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Lutilisation de Variétés Pures dans UAuthentique permet :

* Un lissage plus rapide et un pétrissage moins intensif
pour une meilleure expression aromatique

\/
Blés 100%
francais

* Une bonne capacité d’hydratation :
minimum 67% en méthode directe (Version Classique)

et 72% en pointage bac (Version Rustique) _
Bonnes pratiques

agricoles
Testée et appréciée par les consommateurs !
¢ Meilleure intention de réachat’
» Préférée pour son got et sa couleur de mie Sans
(84% d’appréciation positive) traitement

e Plébiscitée par 65% des consommateurs pour des blés apres
sa texture plus croustillante et son go(t plus prononcé™ récolte

*parmi 5 baguettes des principales marques meuniéres du marché godtées
**baguette réalisée en diagramme Version Rustique
Tests réalisés auprés de 201 consommateurs réguliers de baguettes artisanales classiques. oct/déc. 2017
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INGREDIENTS : Farine de blé - Gluten de blé - Levure REMISE EN CEUVRE %

désactivée - Farine de blé malté - Agent de traitement . z

de la farine : acide ascorbique - Enzymes* : alpha-amylase L'AUTHENTIQUE 1000 g 100% 1000 g 100% g

(blé) et xylanase (blé] Eau 670/700 g 67/70% 720/740 g 72/74% 5
ALLERGENES : Céréales contenant du gluten (blé) Autolyse 30 min (facultatif) 30 3 90 min ég
CONDITIONNEMENT : Sac de 25 kg Levure 159 1,5% 8¢ 0,8% %g
Sel 18 g 1,8% 18 g 1,8% %%
»°
Régulateur Mélior Plus Froid (facultatif) 3/5¢g 0,3/0,5% 39 0,3% g
VALEURS Quantité pour DIAGRAMME & &
100 g de pai : : : : © 3
NUTRITIONNELLES o e pan Pétrissage** 1¢re vitesse 2¢me vitesse 1¢re vitesse 2¢me vitesse Sy
Val : ot 1269 KJ /299 Kcal 53
areurs energetiques 6 / e Axe oblique ou similaire 4 min 8/10 min 4 min 8/10 min 23
Matie 1 3
atieres grasses 39 Spirale ou batteur 4 min 4/5 min 8 min 2/4 min %:
dont acid turé 0,2 . . : o '
ontacides gras satures 29 Température de pate en fin de pétrissage 22/24°C 22/24°C 2
Glucides 61,39 . ) ) ) o
Pointage (en cuve ou en bac] 10 min 30 min - rabat (facultatif) g8
dont sucres 1,79 : i - . e
Stockage au froid positif - 6h mini - 24h maxi a 2/5°C S
Protéines 9.1¢g , o } _ 32
Détente apres division 20 min 45 min !z
Fibres 339 A la mai leaux d s,
a main ou rouleaux desserrés
Sl 1,5g Faconnage Baguette de 60/65 cm i ét‘%
Apprét 2h minimum 45 min g §

Cuisson** 18/22 min a 245°C en moyenne 18/22 min a 250°C en moyenne S
OC@ CUHURE JZMI BON PA'N :*LE:sePezrwyw?:Zs(:Jr;ttglzzaaguexIeItaclireeiljlesi:rr]\oi?wltqllrjv?citt|?::tot;\leeprgnzaesntetdrj :weactfrrliesetdgcs\/ijgreogslésa:euﬁs en ceuvre. Ils doivent étre adaptés aux conditions de travail.




