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extrait de levure

Fleurilége “Semoule/mafs - godt Crackers” est un
produit dugoiita déposer 3 la surface des patons avant
Cuisson pour apporter des notes de crackers a vos
produits finis,

Fleurilege estle premier concept Son'dosage dépendra de

de solutions aromatigues pour lapplication et de l5 fajlle du

Persannaliservos pains A partir Produit panifié, A titre d'example,

diune méme pétrissae. Pourune baguette, nous
fecommandons un dosage de 10g

En un geste simple et fapide, desemoule en surface d’un péton
la:dépose de Fleurilege s'effectye de 3504 de pate,

dumornent du fagonnage oy
apreés. Le boulanger s sffranchit Ingrédients : Semaule de blé dur,
ainsi de plusietirs pétrissées. semoule de mais, extrait de levure.

Touten respectant les gestes .
dis bnu!anger etses schémas Peut contenir : des traces de gluten,

de fabrication, les pains oeu_f, l3it, soja, noix, sésame et
obtenus développent des notes sulfite.

afomstiques de crackers. Conservation: A canserver dans
Les solutions INVENTIS s56n emballage/d'origine, dans un
Fieuri!ége reposent sur Une gndrart frais et sec, Bien refermer
combinaison diingrédients issus lemballage apres chague

de la fermentation et produits utlhsa!aun, Autillser avant [a date
céréaliers, i indiquée sur l'emballage,

Conditionnement : Seau de 5,5 kg.
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Une utilisation flexible
Fleurilege s'utilise idéalement aprés l'étape de faconnage
avant cuisson ;

Déposer le pston dans un
bac contenant Fleurilege.

Oéposer Fleurilége sur la
surface du paton,
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Astuces

La pulvérisation d'eay 3 la
surface du paton peut étre
nécessaire pour bien faire

adhérer les graines.

Le temps et/ou la température
de cuisson doivent &tre surveillés
pour atteindre l'intensijté
aromatique recherchée.

Bien refermer Uemballage
aprés chaque utilisation.

UNE MARQUE LESAFFRE. %



