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UNE VRAIE SAVEUR




PUREPEAUTRE
20 %,

L'épeautre, la céréale de tradition, est a nouveau largement
répandue dans la production de denrées alimentaires. Notre
CreaFarine PurEpeautre 20 % allie la tradition de cette céréale
ancienne avec la tendance a la flexibilité et a la diversité. Le
prémeélange convient parfaitement pour la fabrication de pains
et de petits produits de boulangerie clairs et foncés, spéciaux,
avec une bonne crotlte rustique et a une mie juteuse. La recette
de qualité supérieure est certifiée PurEpeautre.

« Permet un grand nombre de variantes de recettes pour une offre
diversifiée en pains et petites patisseries rustiques, clairs et foncés

- Paractérise les boulangerie avec un go(t unique, une mie savoureuse
et une belle crodte croustillante

- Est approprié pour une conduite de la pate courte et directe, de méme
que pour une conduite durant toute la nuit.

« Garantit une longue fraicheur des produits finies

« Est sGire dans l'utilisation et la transformationub

« Ne contient pas de sel

« Sans huile de palme

« Convient pour les végans

Informations du produit

CreaFarine PurEpeautre 20 % 8300 18357 20%

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

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



CREAFARINE PUREPEAUTRE

PAIN MAGGIA

Profil gustatif

épicé/apre

acide /fruité

©

terreux/amer

ainsi que comme base pour les sandwiches.

de noisette /de graines

Le doux pain PurEpeautre convient bien comme garniture pour I'apéro, le petit déjeuner,

arome torréfié

sucré /laiteux / malté
miel /caramel

Propriétés de la mie
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Couleur

Caractéristiques

tendre/ moyen / ferme/
leger malléable lourd
Sensation en bouche
farineux légérement trés
(non granuleux) granuleux granuleux

Profil sensoriel détaillé

Profil gustatif

Consistance / structure / couleur

Le golt doux, frais et légérement acidulé de la mie
est accompagné d’une légére note de noisettes et est
complété de maniére optimale par le contraste de la
croite dorée et croustillante.

Le pain Maggia est originaire de la magnifique Valle
Maggia, une région du Tessin, qui est caractérisée par
sa riviere enjouée —la Maggia. En accord avec la riviere
Maggia, la craquelure est trés vivante, belle et un peu
sauvage. La mie claire se distingue par une texture
grossiere et irréguliére. La jutosité du pain rappelle
I'eau fraiche de la Maggia.



EPEAUTRE

Les plus anciennes découvertes sur I'épeautre remontent au 6éme ou 5éme millénaire
avant J.-C. en Géorgie occidentale et en Mésopotamie. L'épeautre n’était pas tres répandu

a cette époque. Dans la région. méditerranéenne, I’épeautre n’a été trouvé qu’a partir de
1’100-800 avant J.-C. Vers 1’400 apres J.-C., 'épeautre est devenu la céréale la plus impor-
tante eh raison des changements climatiques (petite période glaciaire). Apres la deu-

xiéme guerre mondiale, la culture a rapidement diminué - I'épeautre a presque comple-
tement disparu. La raison a cela fut la prospérité croissante et le pain blanc et moelleux

de plus en plus populaire. De plus, 1és cultures ont rendu le blé tendre résistant a ’hiver |
et tres rentable.

Lépeautre a connu une «renaissance» et est

aujourd’hui plus apprécié que jamais des consommateurs.

L'origine de I'épeautre
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La marque PurEpeautre

La marque PurEpeautre a été créée en 1996 par la Communauté
d’intérét Cl Epeautre. Seules des exploitations reconnues IP-SUISSE
et BIO SUISSE sont autorisées a produire du PurEpeautre suisse.

Les variétés PurEpeautre utilisées sont sélectionnées de maniére
spécifique, les variétés «Oberkulmer» et «Ostro» étant actuellement
autorisées. Avec I'obligation d’avoir des zopes de culture ancestrales,
il s’agit de respecter des distances de transport courtes de 40 kilo-
métres maximum jusqu’au moulin a roues ou au centre de collecte
agréé le plus proche. ¥

En utilisant PurEpeautre, vous apportez une contribution précieuse
a un paysage culturel suisse diversifié et, avec la tendance pour
l'authenticité, vous étes dans I'air du temps.
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