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UNE VRAIE HISTOI




A LEPEAUTI

La solution 100 % qui réussit a coup sir

Le mix petit pain a I’épeautre ne convainc pas L
uniquement avec un volume de cuisson attrayant:
grace a une harmonie optimale, le produit est
egalement adapte a une longue conduite et

a la techmque a froid.

Profitez de son gott équilibré sur le plan aromatique
et de sa miie juteuse et tendre et invitez vos clients
a un voyage empli de saveurs.

« Utilisation polyvalente pour
petits pains et pains spéciaux
« Avec des graines de tournesol
« Pate stable et malléable
» Production rationnelle et stre
« Approprié pour une conduite de pate directe et longue
« Sans huile de palme
« Avec du sel marin
« Approprié pour les véganes

Informations du produit :
Mix petit pain a I'épeautre 100 % 89369 18825 100 %

Ingrédients: Farine d’EPEAUTRE (74 %); Graines de tournesol; Farine d’EPEAUTRE entier (4 %); Farine de LUPIN doux; Sel

de mer; Flocons de pomme de terre; Stabilisant: Gomme de guar; Extrait d'ORGE malté; Sucre; Levain d' EPEAUTRE entier
deshydraté; Gluten d’EPEAUTRE; Amidon d’EPEAUTRE; Huile de colza; Agent de Traitement de la Farine: Acide ascorbique;
Enzymes (Farine de BLE).

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



Profil gustatif

épicé/apre de noisette /de graines

§9§

acide /fruité y arome torréfié

terreux /amer fumé
@\ malté /sucré /laiteux/ *@l Recommandé pour le petit-déjeuner avec de
0) miel /caramel la confiture, du miel et toutes les garnitures douces.

- X
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Propriétés de la mie
moyenne

Caractéristiques

tendre/ moyen / ferme/
leger malléable lourd

Sensation en bouche

farineux légérement trés
(non granuleux) granuleux granuleux

Couleur

FE

Profil sensoriel détaillé

Arome /odeur roti, intense de noisette, malté de noisette, malté léger
Consistance tendrement friable - croustillante cotonneuse - tendre - malléable
Structure des pores /couleur pores légers et laches, brun jaunatre

Sensation générale en bouche croUte délicate et friable, avec un mordant court, tendre et granuleux

Gout général intense de noisette et de grillé, avec une finale maltée-sucrée




L'EPEAUTR

Déja au Moyen Age, I’épeautre faisait I’objet de multiples discus-
sions. La célebre bénédictine Hildegard von Bingen considérait
méme 'épeautre comme une panacée Aujourd’hui, le précieux
grain est non seulement apprécie pour ses aspects en faveur de la
santé, mais aussi et surtout pour son gout intense et les diverses
et convaincantes applications du «grain miracle».

Découvertes anciennes

Les plus anciennes découvertes sur I'épeautre remontent

au 6eme ou 5eme millénaire avant J.-C. en Géorgie
occidentale et en Mésopotamie.

Egilope

10°000 oy~ J.-C: faux-épeautre Engrain

froment

Age des sites-

: : I 1 de découverte:
8000 o J.‘-C. Amidonnier o de découverte:
@ 3'400-1'700 av. J.-C.
z ® 1'900-1'600 av. J.-C.
Amidonnier
de culture .
Famille
:’ Lépeautre est issu d’un
:, croisement spontane entre
\32/ 'amidonnier et le froment nain.
Y L'épeautre e b
Faits Caractéristiques

Céréales a bractées > corroyage nécessaire
Utilisations multiples: pain & produits de
boulangerie, biere, whisky, épeautre vert, café
Gout: aromatique de noisette

Contient du gluten

Teneur élevée en: zinc, sélénium,

fer et magnésium

Epeautre vert: épeautre récolté non mar,
épeautre séché a la fumée
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info.margo@bakerandbaker.eu | www.margo.ch | www.bakerandbaker.eu

Le gluten d’épeautre est plus extensible que le gluten de froment

> les pates de froment sont plus stables. Conseil: Replier la pate
plusieurs fois améliore la stabilité.

Labsorption d’eau de la farine d’épeautre est plus faible que celle
de la farine de froment® les produits de boulangerie sont plus secs.
Conseil: Ajout d’'un gruau de céréales ébouillantées de 20-30 %

ou cuisson intensive et courte.

Les produits a base d’épeautre sont pétris plus rapidement > rapide
sur-pétrissage des pates et donc destruction de la structure du gluten.
Conseil: Observer un bon temps de mélange et un temps de
pétrissage court. )




