Matina\le

DECOUVRE

NOS FARINES

POUR PAINS
SPECIAUX

LA QUALITE

Issue d’un procédé unique de purificiation du blé,
nos farines possédent des propriétés sanitaires
et nutritionnelles UNIQUES sur le marché.

LA PROXIMITE

Transformés dans un moulin breton, les 5 mixes de
notre gamme MATINALE sont issus de blé
100% FRANCAIS.

LA NATURALITE

Les 5 mixes de notre gamme MATINALE sont composés
de farine T55, garantie sans résidu de pesticides*
et d’ingrédients CLEAN LABEL (sans additif,
sans conservateur, sans gluten ajouté, sans émulsifiant)

* taux inférieur a la limite de quantification de 0,01 mg/kg
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Diagramme de fabrication

Mix Complet
7009

avail en dire Travail en différé

Sel 189 18 g
Levure fraiche 20g 159
Pé a spirale
1ére vitesse 5 minutes M I x M P L E T
2¢éme vitesse 7 mn - Bassiner 40 g
Leerr;péirrszgrgeede pdte en fin 24-250C
avdaill e aire avail € G ere
Pointage 20 mn 20 mn
Division 400 g chacun
Détente 20 mn 20 mn T ..
- Ingrédients principaux:
Fagonnage En batard - Mettre en barquette Farine de blé, son de blé.
Apprét (25°C) 1h & 1h15
Cuisson (avec buée) 45 mn & 240°C CROUTE MIE
Brune et épaisse Brune, moelleuse
et dense
~ J GouUT ASSOCIATION
Valeurs indicatives selon le matériel et le volume de p&te mis en oeuvre. et une odeur de blé Un poin qUI s’‘accordera
Les adapter aux conditions de travail. trés prononcés pa rfaitement avec tous
vos repas !
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Diagramme de fabrication

Mix Régional
7009

avail en dire Travail en différé

Sel 189 18 g
Levure fraiche 8d10¢g 159

D ‘
c a spilrdaile
e - MIX REGIONAL
2éme yitesse 10 mn - Bassiner 50 g

Température de pate en fin
de pétrissage

22-23°C

Travail en différé

Ingrédients principaux:
Jn rabat 130 it farine de blé farin : igl
Pointage A température . froid (4°C = '_ e e. seigie,
ambiante puis au Troic (4°C) graines de tournesol, lin brun,
Jusquiau fendemain sésame, soja concassé
Division 400 g chacun
Détente 20 mn 20 mn CROUTE MIE
Fagconnage En boule sur couche farinée Fine, ambrée. Moelleuse,
Apprét (25°C) Environ 45 mn colorée et alveéolée
Cuisson (avec buée) 30 a 40 mn a 240°C GOoUT ASSOCIATION
\. / Une palette de saveurs ! Fruits de mer,
Valeurs indicatives selon le matériel et le volume de pate mis en oeuvre. La pU|§slonce du ?\elgle’ charcuterie et
Les adapter aux conditions de travail. associée aux arébmes fromage de
de céréales. caractere.
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Diagramme de fabrication

Mix Champétre
580 g

Travail en différé

avda e aire
Sel 189 18 g
Levure fraiche 20 g 159
Pé a spirale
1ee vitesse 4 mn
2¢éme vitesse 8 mn - Bassiner si nécessaire
Temp?er-cture de pdte en fin 9%-24°C
de pétrissage
avdaill e aire avdail € G ere
Pointage 30 mn 30 mn
Division 400 g chacun
Détente 10 mn 10 mn
Fagonnage En b&tard déposé en barquette bois
Apprét (25°C) T30 a 1h45
Cuisson (avec buée) 30 mn a 240°C puis adapter 5 mn
bouche ouverte

Valeurs indicatives selon le matériel et le volume de pdte mis en oeuvre.
Les adapter aux conditions de travail.

MIX CHAMPETRE

Ingrédients principaux:

Farine de blé, farine de seigle,
farine d’orge maltée torréfiée,
graines de sésame, tournesol, lin brun,
lin jaune, soja concassé.

CROUTE MIE
Couleur chocolat, Sombre et
croquante. moelleuse.
GouUT ASSOCIATION
Un pain de En tartine pour le petit

caractere aux
saveurs maltées.

déjeuner et le golter
(pbte a tartiner,
confiture, beurre...).
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Diagramme de fabrication

610 g

avail en dire Travail en différé

Sel 189 189 y s
Levure fraiche 20 g 159 e : ' g
y y
1ere vitesse 4 mn
2¢éme yitesse 8 mn
Temp?er.clture de pdte en fin 9%.940C
de pétrissage
avail en dire avail en différé Ingrédients principaux:
Pointage 20 mn 20 mn Farine de blé, farine de flocon d’avoine,
Divisi 200 o ch farine de seigle, farine de sarrasin,
Een g chacun farine d’épeautre, farine d’orge maltée torréfiée,
Détente 10 mn 10 mn graines de tournesol, lin brun, lin jaune.
Fagonnage En batard
Apprét (25°C) 1h15 a 1h30 B CROU.I;F” ‘ - le ich
Cuisson (avec buée) 30 m nd 40 mn & 240°C rune, croustiliante rune e. riche
et recouverte de en graines.
graines. croquante.
\ J GOUT ASSOCIATION
Valeurs indicatives selon le matériel et le volume de p&te mis en oeuvre. Un? pa!et’te d o.ror.nes Pour occompo.gner
Les adapter aux conditions de travail. gréce a l'association tous types de viande
des céréales aux graines. et de fromage!
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Diagramme de fabrication

550 g

avail en dire Travail en différé

Sel 189 18 g ! 0o \
Levure fraiche 209 159 — - ; = W
[ X
1ére vitesse 4 mn
2¢me yitesse 6 mn
Templer.qture de pdte en fin 99-230C
de pétrissage
. RS S SRS lingrédients principaux:
Pointage 15 mn 15 mn Farine de blé, farine de mais, tournesol,
Division 400 g chacun pétales de mais.
Déetente 30 mn 30 mn
Fagonnage En bétard JCROU.]:E J M]ICE g
Apprét (25°C) h30 t<:1une|,I ne Gunke) §t ﬁn ante,
Cuisson (avec buée) 30 mn & 35 mn & 240°C €L Moelieuse. riochee.
GoUT ASSOCIATION
\_ y Slo.veurs Enlt:ortine pour le |Aoetit
délicates. déjeuner et le golter
Valeurs indicatives selon le matériel et le volume de pdte mis en oeuvre. (pdte a tartiner,

Les adapter aux conditions de travail.

confiture, beurre...).




DES FARINE§' i

SANS ADDITIF
SANS CONSERVATEUR
SANS GLUTEN AJOUTE

SANS EMULSIFIANT

DU BLE 100% ORIGINE FRANCE

Nos mixes : Mix Complet, Mix Mais,
Mix Regional, Mix Champétre
et Mix Céréales et graines,
sont composés de farine T55,
garantie sans résidu de pesticides*
et d’ingrédients clean label.
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