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NOUVELLE RECOLTE
2026 / 2027

CONSEILS
ESSENTIELS

FARINES POUR

PAIN COURANT

FARINE POUR

BAGUETTE TYPEE

Millésime - Verdeline - Collection Garance
Hydratation Autolyse Température Pointage Baisse de la TB Hydratation
en hausse 20 min de pate Détente de 52 4 50°C 73 %
Direct : 65 a 68 % i i - 23-24° 3 i a
Irec a ° maximum Direct : 23-24°C 30 a 60 min Température
Pousse lente ou Froid : 22-23°C de b4
contrélée : 63 a 65 % | Pétrissage 226 Pza‘:s
-1a 2 min e
+2% S S maximum
vitesse Pétrissage
(pate lisse) 7 a 10 min
Recette méthod en 2
Mie lumineuse a tendance jaune et aromes de froment bien marqués, ecette methode vitesse

favorisés par notre sélection de blés pour la récolte 2026.

FARINES POUR

PAIN DE TRADITION

Reine des Blés - Marcelle - Sauvage
fle-de-France - Tradition bio

Garance disponible
dans I’application

FARINES DE

MEULE

Blé (T80 - T110 - T150, Rouge de Bordeaux,
Barbu du Roussillon, Variétés anciennes)

O

Hydratation :

80 % et plus
@ @ &l @ Seigle (ti130 - T170)
Hydratation Autolyse Température Pointage @ Hydoratation :
en hausse 30 a4s de pate bac 90 % et plus
salelz el 2 min Direct : 23-24°C | 1ou 2 rabats ;
et Marcelle : minimum | Froid:22-23°C | selon la prise Epeautre - Engrain
72a76 % B de force
on
. :Z‘;‘::?:nil ) lissage ne @ Hydratation: |Focus engrain:
74 3 78 % . necessnant 80 % et plus +2a3%
pas de 2°me
vitesse

Mie jaune, bien alvéolée et grasse, favorisée par notre sélection de
blés pour la récolte 2026.

Moulins Bourgeois - VERDELOT (SEINE ET MARNE)
0164 04 8104 » moulins-bourgeois.com °m m ﬂ

Utilisation d’un levain dur conseillée
(minimum 6 h de maturation)

Toutes nos recettes
sont disponibles sur

I’application mobw



