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ILAN NATIONAL

Données arrétées au 01/09/2015

La Moisson 2015 s’est bien déroulée sur I'ensemble du territoire Frangais et se distingue par un volume de
production record qui dépasserait les 40 Mt. La qualité des blés est tout a fait satisfaisante et revient a des
valeurs standard au Laboratoire comme au Fournil.

Decouvrez dans ce rapport technique les résultats des analyses physico-chimiques et des tests de panification
effectués par notre Technical Center sur plus de 400 echantillons de blées en provenance de toute la France.

L'AVIS DU
LABORATOIRE

Moyenne 2015

12.1

11.8 304.5 81.1 19.7 213 12 477

Moyenne 2014 14.0 11.3 243.0 76.0 69.0 225 203 08 518
Evolution N e P e N A N
11.9 11.5 315.8 81.5 98.3 17.1 204 1.8 46.9
12.3 11.9 302.1 80.9 88.8 20.2 215 1.1 47.9
HUMIDITE : Forte baisse liée aux conditions climatiques.
HAGBERG: En hausse, prévoir I'ajout de farine de blé malte.
PROTEINES : En légére hausse, bonne qualité en panification. Z00OM

NORD-EST VS.
AUTRES REGIONS

ALVEOGRAPHE DE CHOPIN :

®* W : en hausse de 10 pts.
® P/L : nette hausse en raison d’'un G plus court et d'un P éleve.
® Indice d’élasticité (le] : en baisse.

)
L'AVIS DU Hydratation Voh!me Note de
FOURNIL (en %) panification
(cm’)
Moyenne 2015 62 1571 228
Moyenne 2014 60 1670 227
. M Zone Nord I Reste de la France
Evolution el N\ —— “
Les craintes pressenties sur
62 1532 227 les blés du Nord-Est de la
62 1580 228 France a la suite de I'épisode

de canicule se révelent

NOTE DE PANIFICATION :En hausse de 1pt. Bilan satisfaisant.
HYDRATATION :En hausse de 2 pts.

LISSAGE : Tendance geneérale vers un lissage plus rapide.
FACONNAGE : Bonne reprise de force au pointage. Profil de
pate equilibré dans I'ensemble. Absence de collant.
TOLERANCE AU FOUR : Correcte.

VOLUME DES PAINS : En baisse par rapport a 2014 mais
globalement acceptable.

ASPECT DES PAINS : Grigne bien jetée. Coloration normale de

finalement infondées.

Malgré un taux de proteéines
légérement inférieur au reste
du territoire et des pates un
peu plus tenaces, la qualité
de panification reste satisfai-
sante et semblable aux bles
recoltés dans les autres
regions frangaises.

la cro(te. Belle presentation des produits finis.
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NOUVELLE MOISSON

2015
BILAN VARIETAL

RESULTATS PHYSICO-CHIMIQUES DES VARIETES LES PLUS COURANTES

%’éﬁé}’;‘fg 12,0 302.5 81.6 86.3 19.8 214 12 48.4
RUBISKO 11.4 267.9 79.8 84.1 19.5 200 12 475
CELLULE 1.7 296.8 80.5 9722 17.6 201 1.8 38.2
APACHE 11.9 310.9 80.4 76.5 215 206 0.9 47.1
AREZZ0 12.3 302.4 80.9 91.8 19.2 216 13 477
BOREGAR 11.9 3205 81.4 101.0 17.3 198 1.7 413
PAKITO 115 322.8 812 93.1 18.1 201 1.6 46.9
ALLEZ-Y 11.6 3226 80.4 103.6 16.6 207 1.9 473

OREGRAIN 11.8 306.7 82.3 722 2.1 198 0.8 4538

SY MOISSON 11.5 282.7 81.6 79.4 19.5 190 1.1 473
SOLEHIO 12.2 290.8 81.8 76.8 205 193 1.0 472

GONCOURT 125 278.0 80.6 99.6 19.5 245 13 484
CAPHORN 12,9 3223 80.3 113.0 18.7 281 1.7 532

On note cette année une majorité de variétés dont les P/L sont supérieurs a 1.
Seules 3 variétés permettent d’allonger les courbes d’alvéographe ; Apache, Oregrain et Solehio.
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NOUVELLE MOISSON

