
INGRÉDIENTS QUANTITÉS

Farine ordinaire T45ITS 1000 g

Arom Sécurité (levain de seigle 
désactivé)CKA KA 20 g

Eau 550 - 600 g

Levure fraîche AB Mauri 30 g

Sel 18 g

Huile d’oliveE 10 g

An Aromaferm
TM

 product
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®

®

Pizza : une pâte délicieuse avec un gout original

MISE EN ŒUVRE

Température de base 55°C

Pétrissage (Spirale)           3 min 1ère vitesse et 4 min 2ème vitesse

Température en fin de pétrissage              22° - 24°C

Division 300 g

Pointage 10 min

Façonnage           
Former un disque d’environ 4 mm d’épaisseur à l’aide d’un  
rouleau un laissant le bord plus épais. 

Détente      Badigeonner d’huile d’olive et laisser fermenter 30 min.

Garnissage
Ajouter tomates, mozzarella, ricotta, jambon (finement tranché), 
basilique, oregan, poivre et fromage rapé

Apprêt 30 min

Cuisson  
Piquer à la fourchette et cuire à température moyenne sans 
vapeur jusqu’à obtention d’une pâte dorée et croustillante.

Conseil :  Pour une pizza encore plus authentique utilisez une farine pour pizza de la gamme 
Le Farine del Gusto d’Italmill. Customisez votre pizza en ajoutant les garnitures de votre choix.

Arom Sécurité
Levain de seigle désactivé       Inactive rye sourdough 

AROM SÉCURITÉ R

1kg

Levain désactivé pour apporter un goût de 
céréales et une pointe d’acidité à vos produits 
de panification 
 

Ingrédients : Levain de seigle désactivé. 
    

Conseil d’utilisation :
Entre 1 et 7% sur le poids de la farine, à adapter en 
fonction des recettes.
  

Conservation :  
A conserver dans un endroit frais ( <25°C) et sec 
(< 55% d’humidité relative), sans contamination dans 
l’emballage d’origine hermétiquement fermé.

Non destiné à la vente au détail.

Inactive sourdough to bring a taste of cereals and 
a touch of acidity to your baked products

Ingredients: Inactive rye sourdough 
    

Dosage indication:
Between 1 and 7% on the weight of the flour, to be adapted 

depending on the recipe. 
 

Storage: 
Keep in a cool (<25°C) and dry (<55% relative humidity) 

place, without contamination in the original hermetically 
sealed packaging.

 

For professionnal use only

Inactieve zuurdesem om een smaak van
granen en een vleugje zuurheid aan uw
gebakken producten te geven.

Ingrediënten: Inactieve rogge zuurdesem
   

Dosering- indicatie:
Tussen de 1 en 7% op het bloemgewicht, 
afhankelijk van het gewenste resultaat. 
   

Bewaaradvies:
Bewaren op een koele (<25°C) en droge 
(<55% relatieve vochtigheid) plaats, 
hermetisch afgesloten verpakking.
   

Niet voor verkoop in de detailhandel

PROD
تاريــــخ الإنتاج:
BB
تاريــــخ الانتهاء:
BATCH

العجين المخمر غير النشط                   
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   Inactieve rogge zuurdesem 
Levain de seigle désactivé       Inactive rye sourdough 

AROM SÉCURITÉ R

1kg

العجين المخمر غير النشط لإضفاء مذاق الحبوب ولمسة من 

الحموضة على المنتجات المخبوزة

Levain désactivé pour apporter un goût de 
céréales et une pointe d’acidité à vos produits 
de panification 
Ingrédients : Levain de seigle désactivé. 

Conseil d’utilisation :
Entre 1 et 7% sur le poids de la farine, à adapter en 
fonction des recettes.

Conservation :  
A conserver dans un endroit frais ( <25°C) et sec 
(< 55% d’humidité relative), sans contamination dans 
l’emballage d’origine hermétiquement fermé.

Non destiné à la vente au détail.

Inactive sourdough to bring a taste of cereals and 
a touch of acidity to your baked products

Ingredients: Inactive rye sourdough 

Dosage indication:
Between 1 and 7% on the weight of the flour, to be adapted 

depending on the recipe. 

Storage: 
Keep in a cool (<25°C) and dry (<55% relative humidity) 

place, without contamination in the original hermetically 
sealed packaging.

For professionnal use only

Inactieve zuurdesem om een smaak van
granen en een vleugje zuurheid aan uw
gebakken producten te geven.

Ingrediënten: Inactieve tarwe zuurdesem

Dosering- indicatie:
Tussen de 1 en 7% op het bloemgewicht, 
afhankelijk van het gewenste resultaat. 

Bewaaradvies:
Bewaren op een koele (<25°C) en droge (<55% relat-
ieve vochtigheid) plaats, hermetisch
afgesloten verpakking.

Niet voor verkoop in de detailhandel

PROD
تاريــــخ الإنتاج:
BB
تاريــــخ الانتهاء:
BATCH

Inactieve tarwezuurdesem                    العجين المخمر غير النشط

An AromafermTM product
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المكونات: العجين المخمر غير النشط

معدل الاستخدام:
بين 1 و 7 ٪ على وزن الدقيق ، ليتم تكييفها اعتمادا على الوصفة.

التخزين:
يحفظ في مكان بارد وجاف )>25 درجة مئوية( )أقل من 55٪ رطوبة 

نسبية( ، بدون تلوث في العبوة الأصلية محكمة الإغلاق

للاستخدام المهني فقط
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FICHE CONSEIL


