
ARTIPAIN 

Foccacia 

Les Ingrédients 

La Recette 

> 1KG d’Artipain Foccacia 

> 680gr d’eau 

> 15gr de levure 

> 16gr de sel 

>50gr d’huile d’olive 

Pour 1kg de farine, mélangez 680gr d’eau, 15gr de levure ,16gr de sel et 50gr d’huile 

d’olive. Laissez pousser la pâte pendant 1h30. Etalez la pâte du bout des doigts en écrasant 

avec force, puis déposer la garniture souhaité (romarin, huile d’olive, tomates… Laissez 

pousser à nouveau pendant 45 minutes à 25°C. Enfournez à 280°C pendant 8/10 minutes.    
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Ingrédients :  Farine de blé, farine de blé dur, semoule de blé dur, levain de blé dévitalisé, farine de blé 

malté, arôme naturel (blé), alpha amylase, amylase maltogène, xylanase 


