =

B T© & % § O

s - Temps de Temps de Température de Temps
Paids/unité Unitéfcarton Fermentation Décongélation cuisson de Cuisson
6bg. 20 u. - 20 min 1850 5-7 min

Tous les pains, a Lexception du pain sans gluten,
sont élaborés avec: lin, graines de tournesol, flo-
cons de blé, sésame, farine de seigle, farine de
malt et farine complete.

. s
eeelsse PRODUIT ENROBE COMPLETEMENT:
[ X 24 (X} 3 ,
o o o Avec des graines de tournesol, du sésame et de

['avoine.
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