CreaFarine 10-20%

Le concentré de pains spéciaux polyvalents a longue fraicheur

Le concentré est approprié pour la production d’une gran-
de variété de recettes. CreaFarine 10-20 % se démarque
par son dosage en petites quantités et ses effets excepti-
onnellement positifs sur le produit fini. Grace a son dosage
flexible, ce mélange de panification peut étre utilisé pour
de nombreuses recettes différentes et est donc idéal pour
les concepts de saison.

AVANTAGE DU PRODUIT

Ingrédients: FARINE DE BLE; FARINE D'AVOINE ENTIER PREGELATINISE; FARINE DE BLE MALTE PREGELATINISE ET PARTIELLEMENT
ROTI; FARINE DE SEIGLE; FARINE DE BLE MALTE; FARINE DE BLE COMPLETE PREGELATINISEE; GLUTEN DE BLE; EXTRAIT D'ORGE

Dosage flexible et en petites quantités

Pousse sire via ralentissement de fermentation, inter-
ruption de fermentation ou congélation

Convient a des pousses courtes ou longues

Ne contient pas de sel dans le mélange

Longue fraicheur des patisseries finies

['utilisation d’agents de cuisson supplémentaires n’est
pas nécessaire

Peut étre utilisé toute I"année avec concept et recettes
saisonniers

Sans huile de palme

Convient pour les vegan

PAIN MAISON

CreaFarine 10-20 % 2,000 kg
Farine bise 8,000 kg
Sel de cuisine 0,220 kg
Levure 0,250 kg
Eau 6,200 kg
Poids total 16,670 kg

Pétrissage: Pétrir une pate malléable avec tous les ingrédients.

Température de la pate: 23-26 °C
Fermentation intermédiaire: env. 60 minutes

Fabrication: Peser des patons a la grandeur voulue, fagonner
dans des formes selon la contume du canton et laisser fer-
menter sur des appareils a enfourner.

Cuisson: Enfourner avec de la vapeur et finir la cuisson avec le
soupirail ouvert. Température du four env. 230°C, puis dé-
gressif

Temps de cuisson: Temps de cuisson selon la grandeur des
pains

MALTE; LEVAIN DE SEIGLE DESHYDRATE; Enzymes; Agent de Traitement de |a Farine: Acide ascorbique.
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CreaFarine PurEpeautre 20 %

Le mélange parfait pour un
pain savoureux et authentique

CreaFarine PurEpeautre est le produit parfait pour la
fabrication de pains et de petites boulangerie clairs et
foncés avec une belle crolte rustique et une mie savou-
reuse. La recette de haute qualité et également certifica-
tion PurEpeautre.

AVANTAGE DU PRODUIT

e Polyvalent

e Go(t unique

e Une mie savoureuse et une belle crolte croustillante
e |ongue conservation

e Certifié PurEpeautre

e Sans huile de palme

e Sans émulsifiants

e Convient pour les végans

Margo Art. n°.:

Pain fermier avec PurEpeautre

Unités de brassage: (La couvrir et la mettre au réfrigérateur pendant la nuit.)

Farine PurEpautre mi blanche 1,600 kg
Farine complete PurEpeautre 0,800 kg
Eau 4,800 kg
Pate:

Farine PurEpeautre mi blanche 4,400 kg
Farine complete PurEpeautre 1,200 kg
CreaFarine PurEpeautre 20 % 2,000 kg
Yaourt nature 1,200 kg
Levure de boulanger 0,480 kg
Sel de cuisine 0,240 kg
Eau 2,000 kg
Poids total 18,720 kg

Préparation: Pétrir tous les ingrédients et la pré-pate en une masse
malléable

Température de la pate: env. 23 °C
Fermentation intermédiaire: env. 60 minutes, replier a mi-pointage

Fabrication: Peser les patons, leur donner une forme ovale et les
Saupoudrer de farine d’épeautre mi-blanche, type 720

Fermentation: env. 50 minutes, avant la cuisson scarisier 3 — 4 foisen croix

Cuisson: Enfourner avec de la vapeur et finir la cuisson avec le soupirail
ouvert. Température du four env. 240°C

Temps de cuisson: dépend de la grandeur des pains.

