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SEDUISEZ
LES GOURMANDS

et commandez notre  
mélange CACONUTS de 5 Kg 

pour incorporation dans votre 
mélange Viennois/Brioche  

en fin de pétrissage

+ 
bénéficiez d’un kit  

composé d’une affiche,  
d’un chevalet de comptoir,  

de cartes de fidélité et  
d’une étiquette prix

Notre nouvelle page internet 
Fleur du Nord est disponible, venez vite

la découvrir sur
www.lesmoulinsdunnord.fr

NOUVEAUTÉ

CACONUTS
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CACONUTS  



L’épeautre est une céréale qui a le vent en poupe 
car réputée pour ses qualités nutritionnelles et 
diététiques. Elle contient les huit acides aminés 
essentiels au corps humain.

Cette graine est constituée de plusieurs minéraux comme le zinc, 
le fer, le cuivre, le magnésium, qui lui donne des propriétés an-
tistress, favorisent le transit intestinal et stimulent le système 
immunitaire pour accroître la résistance face aux infections.

IL VOUS RESTE DU SOLEIL D’HIVER OU DU VAILLANT, 
RÉALISEZ :

ET DEMANDEZ 
VOTRE NOUVELLE 
COMMUNICATION  
DIABEMIX

LE PAIN DU MOIS

Ingrédients 
Soleil d’hiver ou le Vaillant : 1000 g
Sucre 400 g
Sel : 10 g 

Œufs : 150 g
Beurre : 450 g
 

Mise en œuvre
1) Au batteur avec la feuille, sabler le Soleil d’hiver  
ou le Vaillant, le sel, le sucre et le beurre tapé  
puis ajouter les œufs. Mélanger jusqu’à l’obtention 
d’une pâte homogène.

2) Réserver à 3-4°C pendant minimum 2h.

3) Etaler et découper les sablés à la taille souhaitée.

4) Cuire les sablés au four à sole 20 min à 180°C.

Le petit sablé
Ingrédients 
Soleil d’hiver ou le Vaillant : 1000 g
Beurre de tourage : 650 g

Sel : 18 g 
Eau : 340 g 

Mise en œuvre
1) Mélanger le soleil d’hiver ou le vaillant, l’eau et le sel 
au batteur, jusqu’à l’obtention d’une pâte homogène.

2) Incorporer au tournage 650 g de beurre  
et donner 5 tours.

3) Donner un 6ème tour dans le sucre.

4) Étaler la pâte et la plier pour la réalisation  
des palmiers.

5) Cuire 12 min au four à sole à 200°c. Retourner les 
palmiers et remettre 5 min de cuisson.

Le palmier

diététique et plaisir

SOURCE DE

protéines

le pain spécialement conçu 
pour : 

• toute la famille
• les personnes suivant un régime 

spécifique
• les sportifs

(1) Peut être conseillé par le médecin pour la composition du régime de certains diabétiques

diabémix,

index 
glycémique

bas

(1)30% de

 en moins
source de

protéines

30% en moins de

(1) Par rapport à un pain blanc classique (glucides = 53,9 g source : Observatoire du pain 2017). IG du pain diabémix =43

Plus d’informations sur notre site internet 
 www.diabemix.com
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Le pain diabémix peut être conseillé par le 
médecin pour le régime de certains diabétiques. 

Il est idéal pour toute la famille, les sportifs et les 
régimes alimentaires spécifiques.

index glycémiquebas

 le pain
diététique et plaisir

(2) Sous condition du respect de la mise en oeuvre préconisée pour ce produit. Données obtenues par analyses réalisées dans un laboratoire extérieur. 

Données nutritionnelles pour 100 g de pain(2) : 282 kcal (1185 kJ), Matières grasse : 6,7 g  donc 0,84 g d’acide gras saturés, Glucides : 36,9 g dont 2,2 g de sucres, Protéines : 14,4 g, Fibres : 8,1 g, Sel : 1,1 g, Index glycémique : 43

(1)

(2)

 entre plaisir et diététique, 

je ne choisis plus !

• Pain à faible index glycémique
adapté aux régimes alimentaires
spécifiques

• Riche en fibres, source de
protéines

• Sans conservateurs

• Peut être conseillé par le
médecin pour la composition
du régime de certains
diabétiques

Savourez sa mie gourmande parsemée 
d’un cocktail de graines croquantes et 
découvrez l’originalité des graines de chia 
(0,14%) et de quinoa (0,36%) !

... et plaisir

diététique...

pour 100g de pain 
diabémix (2)

% des apports 
de référence  pour 1 portion 

de pain diabémix (3)

pour 100g de baguette 
courantE (4)

Index glycémique (in 
vitro)

43 78

Valeur énergétique 282 kcal
(soit 1185 k J)

14,1%
255,3 kcal

(soit 1068,9 kJ)

Matières grasses 6,7 g 9,6 % 0,3 g

dont acides gras saturés 0,84 g 4,2% 0,03 g

Glucides assimilables (à 
inclure dans la quantité 
quotidienne prescrite par 
le médecin)

36,9 g 14,2% 53,9 g

dont sucres 2,2 g 2,4% 2,22 g

Protéines 14,4 g 28,8%  9,5 g

Fibres 8,1g / 3,8 g

Sel 1,1 g 18,6% 1,4 g

D É C L A R AT I O N  N U T R I T I O N N E L L E

(1) Par rapport à une baguette courante. Peut être conseillé par le medecin par le régime de certains diabétiques
(2) Sous condition du strict respect de la recette préconisée - index glycémique du glucose = 100

(3) % de l’apport de référence quotidien pour un adulte type (8700 kJ / 2000 kcal) 
pour une portion de 100 g de pain Diabémix

(4) D’après les données de l’observatoire du pain

Pain d’Epeautre
Mélange de farine de blé, farine d’épeautre (50%), levain d’épeautre et 
farine de blé malté toasté.

Conditionnement 15 kg

Prix : 1,34€ le kg

SAVIEZ-
VOUS


