
Généreux en fruits :

Une texture à la fois moelleuse et croquante grâce aux différentes inclusions de fruits

0-10 minutes
à température ambiante 

11-13 minutes à 190-200°C
(préchauffage 230°C) BR
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Une scarification polka pour un visuel rustique permettant d'obtenir une croûte croustillante

Une belle coloration de mie grâce à une touche de farine d'orge maltée

REMISE EN OEUVRE : 

LE PAIN AUX FRUITS 300G 

U n e  r e c e t t e  C l e a n  L a b e l
L e s  p r o d u i t s  s o n t  c o m p o s é s  u n i q u e m e n t  d e  l ' e s s e n t i e l  e t  l e s  i n g r é d i e n t s  s o n t  t o u s  d ' o r i g i n e  n a t u r e l l e .
L a  s e u l e  e x c e p t i o n  t o l é r é e  c o n c e r n e  l ' a c i d e  a s c o r b i q u e ,  p o u r  s o n  r ô l e  d é c i s i f  d a n s  l a  q u a l i t é  f i n a l e  d e s

p r o d u i t s .

Un pain à savourer à chaque moment de la journée, du petit-déjeuner au dîner

Et toujours inspiré d'un savoir-faire boulanger français : cuisson en four à sole de pierre,
utilisation d'une farine de blé de tradition T65

4,6% d'amandes entières

4,6% de noisettes entières4,4% d'abricots secs

7% de raisins secs




