MQULINS
du Nord

A vos cotés depuis 1900

SEPTEMBRE-OCTOBRE 2026

DE LA MOISSON AU FOURNIL -----ocoeeerevereeennns

Comme chague année, la période septembre-octobre marque la transition entre ’ancienne et la nouvelle
récolte de blé dans nos farines.

Une récolte 2026 prometteuse, avec peu de bouleversements attendus au fournil.

Le principal changement devrait étre une capacité d’hydratation supeérieure, O exploiter progressivement.
Pour le reste, vous devriez garder vos reperes. Ces premiers ressentis pourront legerement evoluer avec la
maturation des blés et 'laugmentation progressive de leur incorporation dans nos farines.

Nous vous communigquerons un nouveau bilan lors du passage a 100 % de blés issus de la recolte 2026, avec
les caracteéristiques alors stabilisees et les éventuels ajustements a apporter au fournil.

Notre planning prévisionnel d’incorporation:
Septembre: 0 % & 50 % de nouveau blé / Octobre : 50 & 100 % de nouveau blé.
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UN NOUVEAU PRODUIT PENSE Naturellement riche en fibres
POUR DIVERSIFIER VOTRE
OFFRE DE PAINS SPECIAUX.

Un pain au grain 100 % entier qui concilie plaisir et
bienfaits nutritionnels :
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POUR VOTRE SANTE PRATIQUEZ UNE ACTIVITE PHYSIQUE REGULIERE - MANGERBOUGER.FR




L'’AMIE EN ROSE

UN PAIN, UNE CAUSE, UN COMBAT ----cvvvnvs

Cette année encore, A l'occasion d’'Octobre Rose, nous vous
invitons a allier gourmandise et solidarité avec : LAmie en Rose.

Cette farine exclusive, proposée en édition limitée, permet de
réaliser un pain aussi savoureux gue symbolique. Sa composition
originale associe : farine de blé, cranberries séchées, graines de
tournesol, framboises séchées et poudre de betterave rouge.

Résultat: un pain & la robe délicatement rosée, au goo0t fruité
et généreux, qui ne laissera personne indifféerent.

LAmie en Rose, c'est aussi un geste concret :
- Pour chaque sac de 10 kg commandé, 5 € seront reversés
& I’ARC (Fondation pour la recherche sur le cancer).

Ensemble, mobilisons-nous avec sens et saveur !

Cette farine est uniquement disponible en précommande
jusqu’au 25/09/2026 aupreés de votre commercial.

Farine LAutrefois : 1000 g
Beaujolais Nouveau : 600 g
Eau:150 g
Levure: 359
Selde Guérande :18 g
Saucisson sec
ou al'ail: 200 g
Noisettes entiéres: 150 g

= Fraser en V1 pendant 5 min

- Pétrir en V2 jusqu’au )
décollement de la cuve m
, PAIN AUX CEREALES ANCIENNES
= |ncorporer les dés de -
saucisson et les noisettes S ke
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aprés la V2
= Mélanger en V1 pendant
environ 24 3 min

= Pointage : 2 x 45 min avec un
rabat

- Division en p&tons de 550 &

600 g ; mettre légérement

en forme ronde

Détente : 15 & 20 minutes

Fagonner en pavé, puis

déposer sur une couche

farinée

= Apprét: 60 a 90 minutes a
26°C La farine

= Cuisson : 245 °C avec buée L'Autrefois est
— 25 4 30 min environ disponible en

Note : torréfier les noisettes & sac de 10 kg

190 °C pendant 10 & 15 min.
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DE FRANCE

Cet atelier vous permettra de
decouvrir de nouvelles idées de
création, d’enrichir votre offre et
d’optimiser votre organisation
de production d l'approche de la
saison des galettes.

Au programme :

- Réalisation de 3 varietés de
feuilletage

- Préparation de nombreuses
garnitures

- Technigues de montage

- Découverte de multiples sortes
de galettes régionales

A vos agendas:
« Lundi 5 octobre

A FLERS-EN-ESCREBIEUX
« Mardi 6 octobre

& BELLEBRUNE

Inscription auprés de votre
conseiller commercial.

QUUQCE I3 211357




