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MOISSON 2021

OPÉRATION BOUTIQUE

Côté champs, la moisson en France s’annonçait excep-
tionnelle mais la météo très capricieuse a impacté la 
récolte. Si finalement la moisson française 2021 se révèle 
plutôt correcte en termes de quantité et de qualité, il n’en 
a pas été de même pour le rendement meunier impacté 
par un poids spécifique très bas sur le blé à savoir 76 kg/
hl pour la récolte 2021 contre 78 kg/hl pour la récolte 2020.
Autre caractéristique importante de la récolte 2021 
est la perte d’hydratation, une perte de 2 à 3 points 
d’hydratation est constatée, elle se réduira avec la 
maturité des blés.

Côté moulin, l’incorpo-
ration des nouveaux blés 
est en-cours avec une 
projection à 100% de blés 
nouveaux pour la fin du 
mois sur l’ensemble de 
nos qualités de farine mis 
à part Fleur du Nord qui 
est passée à 100% depuis 
le début Octobre.

Côté fournil ,  de nom-
breuses adaptations 
seront nécessaires à la 
fois sur l’hydratation, sur 
les temps de pétrissage 
de détente ou d’apprêt. 
Vous trouverez en pages 
3 et 4 les process adap-
tés aux farines nouvelle 
récolte.
Il est important de noter que nos améliorants Arliss et 
Week-end sont à privilégier car adaptés à nos farines.

Pour vous permettre d’animer votre boutique 
et créer du trafic, nous vous proposons 
une opération autour de la brioche qui 

permettra aux 
dess inateurs 
e n  h e r b e  d e 
sublimer la fa-
mille briochon.

STAGE RECYCLAGE DES INVENDUS…
RESERVEZ VITE !
Vous souhaitez lutter contre l’antigaspi, valoriser les invendus 
en les transformant en un nouveau produit à commercialiser, 
nous vous proposons 2 dates de formation gratuite le Lundi 
8 Novembre et le Mardi 9 Novembre pour un stage plein 
d’imaginations et recettes en compagnie de Pascal Tepper, 
Meilleur ouvrier de France Boulangerie.
Réservez votre place auprès de votre conseiller commercial.

En tant que meunier régional, nous sommes fiers d’avoir participé 
au salon Horesta et d’avoir pu vous y accueillir.

Dessine ton briochonDessine ton briochon

Vite… demande ta planche à colorier !

et repars avec ta briochette
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P o u r  v o t r e  s a n t é ,  é v i t e z  d e  m a n g e r  t r o p  g r a s ,  t r o p  s u c r é ,  t r o p  s a l é

Dessine le briochon de ton choixDessine le briochon de ton choixet rapporte-le à ta boulangerie

Le pèreLe père
La mèreLa mère

La filleLa fille
Le filsLe fils
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Graines
de courge

Graines
de tournesol

Graines
de lin

Graines
de chia

Épices

UN CROQUANT CRAQUANT !
SAVEURS DU MONDE

LENTILLE 
VERTE

POIS 
CASSÉ

SOJA

POIS 
CHICHE
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* Nutriscore donné sur le pain et sous condition du respect de la mise en oeuvre préconisée pour ce produit.

*

INGRÉDIENTS

D'ORIGINE

NATURELLE

100%

Le mélange Pâte Jaune en 5 kg

NOS NOUVEAUTÉS PRODUITS

Pour fêter les 28 ans de 
la tradition Française, 
TradiNord fait peau neuve
Un nouveau sac 
farine, des nouveaux 
sachets baguette 
à partir du mois de 
Novembre ainsi qu’un 
kit de dynamisation 
boutique pour vous permettre 
de développer vos ventes…
Parlez-en à votre commercial.
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U
ne farine

réglementée
par le décret N°93-1074 du 13 Septembre 1993

Très peu de levure

De l’eau

Du sel

DU SAVOIR-FAIREDES INGRÉDIENTS

Un long REPOS de la pâte

Un pétrissage LENT

Un façonnage MANUEL de la pâte

Sac de 25 Kg Sac de 25 KgSac de 15 Kg

 

  

 

 

PRÉSENTATION 

 Préparation prête à l’emploi destinée à l’élaboration de cakes, quatre-quarts, madeleines et 
muffins. Vos produits peuvent être agrémentés avec des inclusions de la gamme Bäker Inclusion® 

(pépites de chocolat, cranberries, Choconuts, duo de fruits figues/abricot etc). 
 
  

 
 
 

 

 
CCaakkeess QQuuaattrree--qquuaarrttss  MMaaddeelleeiinneess  MMuuffffiinnss  

BBääkkeerrmmiixxeess  
PPäättee  JJaauunnee  1000 g 1000 g 1000 g 1000 g 

OOeeuuffss  8 (400 g) 12 (600 g) 6 (300 g) 8 (400g) 
BBeeuurrrree  Frais 400 g Fondu 600 g Fondu 500 g - 
SSuuccrree  - 200 g - - 
EEaauu  - - 100 g - 

HHuuiillee  - - - 400 g 
IInncclluussiioonnss  
((ffaaccuullttaattiiff))  200 à 400 g 200 à 400 g 200 à 400 g 200 à 400 g 

 CCaakkeess   QQuuaattrree--qquuaarrttss  MMaaddeelleeiinneess MMuuffffiinnss  

PPrrééppaarraattiioonn  

Dans la cuve du batteur verser 
le Bäkermixes Pâte Jaune et y 
incorporer progressivement le 

beurre ferme en alternance 
avec les œufs. 

Dans la cuve du batteur, 
verser le Bäkermixes Pâte 

Jaune, les œufs et le sucre. 

Verser le Bäkermixes 
Pâte Jaune avec les 

œufs et l’eau. 

Dans la cuve du 
batteur, verser 
le Bäkermixes 
Pâte Jaune, les 
œufs et l’huile. 

MMééllaannggee  

Mélanger avec la feuille de 
votre batteur en 1ère vitesse afin 
d’obtenir une pâte homogène. 
Mélanger ensuite 5 min en 2ème 

vitesse. 

Mélanger avec la feuille de 
votre batteur en 1ère vitesse 

puis incorporer le beurre 
bouillant. Mélanger ensuite 

5 min en 2ème vitesse 
jusqu’à obtenir un mélange 

homogène. 

Mélanger à la feuille 
pendant 5 min à vitesse 

moyenne. Réduire la 
vitesse pour ajouter le 

beurre fondu et 
mélanger jusqu’à 
obtenir une pâte 

homogène. 

Bien mélanger 
les ingrédients 

et battre 5 
minutes à 

vitesse rapide. 

SSuuggggeessttiioonn  
dd’’iinncclluussiioonnss  

FACULTATIF : Réduire la vitesse de votre batteur en 1ère vitesse afin d’incorporer des inclusions ; Pépites de 
chocolat, Cranberries, Choconuts, Duo de fruits figues/abricot. Laisser refroidir votre appareil avant 

d’incorporer les pépites de chocolat ! 

CCuuiissssoonn  Mouler et cuire 30 à 40 min à 
180°C selon le poids des pièces 

Garnir les moules et cuire 
35 à 40 min à 180°C selon le 

poids des pièces. 

Mouler et cuire  
10 min à 170°C (four 
ventilé) ou à 230°C 

(four à sole) 

Mouler en 
caissettes et 

cuire à 200°C / 
210°C pendant 
20 min environ. 

Bäkermixes® 
Pâte jaune 

Le mélange 
Fruits rouges

Raisins secs, baies de goji, 
cranberries, cube de myrtilles 

et épines vinettes 

Les pains bien-être Le Saveur du monde
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