
Florinette est une farine issue 
des meilleurs blés de Beauce, garantie 
sans additifs (conforme au décret pain 
N°93-1074 du 13/09/93).
Pétrie lentement de façon 
modérée, son subtil goût 
noisette s’obtient avec une 
fermentation lente qui lui 
donne une mie crème et 
alvéolée avec une croûte dorée 
et croustillante.

Aide à la vente

Le tablier, la planchette, l’affiche, les sachets et l’auto-collant 
à votre disposition

Le consommateur 
doit être informé que seul  …  

… un artisan boulanger
peut lui apporter le 

produit qu’il attend.

Conforme au décret pain N°93-1074 du 13/09/93
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Notre recette conseil 

RECETTE

10 kg 

(Florinette graines + 1,5 kg Graines)

LEVURE 150 g

EAU A  25° (température de pâte 25°) 7 / 7,8 l

SEL 200 g

FABRICATION

PETRIN 5 mn 1ère Vitesse 2 mn 2ème Vitesse

BATTEUR 3 mn 1ère Vitesse 2 mn 2ème Vitesse

AU FROID 3° 60 mn (mini)  

POINTAGE  EN BAC 25 mn 

DIVISION PATON 300 g/350 g

Façonnage  Bâtard

DIRECTEMENT AU FOUR CUISSON 280 ° 20/25 mn


