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ELLES SONT PRATIQUES

Valorisation du savoir-faire.
Mode d'emploi simple.

ELLES FONT GAGNER DU TEMPS

Pas de recherche des différentes matieres premiéres.
Pas de pesées.

ELLES GARANTISSENT LA QUALITE

Matieres premieres sélectionnées.
Formulation comprenant tous les ingrédients nécessaires aux meilleurs résultats.
Tracabilité.

ELLES SONT ECONOMIQUES

Rendements élevés.
Evitent les pertes.
Gain de temps.



Pascal PHILIBERT
plutôt mettre : Formulation optimisée.

Pascal PHILIBERT
Nous ne voyons pas le lien entre praticité d'utilisation et valorisation du savoir faire.

SYFAB
Anne-Vanessa Profizi- il faut quand même peser le mixe, la farine quand c’est un concentré, l’eau, la levure, et parfois le sel. Il est donc mieux de dire « beaucoup moins de pesées ».
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A titre d'exemples

PAIN DE CAMPAGNE
PAIN AU SON

PAIN DE SEIGLE
PAIN COMPLET
PAIN AUX GERMES

PAIN aux céréales
et aux graines, au tournesol,
a la semoule de blé dur,

aux fruits secs, aux oignons, ...
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BAGUETTE OU PAIN VIENNOIS

CROISSANT - BRIOCHE

&QZ PAIN DE MIE
o
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