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Une*selectlon de cereal ‘at»ge grafhes nobles de
' grande qlfahte orge malté?garr’asm sésame, flo
“cons d‘avoine. Une reczet §ggrmande sublimée 3;
par le savoir-faire de v@frée' Ianger Harmonleux 3
et équilibré avec Ies mets Ies plus fins; B 44
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Au coeur dela nature la trace du trappeur vous emmene sur les
plstes et sentiers des saveurs et des senteurs.Invitation a la dé-
c’ouverte de céréales ancestrales comme le sarrasin et le millet, de
elgle de grande sélection et d’orge d’été malté de grande qualité,il
ﬁp|egera yos papilles dans une cascade d’arémes et de plaisir d’un
[ ’paln ‘d’excepti-
oFrAccompagne
r’ charcuterles et
W7 fromages , LEE

LE PAIN

Notre meilleure sélection de farine
 de mais et semoule pour la fabri-
catlon d‘un pain tendre, moelleux ‘
" avec une belle mie Jaune d una e
grande saveur. ' :




RECETTES.....

Mélange Grain Noble 50% 5,000 kg
Farine de blé 5,000 kg
Levure (suivant méthode) 0,120 & 0,300 kg ~ _—
Eau 6,300-6,500 kg

Pétrissage

Pétrin a spirale vitesse lente : 4 mn,
vitesse rapide : 7-9 mn

Température de la pate env. 23-26°C
Pointage (suivant méthode) env. 30-60 mn

Mélange Trappeur 50% 5,000 kg
Farine de blé 5,000 kg
Levure (suivant méthode) 0,120 a 0,300 kg ' ?
Eau 6,300-6,500 kg

Pétrissage —
Pétrin a spirale vitesse lente : 4 mn;M
vitesse rapide : 7-9 mn i ke
Température de la pate env. 23-26°C
Pointage (suivant méthode) env. 30-60 mn

Mélange Mais 100% 10,000 kg
Levure (suivant méthode) 0,200 a 0,400 kg
Eau 5,600-6,000:'1{

Pétrissage
Pétrin a spirale (suivant matériel) :

Température de la pate 25°C
Pointage (suivant méthode) env. 20-30 mn
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