7 CEREALES
AHCIENNES

UNE VRAIE HISTOIRE,
UNE VRAIE SAVEUR

authentique
& polyvalent



AMIDONNIER-
ENGRAIN 60 /%

Les céréales anciennes redécouvertes que sont I'amidonnier
et ’engrain, associées a un doux levain-chef a I’épeautre,
conférent aux pains un aréme authentique et épicé de noi-
sette. Le prémélange convient a la production d’une multitude
de recettes, que ce soit avet de I’épeautre ou du blé, avec une
conduite de pate longue ou courte. Le CreaFarine Amidon-
nier-Engrain 60 % se distingue par ses propriétés positives
dans la production et par son produit de boulangerie fini.

CREAFARIN

 80% de précieuse farine compléte d'amidonnier et d’engrain
« Golt authentique et aspect rustique
« Possible désignation en tant que Pain amidonnier et engrain
« Approprié pour une conduite de pate courte, directe ainsi que
durant toute la nuit
« Le mélange ne contient pas de sel
« Longue conservation des produits finis
« Lutilisation d’autres adjuvants
de panification n’est pas
nécessaire
« Sans huile de palme
« Convient pour les végans
- Fabriqué en Suisse

Informations du produit

N° d’article Margo N° d’article Pistor Dosage R
25kg

CreaFarine Amidonnier-Engrain 60% = 8295 18879 60%

Ingrédients: FARINE COMPLETE D’AMIDONNE (49 %); FARINE COMPLETE D’EINKORN (32 %); LEVAIN SECHE D’EPEAUTRE
ENTIER (FARINE D’EPEAUTRE ENTIER; Culture starter); GLUTEN DE BLE; Flocons de pomme de terre (Flocons de pomme
de terre; Antioxydant: METABISULFITE DE SODIUM; Epice); Dextrose; Epaississant: Gomme de guar; Agent de Traitement
de la Farine: Acide ascorbique; Enzymes.

Vous trouverez les informations complétes sur les ingrédients dans la spécification de produit actuellement en vigueur
surwww.margo.ch.



RECETTE DE BASE:
PAIN AMIDONRIER &
ENGRAIN AVEC

DE L EPEAUTRE

Profil gustatif

% épicé / apre
§55

L4

acide / fruité

terreux / amer

©

de noisette / de graines

arome torréfié

malté / sucré / laiteux /
miel / caramel

Recommandé avec des miels doux, des viandes séchées nobles et des fromages doux a pate molle,
ainsi que les fromages corsés a pate dure. Laccompagnement idéal pour le petit-déjeuner et I'apéro.

Propriétés de la mie

Caractéristiques

tendre/ moyen / ferme/
léger malléable lourd
Sensation en bouche
S
,;;?’ farineux légérement trés
Couleur ) (non granuleux) granuleux granuleux

Profil sensoriel détaillé

Profil gustatif

Consistance / structure / couleur

Le pain a base de céréales anciennes a un caractére
équilibré et aromatique. Le piquant et la note légeére-
ment apre, accentués par les céréales anciennes amidon-
nier et engrain, sont parfaitement complétés par le goGt
Iéger de noisette du PurEpeautre. Une symphonie des
plus anciennes céréales du monde de la famille du blé.

Le pain aux céréales anciennes a une mie a pores fins,
légerement irréguliére, avec une couleur attrayante
plutét claire. La mie se caractérise par une consistance
moyennement élastique et une solubilité optimale.



AMIDONNIER ET ENGRAIN

Les deux variétés de céréales les plus anciennes, 'amidon-
nier et 'engrain, répondent a I’envie de pureté et d’authen-
ticité et présentent des composants précieux. Il n’est donc
pas surprenant qu’elles aient connu un regain d’intérét
apres une longue période d’oubli. Depuis environ 30 ans,
les deux variétés de céréales sont a nouveau cultivées en
plus grand nombre et trouvent de plus en plus souvent
leur place dans les étagéres a pains.

Les débuts du blé

Les débuts du blé d’aujourd’hui remontent a environ 10’000 ans avant J.-C. A

cette époque, on cultivait I'engrain (Triticum monococcum), l'arriére-arriere-ancétre
du blé moderne, dans des formes précoces de I'agriculture. Les découvertes les plus
Famﬂle anciennes ont été faites dans la région du «Croissant fertile», dans la périphérie
nord du désert syrien.

Lamidonnier provient d’'un
croisement fortuit entre I'engrain
et une herbe sauvage appelée

: s . Egilope
«chénopode» et est étroitement 10°000 ¢ 2 :
; 5 . . . J.G - Engrain
lié au blé dur. Plus tard, 'amidonnier -] faux-epeatitre gra
et une herbe a chévre ont donné
naissance a I'épeautre. = =
Source: T. Miedaner; F. Longin:
Unterschatzte Getreidearten
] r g : Froment
8000 oy~ J.C. Amidonnier nain
o . 7’ ) ~ z
Diversité d’aromes e
/ Amidonnier
AMIDONNIER: ) ¢~ deculture
. Arc:mg: arome clairement apre, Blé Khorasan
gout légerement amer avec 8
une note acide fruijcée ’ L’épeautre
« Apparence: coloration foncée ’
caractéristique i Blé dur \
ENGFAIN: . . . Blé tendre
« Arome: rustique, marqué de noisette
et fortement terreux . f
 Apparence: coloration jaunatre
Faits sur les grains Propriétés de panification
« Poussent sur des sols secs et pauvres - Teneur élevée de protéines brutes et faible glute
» Résistance-naturelle aux influences Conseil: Pétrissez délicatement la pate.
néfastes de I'environnement - Labsorption d’eau par rapport a la farine de blé est plus faible
« Céréales a bractées > corroyage nécessaire > Les produits de boulangerie sont plus secs.
« Dans le grain complet, teneur élevée Conseil: Travailler avec un gruau de céréales ébouillantées.
en minéraux: Zinc, sélénium, fer et magnésium; « Pates qui s’étalent et peu de volume dans le produit fini
engrain avec teneur élevée en lutéines Conseil: Travailler avec du levain-chef ou utiliser des prémélanges

qui ont fait leurs preuves.
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