RESULTATS DE PANIFICATION DES VARIETES LES PLUS COURANTES

s Hydrata- A . Volume Note .
Variétés tion Profil de pate Aspect pain (cm3) R Commentaires
5 Lissage rapide. Grigne insuffisamment Bilan correct.
MELANGES 62 Equilibré au fagonnage. jetée. Aspect correct. 1580 229 Qualité panifiable
MEUNIERS Absence de collant. Mie créme. satisfaisante.
Lissage rapide. Grigne irréguliére et peu Note de panification élevée.
RUBISKO 62 Pite extensible a élastique.  jetée. Bon volume des pains. 1580 230 Bilan correct.
Tenue correcte au four. Mie créeme. Blé d’intérét, a suivre.
. . . L P/L record (le plus élevé).
CELLULE 62 ALlssage 1nsufﬁsar'1t. Grlgn'e peu jetée. 1540 207 Indice délasticité le plus
Pate courte et élastique. Mie jaune. . . e
faible. Bilan mitigé.
Lissage rapide. Grigne bien jetée. .
Pate extensible au fagon- Section parfois plate en LG W L L O
APACHE 61 . 1580 230 apporter de la souplesse.
nage. Absence de collant. tolérance. .
. . .. Bilan correct.
Tolérance fragile. Mie jaune.
Lissage rapide. Grigne irréguliére et peu Bilan mitigé avec des
AREZZO 62 Reprise de force au poin- jetée. 1540 221 résultats moyens voire faibles
tage. Allongement difficile. Mie créme. . Blé tres hétérogene.
Lissage rapide. Grigne bien jetée. Décevant cette année.
BOREGAR 60 Extensible au fagonnage. Aspect correct. 1460 223 Profil de pate souple malgré
Tenue fragile. Mie créme. un P/L de 1.7
Lissage insuffisant a rapide. ~ Grigne irréguliére et peu Blé hétérogene.
PAKITO 62 Pate élastique au fagonnage. jetée. Section plate. 1520 222 Bilan décevant.
Tolérance fragile. Mie jaune. Blé déconseillé.
Lissage insuffisant. Bon volume des pains. Bilan satisfaisant.
ALLEZ-Y 62 Pate élastique. Grigne irréguliére et peu 1630 234 Profil similaire
Bonne tenue au four. jetée. Aspect correct. a Caphorn.
Lissage tres rapide. Grigne bien jetée. Profil similaire
OREGRAIN 62 Extensible au fagonnage. Section plate en tolérance. 1580 227 a Apache (voire plus souple).
Fragile en tolérance. Aspect correct. Mie jaune. Blé intéressant.
Lissage rapide. Pate Bon volume des pains. Bilan satisfaisant
SY MOISSON 62 équilibrée voire extensible. Grigne bien jetée. 1580 230 L, C
L. Blé intéressant cette année.
Bonne tenue au four. Mie jaune.
Lissage rapide. Grigne irréguliére et peu
SOLEHIO 62 Pate équilibrée. jetée. Aspect pain 1560 226 Bilan satisfaisant.
Bonne tenue au four. satisfaisant. Mie créme.
. . Bon volume des pains.
Libsrgge vegpille Section un peu plate
GONCOURT 62 Pate légerement élastique. . P . P . 1600 228 Bilan satisfaisant.
. . Grigne peu jetée.
Tenue fragile en tolérance. NN
Mie creme.
Lissage insuffisant. Grigne bien jetée. Note El[ié?s a;;ﬁ::::ﬁ televee.
CAPHORN 63 Profil élastique. Volume important. 1640 232 . FOU
. Peut jouer un role de blé
Bonne tenue au four. Bel aspect des pains. correctenr
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CATEGORISATION DES VARIETES PAR PROFIL

" Profil Variétés conseillées
o Apache
EXTENSIBLE o Oregrain
- « Solehio
v e , v
- ELASTIQUE  Cellule
‘ ”’ ']_ ,: 3 ° AHCZ-Y
N o P — + Rubisko
kS EQUILIBRE « Sy Moisson
3 » Goncourt

FOCUS BLES AMELIORANTS ]
Protéines w G P/L 1\.Iote l?a- Commentaires
nification

2015 14.7 395 23.8 1.0 231 Bons résultats
BOLOGNA

2014 13.8 425 24.2 0.8 235

2015 15.1 398 22.0 0.9 230 Bons résultats
GALIBIER

2014 15.0 371 23.0 0.9 222

2015 14.8 380 26.0 0.7 236 Excellents résultats
PIRENEO

2014 13.1 297 27.3 0.5 228

2015 15.2 405 27.1 0.75 232 Excellents résultats
TOGANO

2014 14.3 424 25.9 0.7 225

Les blés de force conservent cette année tous leurs intéréts et caractéristiques.
La teneur en protéines est légérement supérieure a 2014. Les notes de panification sont a la hausse.
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Q
S OLUTIONS TECHNIQUES

Ingredients, complexes enzymatiques, solutions ciblees,
chague année notre Technical Center travaille a la formulation de solutions
a haut potentiel technologique répondant aux caracteéristiques de la nouvelle récolte.

CONSEILS INGREDIENTS

RECOMMANDATIONS (vs. 2014) DOSAGES

GLUTEN Maintien du dosage. De0.5%al%

) De 30 a 100 g /ql afin damener une
A augmenter en réponse

FARINE DE BLE MALTE . bonne fermentation et une belle
a des temps de chute en hausse. . 3
coloration de la crotte.
ACIDE ASCORBIQUE Maintien, voire légére baisse de I'incorporation. De 549 g/ql selon les farines.
LEVURE DESACTIVEE Pas d’incorporation nécessaire cette année o 2 100 gl ol g s

sauf en cas de lissage insuffisant des pates.

