
Eclats  

de céréales 
Les Ingrédients 

La Recette 

> 500Gr d’artipain céréales 

> 10gr de levure 

> 300gr d’eau 

> 8gr de sel 

Mélangez la farine avec l’eau et la levure . Laissez poser la pâte 30 minutes, puis façonnez 

votre pain comme vous le souhaitez. Et laisser le pousser pendant 1 heure à 26°C. Enfournez 

le dans un four ventilé à 200°C pendant 15-20 minutes.  
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Composition :    Farine de blé, graines et céréales (sésame, lin, tournesol, avoine, orge, seigle, riz, maïs), sel, gluten de 

froment, levain de seigle désactivé, farine maltée foncée, émulsifiant : E472E, malt de blé, agent de traitement de la farine 

E300. Produits allergènes 


