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	Les PAINS
	Produits de RESTAURATION

	
	Tradition sur pâte fermentée
	Tradition
Levain Liquide
	Rafraichi Levain
	Pain au levain
	Pain Nutrition
	Pain aromatique
	Garniture Sandwich
	Garniture Tartines

	
	
	Pré fermentation
	Pétrissage
	
	
	
	
	
	

	Poids de pâte nécessaire 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Quantité de farine 
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	2 kg
	2 kg
	
	

	Pâte employée pour les Sandwichs et Tartines 
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	VIENNOISERIES
	DECOR

	
	Pâte à Brioche
	Pâte Levée Feuilletée
	Garniture Viennoiserie
	Garniture Viennoiserie
	Garniture Viennoiserie
	
	Décors Pâte levée
	Décors Pâte morte

	Quantité de Farine 
	1 kg
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