Nos Baguettes d’excellence
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BAGUETTE DE TRADITION FRANCAISE

Depuis le 13 septembre dernier, la Tradition Frangaise
a30ans!Célébrons-la!

Pain préféré des Francais, la « Tradi » est la baguette
la plus consommeée. L'article 2 du décret pain de
septembre 1993 la définit précisément : composée
exclusivement de farine de blé, d'eau et de sel,
fermentée & l'aide de levure ou de levain, elle ne doit
avoir subi aucune surgélation et ne contenir aucun
additif. Un pétrissage court et une fermentation lente lui
permettent de délivrer tous ses ardmes. Sous sa crolte
dorée, une mie creme et alvéolée a alors un délicieux et
inégalé petit goUt de beurre frais.

LA BAGUETTE
D’EXCELLENCE

Une baguette au golt des @
Hauts-de-France faite avec
une farine de qualité issue
d’'un assemblage subtil de blés
panifiables mélée a de la farine de Gaude
(farine spéciale élaborée & partir d'épis de mais
préalablement séchés et torréfiés).

LHERITIERE

Une nouvelle baguette
aux céréales et graines
anciennes (blé, épeautre,
khorasan, seigle, sésame
noir, tournesol) pour
retrouver un délicieux
goUt d’'antan.




Nos Produits regionaux

LE PAIN MOELLEUX

Préparation & base de farine de blé, Flocons
de pomme deterre et lait en poudre. Son goUt
?Incontestablement nouveay, ilest trés doux,
trés agréable en bouche... Avec de tres subtiles
notes lactiques et.. de pommes de terre.

LA COQUILLE DU NORD

Cette brioche « enrichie » est une
tradition typique du Nord de la
France et de la Belgique pour
attendre et féter Noél. Plus de
beurre, plus de sucre, plus de...
tout. Les secrets de la coquille de
Noél sont simples !

LE PAIN A LA CHICOREE

Préparation spéciale a base de
seigle, soja, lin brun, tournesol
et orge pour pain aux céréales
a la mie trés foncée. Sa note
de chicorée lui procure un
attachement & notre terroir.

LE PAIN

DU BRASSEUR

création originale melant savoir faire
meunier et économie circulaire cette
farine est composée de blé et de
dréche de brasserie.

Issue du brassage de la biere et apres
sechage, la farine de dréche est loin
d’etre une farine comme les autres.
Riche de 40 % de fibres et 20 % de
protéines, elle enrichit naturellement
les produits finis sur le plan nutritionnel.
Coté goUt et visuel, le Pain du
Brasseur se distingue par ses notes
grillées et maltées, sa couleur
chocolatée chaleureuse et sa
meilleure conservation.



Nos spécialités sucrées

LES EPHEMERES

LE SITROUILLE

Création congue spécialement pour
Halloween, ce pain festif, au look
incroyable, est & base de farine
de blé, agrémenté de graines de
courge, raisins secs, graines de
sésame nair, et fibres d'avoine. Il est
effroyablement délicieux !

LAMIE EN ROSE

Cette farine exclusive, proposee en edition
limitee, permet de realiser un pain aussi
savoureux que symbolique. Sa composition
originale associe: farine de blé, cranberries
séchées, graines de tournesol, framboises
séchées et poudre de betterave rouge.

Resultat : un pain a la robe délicatement
rosée, au goUlt fruité et généreux, qui ne
laissera personne indifferent.

LINTEGRAL

Réalisé d base defarine
T150, de levain dur et
hydraté & 80%, ce pavé
intégral est un pain
complet naturellement
riche en fibres.




Nos Pains de fétes

LE PAIN D'HIVER IRk

Mélange defarinede blés et de chataignes agrémenté defigues, d'abricots,
de miel et de graines de tournesol, ce pain est incontestablement le roi
des pains de fétes. Ses saveurs gourmandes sauront accompagner les

plats les plus fins.

LE CELESTE

Une féerie craquante. Préparation pour l'élaboration d'un pain ou d'un
gateau gourmand aux amandes, noisettes, pistaches, fruits secs, graines
et épices. Une merveille pour créer des associations salées/sucrées.

Délicieux avec le foie gras !



