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PAINS RUSTIQUES

01214 Pain de Campagne long

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 350 g. 20 u. - 20 min 185º 15-18 min

01251 Pain Rustique Picado

01219 Maxi pain de campagne

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 360 g. 18 u. - 20 min 185º 15-18 min

0121 Ciabatta Romaine MAXI

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

450 g. 15 u. - 20 min 185º 20-25 min

0125 Pain Rustique

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

350 g. 20 u. - 20 min 185º 15-18 min

0127 Bastón Artisanal

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 350 g. 20 u. - 20 min 185º 18-20 min

01212 Pain Coca

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

450 g. 20 u. - 20 min 185º 20-25 min

01213 Ciabatta Romaine 350 gr.

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

350 g. 24 u. - 20 min 185º 18-20 min

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 330 g. 20 u. - 20 min 185º 15-18 min



01210 Demi-pain à sandwich
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01220 Demi-pain à sandwich Campagne

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 140 g. 45 u. - 20 min 185º 15-18 min

01227 Pain Galicien

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 330 g. 17 u. - 20 min 185º 18-20 min

01221 Baguette Méditerranéenne

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 270 g. 27 u. - 20 min 185º 15-18 min

PROD
UIT

AMÉLIOR
É

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 140 g. 45 u. - 20 min 185º 15-18 min

012141 Pain de Campagne

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 250 g. 22 u. - 20 min 185º 15-18 min

01215 La Navarre aux graines
Lin + Sésame

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 360 g. 22 u. - 20 min 185º 15-18 min

0126 Pain Hamburger

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 125 g. 55 u. - 20 min 185º 15-18 min

0129 Gourmet Rond

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 75 g. 85 u. - 20 min 185º 12-15 min
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PAINS RUSTIQUES

01224 Mini Ciabatta

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 40 g. 200 u. - 20 min 210º 7-9 min

01218 Bollo Navarre aux graines

Lin + Sésame

01211 Bollo Campagne

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 70 g. 100 u. - 20 min 185º 12-15 min

01216 Petit pain de Campagne

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

50 g. 145 u. - 20 min 210º 7-9 min

01217 Petite Ciabatta

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

55 g. 150 u. - 20 min 210º 7-9 min

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

90 g. 85 u. - 20 min 185º 12-15min

0123 Bollo Romain

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

80 g. 90 u. - 20 min 185º 12-15 min



SPECIALITÉS

Produit fabriqué 

sans conservateurs
additifs



0131 Pain Allemand Enrobé

0134 Pain Sandwich Allemand

0132 Baguette 7 Céréales

SPECIALITÉS
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01365 Pain au chia

NOUV
EAU

NOUV
EAU

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 280 g. 27 u. - 20 min 185º 15-18 min

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 135 g. 65 u. - 20 min 185º 15-18 min

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 270 g. 27 u. - 20 min 185º 15-18 min

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 50 g. 190 u. - 20 min 210º 7-9 min

PRODUIT ENROBÉ COMPLETEMENT:
Avec des graines de tournesol, du sésame et de 
l’avoine.

Tous les pains, à l’exception du pain sans gluten, 
sont élaborés avec: lin, graines de tournesol, flo-
cons de blé, sésame, farine de seigle, farine de 
malt et farine complète

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 250 g. 22 u. - 20 min 185º 15-18 min

0135 Mini pain enrobé céréales

01368 Pain Gourmet01367 Pain au Seigle et Chia

Élaboré avec de la 
malt, du lin et du 
sésame

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

EXPRESS EXPRESS

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 450 g. 14 u. - 30 min 190º 7-10 min

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 450 g. 14 u. - 30 min 190º 7-10 min
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01361 Pain Campagne Gourmet 01362 Pain Campagne Sofgrain

Élaboré avec de la malt, du lin et du sésame Élaboré avec des céréales et des graines infusées 
dans un levain de seigle

01363 Pain au maïs

0139 Pain sans gluten 01391 Petit Pain sans Gluten
Produit emballé / Décongeler et PRÊT.

Film pour cuisson au four.
Produit emballé / Décongeler et PRÊT.

Film pour cuisson au four.

Sans 
Gluten

Sans 
Gluten

Produit
cuit à
90%

Produit
cuit à
90%

Élaboré avec du maïs

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 330 g. 20 u. - 20 min 185º 15-18 min

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 330 g. 20 u. - 20 min 185º 15-18 min

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 140 g. 40 u. - 20 min 185º 15-18 min

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 100 g. 18 u. - 20 min 185º 5-7 min

Poids/unité Unité/carton Temps de
Fermentation

Temps de 
Décongélation

Température de 
cuisson

Temps
de Cuisson

 65 g. 20 u. - 20 min 185º 5-7 min

NOUV
EAU

0136 Demi-pain à sandwich Campagne.
Élaboré avec de la malt, du lin et du sésame

Peso/ud Uds/caja Tiempo de
Fermentación

Tiempo
 Descongelación

Temperatura
Cocción

Tiempo
Cocción

 140 g. 40 u. - 20 min 185º 15-18 min

NOUV
EAU

PRODUIT ENROBÉ COMPLETEMENT:
Avec des graines de tournesol, du sésame et de 
l’avoine.

Tous les pains, à l’exception du pain sans gluten, 
sont élaborés avec: lin, graines de tournesol, flo-
cons de blé, sésame, farine de seigle, farine de 
malt et farine complète.



Pains 100% naturels 
excellents pour

la santé


