La Meule Essentielle
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Marge brute 82 %
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DIRECT

POINTAGE

DIRECT  'RETARDE

5minen 1°¢
et 8min en 2°™ vitesse
Bassiner en 2™ a partir de 3min

5minen 1%¢
et 10 min en 2°™ vitesse
Bassiner en 2¢™ a partir de 5 min

orecr OIS
1h+Rabat 1h + Rabat puis
+1h au froid a 4-6°C
3009
15min 45min

Baguette — Tourne a gris
sur couche farinée

45min a 20-22°C

Enfourner a 260°C pendant
5min puis 15 a 18 min a 220°C

Prix de revient matiére 0,22 € - Prix de vente conseillé 1,10€ a 1,30€