Produit: Contenu:
8300 CreaFarine PurEpeautre 20 % 25 kg

Ingrédients: FARINE PUREPEAUTRE (87%); LEVAIN SECHE D'EPEAUTRE ENTIER (FARINE D’EPAUTRE ENTIER; Culture starter);
Epaississant: Gomme de guar; Sucre; Enzymes (BLE); Agent de Traitement de la Farine: Acide ascorbique.
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Recette pour env. 167 pains

Ingrédients g
Pate Farine de blé type 550 5‘000
Farine bise 1660
Farine de seigle 1660
CreaFarine 10-20 % 1660
Levure de boulanger 335
Sel de cuisine 220
Eau 7500
Ingrédients de la Canneberges 1660
pate Graines de cacao 400
Poids total 20415
Préparation Temps de pétrissage: 6 minutes en 1ére vitesse et env. 4 minutes en 2éme vitesse.

Mélangez tous les ingrédients, a I’exception des nibs de cacao et des canneberges, pour obtenir
une pate et pétrissez-la jusqu’a ce qu’elle se détache facilement de la cuve. Incorporez les canne-
berges et les nibs de cacao a la fin.

Température / Température de la pate: env. 24 °C
Apprét

Apprét: Mettez la pate dans un bac huilé et laissez-la reposer dans la
piece durant 60 minutes. Ensuite, pliez la pate et conservez-la au réfrigérateur a 3 - 5 °C durant
14 - 16 heures. Avant de travailler la pate, laissez-la s’acclimater env. 2 heures dans la piece.

Faconnage Pesez des patons de 120 g et faconnez-les en ovale, puis tournez-les bien dans la farine.
Apres I'apprét d’env. 50 minutes, faites une incision en long sur la surface.

Cuisson Température du four: env. 230 °C
Aux trois quarts de la fermentation, incisez-les, enfournez-les avec de la vapeur et cuisez-les jus-
qu’a ce qu’elles soient bien croustillantes, avec le soupirail ouvert.

Temps de cuisson: env. 18 minutes
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Pain au gingembre

Recette pour env. 50 miches de pain

Ingrédients g
Pate Farine mi-blanche 8‘000
CreaFarine 10-20 % 1400
Graines de tournesol 300
Sésame 300
Levure de boulanger 200
Sel de cuisine 200
Safran des Indes 20
Gingembre frais 280
Eau 6800
Décor Farine mi-blanche 240
Sésame 240
Poids total 17980
Préparation Temps de pétrissage: 6 minutes en lére vitesse et env. 4 minutes en 2éme vitesse.

Pelez et rapez le gingembre frais.
Pétrissez avec tous les ingrédients pour former une pate qui se détache facilement de la cuve.
Ne pétrissez pas trop intensément la pate.

Température / Température de la pate:  env. 24 °C

Apprét Apprét: Mettez la pate dans un bac huilé et laissez-la reposer dans la piéce durant 60 minutes.

Ensuite, pliez la pate et conservez-la au réfrigérateur a 3 - 5 °C durant 14 - 16 heures.
Avant de travailler la pate, laissez-la s’acclimater env. 2 heures dans la piece.

Fagonnage Basculez la pate sur la table, pesez des patons de 350 g, fagonnez-les a votre convenance et
tournez-les dans le mélange de décoration, puis posez-les sur les appareils a enfourner et lais-
sez-les fermenter.

Cuisson Température du four: env. 230 °C
Aux trois quarts de la fermentation, incisez-les, enfournez-les avec de la vapeur et cuisez-les
jusqu’a ce qu’elles soient bien croustillantes, avec le soupirail ouvert.

Temps de cuisson: env. 30 minutes
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Recette pour env. 54 pains

Ingrédients s, g
Gruau Farine PurEpeautre mi blanche 1600
Farine compléte PurEpeautre 800
Eau 4800
Pate Farine PurEpeautre mi blanche 4400
Farine compléte PurEpeautre 1200
CreaFarine PurEpeautre 20 % 2‘000
Graines de chanvre bio pelées 560
Levure de boulanger 400
Yaourt nature 1200
Sel de cuisine 200
Eau 2‘000
Deécor Farine PurEpeautre mi blanche 550
Poids total 19‘710
Préparation Gruau: Portez I'eau a ébullition, ajoutez-la bouillante a la farine tout en brassant et continuez a brasser jusqu’a ce que

la masse soit lisse et compacte. Laissez refroidir le gruau. Couvrez et mettez au réfrigérateur durant la nuit.
Grillez légerement les graines de chanvre Bio et laissez-les refroidir.

