SOFTGRAIN ANCIENT

Retrouvez les bienfaits des graines anciennes
pour allier santé et gourmandise !
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DES GRAINES PRESERVEES

Des graines authentiques Une attente forte de bien-étre
Plusieurs graines anciennes étaient vénérées et utilisées et naturalité
par de nombreuses civilisations anciennes, en allant des 83% des consommateurs francais considerent que les
Aztequgs aux Grecsl eten DOS.SO.HF p\ar les Eg.gptlAens. graines et céréales completes sont des ingrédients sains et
Ces graines ont toujours participé a notre bien-étre et ont sauoureux.* Source: Etude Taste Tomorrow 2079
;%ﬁ%@gggum des siecles sans que la main de 'Homme [Is contribuent en effet a augmenter la consommation de

’ fibres et parmi celles-ci les graines dites « anciennes » sont

unigues de part leur profil nutritionnel et Teur saveur unique.

Ces graines présentent des bienfaits nutritionnels intéressants :

QUINOA : MILLET : AMARANTE : TEFF : SORGHO: SARRASIN :
Riche en protéines, Sans gluten, riche en  Source de protéines et Excellente source de Bonne source de ma- Bonne source de
vitamines et minéraux. antioxydants. phytostérols. vitamine C et de fer. gneésium, phosphore protéines, fibres et

et vitamine B3. phosphore.
-

LE SOFTGRAIN ANCIENT
QUEST-Ct QUE C'EST 7/

Un mélange savoureux et unique de 10 graines dont 6 graines anciennes (quinoa, millet, amarante, teff, sorgho,
sarrasin). Ces graines sont pré-trempées dans du levain liquide de blé et de seigle pour apporter moelleux et

go(t aux produits finis.

Les O Les avantages
caracteristiques pour les
du produit : consommateurs
e Dosages flexibles pour des pains personnalisés : e Répond ala tendance Bien-étre et Naturalité.
Entre 10 et 50% du poids de padte. e Saveur unique et originale.
e Notes aromatiques : maillard (caramélisé), végétales e Une mie couleur caramel parsemée de graines et
et crémeuses. céréales tendres et moelleuses.
o Conditionné en seau de 10 Kg. e Une fraicheur prolongée grdce au levain
e Date de durabilité : 6 mois.
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e Praticité, avec incorporation possible en début ou en

‘. ”,’, fin de pétrissage en méthode 10 Pains 1 Pétrin, sur
% o différentes bases de pdtes.
) . . . .
‘3& ’ éf ° Apphcaho'ns :.prodwts croustillants, mogl]eux et
‘, riches (ex : pain, brioche, panettone, bun’s ...).
/ e Meilleure conservation du pain grdce au levain
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Are AP liquide dévitalisé.



https://wholegrainscouncil.org/whole-grains-101/grain-month-calendar/quinoa-%E2%80%93-march-grain-month
https://wholegrainscouncil.org/whole-grains-101/grain-month-calendar/millet-and-teff-%E2%80%93-november-grains-month
https://wholegrainscouncil.org/whole-grains-101/grain-month-calendar/millet-and-teff-%E2%80%93-november-grains-month
https://wholegrainscouncil.org/whole-grains-101/grain-month-calendar/buckwheat-december-grain-month
https://wholegrainscouncil.org/whole-grains-101/grain-month-calendar/amaranth-may-grain-month
https://wholegrainscouncil.org/whole-grains-101/grain-month-calendar/sorghum-june-grain-month

INGREDIENTS

Farine courante T65 1000 ¢
Eau 650 g
Sel 20g
Levure 10 g
Puratos Softgrain Ancient 420¢

METHODE DE TRAVAIL

Péetrissage (spirale)  Pétrir 4 minutes en premiére vitesse et 7
minutes en deuxieme. Ala fin du pétrissage,
ajouter le Softgrain et mélanger 30 secondes
en premiere vitesse et 3 minutes en deuxieme

