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FIGUES &
ABRICOTS

77510 Verdelot FRANCE 
moulins-bourgeois.com

Poids net : 5 kg
Ingrédients :  
Cubes de figues, cubes d’abricots, 
farine de riz, E220

des ingrédients pour changer

Pour utilisation dans des denrées alimentaires.
Stockage à l’abri de la chaleur et de l’humidité (< 18°C).

DLUO : 00/00/00
N° de lot : 00000000000

Eclats de
Fleurage

Semoule de blé dur

15 kg

Eclats de
Fleurage

Semoule de blé dur

15 kg

	
  

	
  

	
  
	
  
	
  
	
  	
  

GRAINES DE 
COURGE BIO* 

 
* issu de l’agriculture biologique 

FR-BIO-09 
Agriculture non UE 

 

N° lot : 
DLUO : 

 

 

 

FARINE 
D’

Mouture sur meule 

Poids net : 
 

STOCKAGE A L’ABRI  
DE L’HUMIDITE  

ET DE LA CHALEUR 



4 kg

4 kg

4 kg

4 kg

Flocons de poivrons rouge déshydratés,
flocons de tomates déshydratées,
oignons frits, graines de millet décortiquées, 
flocons d’avoine, herbes de provence, 
flocons d’orge, huile de tournesol.

Flocons de poivrons rouge déshydratés,
flocons de tomates déshydratées,
oignons frits, graines de millet décortiquées, 
flocons d’avoine, herbes de provence, 
flocons d’orge, huile de tournesol.

Flocons de poivrons rouge déshydratés,
flocons de tomates déshydratées,
oignons frits, graines de millet décortiquées, 
flocons d’avoine, herbes de provence, 
flocons d’orge, huile de tournesol.

Flocons de poivrons rouge déshydratés,
flocons de tomates déshydratées,
oignons frits, graines de millet décortiquées, 
flocons d’avoine, herbes de provence, 
flocons d’orge, huile de tournesol.
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FARINE 
D’

Mouture sur meule 

Poids net : 
 

STOCKAGE A L’ABRI  
DE L’HUMIDITE  

ET DE LA CHALEUR 

Préparation pour pain spécial au blé dur

Bourgeois
PAINS DU SUD

25 KGPoids net
à l’ensachage

77510 Verdelot
Tél. : 01 64 04 81 04
www.moulins-bourgeois.com

A CONSERVER AU FRAIS 
ET BIEN REFERMER LE SAC APRÈS UTILISATION

Recette conseillée

1 kg
20 g

630 g
52°C

-

Farine pains du sud
Levure
Eau
T° de base
Huile d’olive
en �n de pétrissage

Pétrissage
 
 

 

Pointage

Division

Façonnage

Apprêt

Cuisson

PIZZA/
FOUGASSE PANINICIABATTA

PAIN POUR 
SANDWICHS

MÉDITERRANÉENS

1ère vitesse
2ème vitesse
3ème vitesse
T° de la pâte

1 kg
40 g

580 g
52°C

-

1 kg
40 g

630 g
58°C

-

1 kg
15 g

700 g
52°C

50 g

20 mn20 mn20 mn
1h30 avec un rabat à 
45 mn. Étaler la pâte

sur une couche en
formant un rectangle
de 3 cm d’épaisseur.

  
 

En 1/2 baguette.
 
 

Forme ronde 
pour la pizza, 
forme ovale

pour la fougasse.
Garniture au choix.

Former un rectangle
avec le pâton,
puis aplatir.

 

-

1 h15 mn1 h-

12 mn à 230°C14 mn à 250°C14 mn à 250°C14 mn à 250°C

150 g

5 mn
8 mn

-

25°C

5 mn
3 mn

-

24°C

5 mn
5 mn

-

26°C

5 mn
5 mn

jusqu’au décollement

24°C

80 à 100 g150 gCouper au coupe-pâte
des formes aléatoires.

(Sel incorporé)