Pétrissage Temps de pétrissage: 6 minutes en 1ére vitesse et env. 2 minutes en 2éme vitesse.
Pétrissez tous les ingrédients avec le gruau pour former une pate qui se détache facilement de la cuve.

Température / Température de la pate: ca.24°C

Apprét Apprét: Mettez la pate dans un bac huilé et laissez-la reposer dans la piéce durant 60 minutes. Ensuite, pliez la pate et
conservez-la au réfrigérateur a 3 - 5 °C durant 14 - 16 heures. Avant de travailler la pate, laissez-la s’acclimater
env. 2 heures dans la piéce.

Faconnage Pesez des patons de 350 g, boulez-les et ensuite saupoudrezles de farine mi-blanche d’épeautre. Apprét: env.
60 minutes, avant la cuisson incisez-les en forme de losange.

Cuisson Température du four: env. 240 °C
Aux trois quarts de la fermentation, incisez-les, enfournez-les avec de la vapeur et cuisez-les jusqu’a ce qu’elles
soient bien croustillantes, avec le soupirail ouvert.

Temps de cuisson: env. 25 minutes
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Tresse d'épeautre avec de I'épeautre vert*

Recette pour env.
40 tresses de 2 x 250

Ingrédients g
ler gruau Farine PurEpeautre mi blanche 860
Eau 1720
2éme gruau Epeautre vert 515
Eau 2060
Pate Farine PurEpeautre mi blanche 6850
CreaFarine PurEpeautre 20 % 2290
Lait en poudre 690
Levure de boulanger 455
Sel de cuisine 250
Cremona Verda 10 % 1430
Eau, env. 3430
Décor Farine PurEpeautre mi blanche 860
Poids total env. 21410
Préparation ler et 2éme gruau de Portez I'eau a ébullition, ajoutez-la bouillante a la farine et a I'épeautre vert tout en brassant, continuez a bras-
céréales ébouillantées: ser jusqu’a ce que le mélange soit lisse et compact. Laissez refroidir les gruaux de céréales. Couvrez et mettez au

réfrigérateur durant toute la nuit. Videz le surplus d’eau du 2eme gruau.

Pétrissage Temps de pétrissage: 6 minutes en 1ére vitesse et env. 2 minutes en 2éme vitesse.
Pétrissez tous les ingrédients avec le ler gruau pour former une pate qui se détache facilement de la cuve. Ajou-
tez le 2éme gruau a la fin.

Température / Température de la pate: env. 26 °C
Apprét Apprét: 90-120 minutes a température ambiante, repliez la pate a mi-temps.
Faconnage Pesez des patons a la taille souhaitée, roulez-les en long avec la machine ou a la main et tressez-les uni-

formément. Tournez les tresses dans la farine et placez-les sur des appareils a enfourner ou des plaques.

Cuisson Température du four: env. 220 °C
Aux trois quarts de la fermentation, enfournez-les avec de la vapeur et cuisez les tresses jusqu’a ce qu’elles
soient bien croustillantes.

Temps de cuisson Le temps de cuisson dépend de la taille des tresses.

* 1l n'est pas possible d'utiliser la pastille PurEpeautre, car la recette a I'épeautre vert contient des céréales étrangeéres.
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Le mot superaliment est partout de nos jours: dans les médias, dans les rayons des supermarchés et méme dans les produits
de beauté. Selon le Larousse, un superaliment est produit alimentaire trés riche en nutriments, en antioxydants et en vita-
mines . Naturellement, aucun produit alimentaire n’est un reméde miracle pour toutes les maladies. Toutefois, plusieurs étu-
des ont montré que certains nutriments ont plus d’avantages pour la santé que d’autres. Les antioxydants, par exemple, off-
rent une protection contre ce qu’on appelle les «radicaux libres».

D’un point de vue légal, le terme «Superfood» (superaliment) n’est pas protégé. Il convient toutefois de noter qu’aucune faus-
se promesse relative a un effet sur la santé (tromperie du client) n’a le droit d’étre faite pour les produits.

Outre les superaliments exotiques bien connus, tels que les graines de chia et les baies de goji, il existe également de no-
mbreux aliments locaux de grande valeur. Vous trouverez ci-dessous une sélection de superaliments, qui conviennent égale-
ment a merveille comme ingrédients dans les pains spéciaux.

