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Idéal avec les volailles et 'apéritif

Ingrédients:
® Farine Pavé d’Arthur 1000g
e EauTB: 48 4409
* Sel 189
®|evure 409
® Beurre doux 100g
® Beurre tourrage 400g

Pétrissage :

Mettre tous les ingrédients puis fraser

/ a8 minutes en 2eme vitesse
Température de péte en fin de pétrissage
24 degrés

Ingrédients:
e Farine Surfine T45 1000g
* Sel 209
® Sucre 200g
e Miel 80g
® | evure 50g
e (Euf entier 400g
® | evain liquide (jeune) 300g
® | ait 50g
® Beurre doux 350g

* Améliorant (si congélation) 5a 10g
* Cranberries (a faire tremper) 310g

* Orange confite 3109
* Chocolat noir 190g
* Cannelle 359

Nos recettes festives

Pain feuilleté

Pointage :

Pas de pointage

Allonger le paton en forme rectangulaire
ensuite congélateur jusqu'a que le

paton soit froid puis mettre au froid a 4°C

Tourrage:

Enchésser le beurre de tourage dans le
paton. Faire 2 tours doubles en

abaissanta 7mm entre les tours

Détente :

20 a 30 minutes a4 degrés
Brioche mere Noél
Pétrissage :

Mettre tous les ingrédients sauf le sucre
etle beurre doux.

10 minutes en 1ére vitesse avec la levure
10 minutes en 1ére vitesse avec le sucre
10 minutes en 1ére vitesse avecle beurre
Ajouter les ingrédients en fin de
pétrissage

Température de péte enfin de pétrissage
28-30 degrés

Pointage :
Une heure a température ambiante puis
rabat et au froid a 4 degrés
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Faconnage :
Abaisser a 4,5 mm et couper en fonction
des produits désirés.

Apprét:
2 heures a 28 degrés

Cuisson :

Parsemer légerement les pains

de fleur de sel

20 minutes a 230 degrés au four a sole
sans buée

A la sortie du four badigeonner

les pains avec du beurre noisette.

Le lendemain :
Former 6 boules de 60g

Faconnage:
Disposer les 6 boules dans
le moule carton Vacherin

Appreét:
3adheuresa26/28 degrés

Cuisson:
Déposer de la macaronade a l'aide d'une
poche puis tamiser de sucre glace
Foura sole : 45 minutes a 150 degrés

Nos produits festifs

Nos blés de terroir

Bladette de Puylaurens

Barbu des Monts de Lacaune =

Camp Rémy

Farmes Pures
Chataigne
Sarrasin

Farine Panettone T45
Farine de blé dur

Nos assortiments

Casteline (olives, épices)

Muesli
(ananas, papaye, raisins, noisettes)

Chataigne

(semoule de chataigne, noix, pépites de prunes)

Gourmand

(rainsins secs, amandes, noisettes, cubes d'abricots,

graines de tournesol, cubes de figues, pistaches, épices)

Nos agréments fruits
Abricots, figues et cranberries

Figues - abricots
Figues

Abricots

Citron cubes
Cranberries
Fruits rouges

\7Z

&

)

Les nouveautés bio
- 25kg Farine de chanvre - 10kg
- 25kg Farine de lentille corail - 5kg
' ;gtg Farine de pois chiche - 5kg
. Farine d'orge & - 20kg
Nos mélanges de farines
Campagne - 25kg
- 5kg (Meule T80, Seigle T130)
- 25kg Pavé d'Arthur & ou conventionnel
- 25kg (T65, levain de seigle, graines) - 25kg
= 25kg Epeautre d'Arthur - 25kg
- 25kg (épeautre et T65)
- 25kg Pain d'épices + miel 100% Tarn -5kg
Pain au mais et curcuma - 25kg
Nos agréments graines
- Skg Graines de Chia - 5kg
-Skg Eclats de chataigne - 5kg
- 3kg Brisures de noisette - 5kg
Graines de courge - 5kg
- 5kg : ,
Trio de sésame - 5kg
Mélange graines - 10kg
Mélange graines et légumineuses - 5kg
- 5kg (Brisures de pois toastés, flocons de lentilles corail,
- 5kg graines de tournesol décortiqués, graines de
-5k courges, graines de quinoa rouge, graines de sarrasin
9 décortiquées toastées)
- 5kg .
_5kg Mélange graines et chanvre - 5kg
(Graines de chanvre toastées, tournesol, courge, millet,
- 3kg sarrasin)
- 5kg

Moulin Maury, La Riviére, 81540 Soréze

0 .
¥ Moulin Maury

Pensez a commander vos ingrédients / farines avant le 21 Novembre.

Tel. 05 63 74 28 37 / Mail : moulinmaury@orange.fr