COMPLEXES ENZYMATIQUES NOUVELLE RECOLTE

ACTIONS DOSAGE
MILLENZYME BCE 215 *  Complexe enzymatique renforcé en alpha-amylase et Dosage 4 10 g /gl
ESSENTIEL adapté aux farines peu diastasiques de la nouvelle récolte.
MILLENZYME BCE 115 o Complexe enzymatique dont les activités alpha-amylases et Dosage 4 10 g /gl

ABSOLU xylanases sont ajustées aux farines de la nouvelle récolte.

LA SOLUTION ENZYMATIQUE A RETENIR

MILL ENZYME GLUTEN LESS : La solution de substitution du gluten

MILL ENZYME GLUTEN LESS est une solution enzymatique développée par notre Technical Center dans l'objectif de réduire
I'incorporation de gluten dans la correction des farines pour les applications en pains courants francais et pains spéciaux.

MECANISME D’ACTION AVANTAGES
MILE ENZYME GLUTEN LESS «  Gain économique : réduction de I'incorporation de gluten
agit sur les fibres de cellulose et dans la correction des farines.
d’hémicellulose qui limitent mécaniquement la

Gain technique : amélioration des produits finis similaire a
un ajout de gluten (gain délasticité, de tolérance, meilleur
volume).

disponibilité du gluten. .
11 optimise ainsi la disponibilité du gluten pour la
formation d’'un réseau régulier et optimum.

Retrouvez et imprimez les Lettres « Nouvelle Moisson 2015 » sur notre site Web : www.millbaker.com
et restez connectés a nos actualités en consultant la rubrique « Actus » de notre site web
ainsi que notre page Facebook.

Nos équipes techniques et commerciales se tiennent a votre disposition pour tout ﬁ
renseignement complémentaire et demande de conseil.

L’equipe MillBaker
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SYNTHESE BOULANGERIE

> BILAN GLOBAL DE LA MOISSON

La Moisson 2015 s’est bien déroulee sur I'ensemble du territoire Frangais et se distingue par un volume
de production record qui dépasserait les 40 Mt. La qualité des blés est tout a fait satisfaisante et revient |
a des valeurs standard au Laboratoire comme au Fournil.

> COMPORTEMENT DES BLES SUR LE PLAN PHYSICO-CHIMIQUE

2014 ‘ 2015 ‘ COMMENTAIRES

PROTEINES (%) 112 119 En légeére hausse. Bonne qualité en panification.
TEMPS DE CHUTE DE 2530  304.5 En forte hausse.
HAGBERG (S) ’ ’ Retrouve des valeurs normales et nécessite I'ajout de farine de blé malté.

W 191 213 En hausse de 20 pts.
POIDS SPECIFIQUES 764  81.1 En forte hausse.
(kg/hl)

> COMPORTEMENT ET CONSEILS EN BOULANGERIE

REMARQUES RECOMMANDATIONS TECHNIQUES

Lautolyse nlest pas nécessaire cette année.
Hydratation en hausse Diminuer le temps de pétrissage en 2°™ vitesse.
PETRISSAGE . de 2 points vs. 2014; . Eviter le surpétrissage, une Béte plus chaude
Lissage plus rapide au pétrin. apporte davantage délasticité.
Absence de collant. Utiliser un améliorant qui ne contient pas de
levure désactivée.
E 1
. \ viter le pointage en cuve
POINTAGE Bonne reprise de force, pas .de probléme de et favoriser le pointage en bac
relachement au pointage. . .
pour limiter la prise de force.
i ; i DIVISION ET Abferr?fel gz Ic) (?i[learel?zﬁl‘?rf\;ail Laisser une bonne détente avant le fagonnage
Y < FACONNAGE B lasticité des b ' pour les pates tenaces et difficiles a allonger.
/\Q onne plasticite des pates.
3 N ) Activité fermentaire normale. Lutilisation d’'un amél.iorant adapté au travail en
" APPRET ET . chambre froide est conseillée
> Absence de collant des pates. 1 . « .
- MISE AU FOUR ) o afin daméliorer la tolérance des pates et éviter le
Bonne tolérance a lenfournement.
cloquage.
Développement normal des pains.
Volumes légerement en baisse par rapport a
2014 mais qui restent acceptables. , . .
Griene bien ietée Température de cuisson habituelle.
CUISSON T8 Jetee. Veiller a apporter suffisamment de buée pour
Coloration de crotite normale. . N .
p . . . obtenir une crofte fine et brillante.
Bonne présentation des produits finis.
Note de panification en hausse de 1 point
(228 en 2015 vs. 227 en 2014)
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