Les graines de chanvre sont les petites noix de la plante de chanvre, une plante utile multi-
forme et de longue tradition. On en fait de I’huile de chanvre. Les graines peuvent égale-
ment étre utilisées directement, décortiquées, non décortiquées ou transformées en fari-
ne. Comme les graines proviennent de chanvre comestible, elles ne contiennent pas de
THC (tétrahydrocannabinol: le principal ingrédient psychoactif du cannabis) et ne déclen-
chent donc aucun effet enivrant. Les composants sont néanmoins impressionnants.

Go(t: léger de noisette

Composants particuliers:

° 29 % de protéines végétales

° fournit les 20 précieux acides aminés

. acides gras polyinsaturés, tels que les Oméga-3
° moins de 3 % de glucides

Contrairement a d’autres types de céréales, I'épeautre, dont on fait de I'épeautre
vert, est récolté assez t6t — autrement dit lorsque I"amidon n’est pas encore formé
et que les grains sont de ce fait encore verts, tendres et juteux. Les grains sont sé-
chés aprés la récolte. Cela leur confere ce goQt typique.

Golt: typiquement copieux et de genre noisette, légérement fumé

Composants particuliers:

. vitamine B

. magnésium et phosphore
. teneur élevée en fer




Le miel est un reméde naturel pour le corps et I'esprit et une alternative saine au sucre. Le
miel a non seulement bon go(t dans le thé ou sur une tartine, mais il est aussi sain. Selon des
études récentes, ce délice sucré est antioxydant, antibactérien et anti-inflammatoire. Mais ce
n’est pas tout: on dit que le miel aide méme contre les micro-organismes résistants aux antibi-
otiques et les tumeurs. Mais attention: le miel contient aussi beaucoup de substances sucrées
(glucose et fructose) et n’est donc pas un amincissant.

Go(t: selon la variété, par exemple: miel de forét: aromatique, épicé; miel de fleurs: fruité.

Composants particuliers:

. antioxydants
. acides aminés importants
. enzymes - > ont un effet antibactérien
. vitamines (vitamine C et B)
° minéraux importants
Le gingembre n’est pas seulement fort, les piquants qu’il contient (gingérol et shogaol)
ont de nombreuses propriétés positives et une variété d’effets sur notre corps: le gin-
Yy gembre a des effets anti-inflammatoires, analgésiques, aide a lutter contre les nausé-
¢ b es, régule la glycémie et accélere la digestion. De plus, le gingembre est considéré
{ comme un antibiotique (il inhibe la croissance des micro-organismes) et favorise la
\ \ A circulation sanguine.
P \ i
"5 — j Golt: épicé, fort
¥ ) ‘7‘ Composants particuliers:
i , ' . plus de douze types d’antioxydants
"v..{\_ o . shogaol et gingérol, qui favorisent la circulation sanguine
- . vitamines
° minéraux: fer, calcium, zinc, magnésium et potassium
. huiles essentielles

Ce proche parent de l'airelle est originaire d’Amérique. Grace a des composants
précieux, les fruits ont des propriétés antimicrobiennes, anti-inflammatoires et antioxy-
dantes. C’est pourquoi ils sont utilisés, entre autres, pour la prévention ou le traitement
de soutien lors d’infections urinaires.

Gout: fruité, amer, acidulé; dans le commerce, les canneberges sont donc de ce fait la
plupart du temps disponibles en variétés séchées et sucrées

Composants particuliers:

. polyphénols, notamment anthocyanines, flavonoides
. vitamines (vitamine C et A)
. acides organiques

£ »

Les petits morceaux sont constitués de feves de cacao brutes et brisées: les graines du cacao-
yer. Le nom latin est Theobroma cacao , qui signifie plus ou moins «nourriture des dieux». Le
cacao a un effet stimulant et relaxant sur le corps humain. Les substances sont entre autres
I’'anandamide, I'arginine, la dopamine, le tryptophane et la phényléthylamine. Le tryptophane
est un acide aminé essentiel et un précurseur de la sérotonine, un neurotransmetteur im-
portant, qui influence, entre autres, I’"humeur et les émotions.

Gout: amer, apre de cacao

Composants particuliers:

. antioxydants
. polyphénols: flavonoides et substances phytochimique
. magnésium
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