Température de pate 24°C

Pointage 20 minutes

Division / Mise en 450¢

forme

Repos 30 minutes

Faconnage Boule tournée a gris dans un banetton en
osier rond

Apprét Tha 1h30 a 25°C

Décor/coup delame  Fariné et coupé en croix
Cuisson four a sole 30 minutes a 250°C

INGREDIENTS

Farine de Tradition Francaise 300g
Farine de Gruau 700g
Puratos S500 Spécial 10g
Puratos Prima Madre 70g
Euf 400g
Lait 235¢
Sel 20 g
Sucre 15049
Levure 40 g
Beurre 400 g
Puratos Softgrain Ancient 4659

METHODE DE TRAVAIL

Petrissage (spirale)  Mettre tous les ingrédients sauf le beurre
et le Softgrain Ancient. Pétrir 4 minutes en
Tere yitesse et 12 minutes en 2¢me. Ajouter le
beurre puis finir de pétrir 5 minutes en 1,
Ala fin du pétrissage ajouter le Softgrain
30 secondes en 1¢¢ et 3 minutes en 2¢me,

Température de pate 26°C

Pointage 30 minutes a température ambiante, un
rabat et 12 heures a 4°C

Division / 5 x 100 g par brioche

Mise en forme

Repos 30 minutes

Faconnage Boule en moule rectangle

Apprét 1h30 a 2h a 28°C

Décor/coup de lame Dorer et couper chaque boule au centre
avec des ciseaux

Cuisson four a sole 30 minutes a 200°C




DECOUVREZ NOTRE GAMME
DE GRAINES PRE-TREMPEES
DANS DU LEVAIN

MULTIGRAIN

Dosage : 10-30%

e Mélange de
graines (seigle,
tournesol, pavot,
lin brun, lin jaune,
blé, épeautre)
pré-trempées dans
un levain de seigle
devitalisé.

e Mie brune

e Marquants
importants grdce
au pavot et autres
graines et ceréales

o Golt toasté

e [ egere acidité du
levain de seigle

e Pgin

e e 0000 00

EPEAUTRE

Dosage : 10-30%

e e 0000 00

BLE GERME

Dosage : 10-50%

e Graines d'épeautre e Graines de blé

pré-trempées dans
un levain de seigle
dévitalisé

e Mie au ton brun
clair

e Parseme de grains
d'épeautre

e Go(it legerement
fruité

e [ égere acidité du
levain de seigle

¢ Pain
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germees et
fermentées pré-
trempées dans
un levain de blé
devitalisé.

e Mie creme d
caramel

e Parsemé de
grains tendres et
moelleux de blé

e Golt malte et
fruité

e [ égerement sucré

e Pain

SEIGLE GERME GOLDEN 6

Dosage : 10-50%

o Graines de seigle
germées et
fermentées pré-
trempées dans un
levain de seigle
devitalisé.

o Mie gux teintes
brunes

e Parsemé de
grains tendres et
moelleux de seigle

o Golit malté et
fruité

o Naturellement
sucré

e Pgin

e e 0000 00

CLEAN

Dosage : 10-50%

e Mélange de
graines (tournesol,
lin brun, avoine,
millet, chia) pré-
trempées dans
un levain de blé
dévitalisé.

e Mie gux teintes
jaunes

e Marquants
importants grdce
aux différentes
graines et ceréales

e Notes grillees
toastees, assez
doux, avec des
notes sucrees

e Brioche
e \/lennoiserie

e Pain

e e 0000 00

LABEL_’

ANCIENT

Dosage : 10-50%

e Mélange de
graines (blé,
épeautre, orge,
avoine, quinoa,
millet, amarante,
teff, sorgho et
sarrasin) pré-
trempées dans un
levain de seigle et
de blé dévitalisé

o Mie couleur
caramel parsemee
de graines et
céreales tendres et
moelleuses

o Notes
carameélisees,
végétales et
Crémeuses

e Brioche

e \/iennoiserie

e Pain
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http://www.puratos.fr
http://www.puratos.fr
http://fb.me/patisfrancepuratos
https://www.instagram.com/puratosfrance/
http://youtube.com/puratosfrance

