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(57) Abstract

The invention provides a leavened dough and food products such as bread made therefrom, a leavened puff pastry and food products
such as Viennese bakery products made therefrom, as well as a method for preparing them. In accordance with the invention, by rolling

the dough at the end of the forming process, an aerated dough is obtained during baking, particularly without a proving step. The invention
is useful for the food industry.
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(57) Abrégé

La présente invention se rapporte principalement & une pite levée et aux aliments 2 base d’une telle plte, notamment au pain, &
une péte levée et feuilletée et aux aliments A base de telle pite, notamment aux viennoiseries et A leurs procédés de fabrication. Selon la
présente invention, un aplatissement de 1a péte en fin de faconnage permet d’obtenir lors de la cuisson une phite aérée, notamment sans
étape de pousse. La présente invention s’applique 2 P’industrie alimentaire.
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PROCEDE DE FABRICATION D'UNE PATE LEVEE OU LEVEE
FEUILLETEE
ET ALIMENTS A BASE D'UNE TELLE PATE

La presente invention se rapporte principalement & une pate
levée et aux aliments & base d'une telle pate, notamment au pain, & une péte
levée et feuilletée et aux aliments a4 base de telle pate, notamment aux
viennoiseries et a leur procédé de fabrication.

La pate levée ou levée feuilletée pousse grace au
degagement de gaz carbonique par la levure, et de vapeur d'eau au cours
des opérations de fermentation et de pousse. La pousse des pétes levées ou
des péates levées brisées immobilise pendant un temps important une
chambre de pousse coliteuse et consomme de grandes quantités d'énergie.
De plus, la fragilité de la pate poussée, fraiche ou congelée limite les
possibilités de sa manipulation, manutention et/ou de son transport.

C'est par conséquent un but de la présente invention d'offrir
une pate levée ou une péate levée feuilletée ne nécessitant pas d'etape de
pousse.

C'est aussi un but de la présente invention d'offrir une pate
levee ou une péate levée feuilletée qul, aprés une étape de pousse, présente
un volume important.

C'est également un but de la présente invention d'offrir des
aliments & base de telle pate presentant d'excellentes qualités
organoleptiques.

C'est aussi un but de la présente invention d'offrir des
aliments ayant un bel aspect, notamment une pate aérée réguliere.

C'est egalement un but de la présente invention d'offrir des
aliments a base de pate levée ou levée feuilletée permettant une longue
conservation et une préparation rapide.

C'est aussi un but de la présente invention d‘offrir un procede
Industriel de fabrication d'aliments a base de péte levée ou levée feuilletée.

C'est egalement un but de la présente invention d'offrir des
aliments a base de péte levée et/ou levée feuilletée ayant un faible co(t de
revient.

C'est egalement un but de la présente invention de permettre
d'obtenir des produits crus, crus pré-poussés, crus pousses ou cuits qui ont
une bonne tenue a la surgélation.
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FE.

Ces buts sont atteints selon la présente invention par un
aplatissement de la pate en fin de faconnage, ce qui, de maniére
surprenante, permet d'obtenir par la cuisson une péate aerée sans étape de
poussé ou d'augmenter le volume d'une péate poussée.

L'invention a principalement pour objet un procédé de
fabrication d'un aliment comportant les étapes consistant a : |

a) preparer une pate levée ou levée feuilletée contenant du
gluten, a base de farine et d'eau ; ’

b) pétrir la pate ;

c) mettre en forme ou faconner la pate ;
caracterise en ce qu'il comporte en outre une étape ultérieure consisf}ant a:

d) aplatir un produit a base de pate en fin de faconnage de
facon a allonger les glutens pour permettre le développement de la pate lors

d'une étape ulterieure de cuisson.

L'invention a egalement pour objet un procédé, caractérisé en
ce que l'étape d) est une etape de laminage de la pate.

L'invention a egalement pour objet un procédeé, caractérisé en
ce qu'a l'etape d), la pate subit un laminage progressif en passant entre une
pluralité de paires de rouleaux, l'espace ménageé entre les deux rouleaux
d'une paire étant inferieur a l'espace meénagé enire les deux rouleaux de la
paire precedente.

L'invention a egalement pour objet un procédé, caractérisé en
ce que l'on incorpore dans la pate un hydrocoloide comestible ou un mélange
d'hydrocoloides comestibles.

L'invention a egalement pour objet un procédé, caractérisé en
ce que l'on incorpore dans la péte de la cystéine dans des proportions
correspondant & une action réductrice sur les giutens.

L'invention a egalement pour objet un procédé, caractérisé en
e que le ou les hydrocoloide(s) comporte(nt) de la gélatine.
- L'invention a egalement pour objet un procédé, caractérisé en
ce que le ou les hydrocoloide(s) comporte(nt) de la CMC.

L'invention a egalement pour objet un procédé, caractérisé en
ce que le ou les hydrocoloide(s) comporte(nt) de la pectine.

L'invention a également pour objet un procédé, caractérisé en
ce qu'il comp}orte en outre une etape uitérieure e) de congélation de la pate
aplatie, notamment faminée.

)

FEUILLE MODIFIEE
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Linvention a egalement pour objet un procédé, caractérisé en
ce quil comporte entre I'étape d) d'aplatissement de la péte et I'étape e) de
congelation de la péte, une étape f) consistant & faire reposer la pate &
température ambiante pendant 10 & 20 mn.

L'invention a également pour objet un procédé, caractérisé en
ce quil comporte en outre une étape ultérieure g) de cuisson de la pate.

L'invention a également pour objet une viennoiserie
comportant une pate levée et feuilletée, notamment aux croissants,
caracterisée en ce qu'elle est fabriquée par le procédé selon I'invention.

L'invention sera mieux comprise au moyen de la description
Cl-apres et des figures annexées données comme des exemples non limitatifs
et sur lesquels :

- la figure 1 est un schéma synoptique d'un procédé de
fabrication de croissants de type connu :

- la figure 2 est une vue analogue de l'exemple préféré du
procede selon la présente invention.

Sur la figure 1, on peut voir un procédé de type connu de
preparation industrielle de croissants.

En 1, on mélange les ingrédients, notamment la farine et I'eau
et on petrit la péate.
En 2, on assure le tourage des croissants en formant une

structure laminaire comportant des couches superposées de pate et des

couches de matiére grasse, typiquement de la margarine ou du beurre.

En 3, on découpe la pate en triangle 4.

En 5, on roule les croissants pour leur donner leur forme
traditionnelle.

De maniere habituelle, la conservation des croissants en
cours de fabrication, pour des durées comprises entre plusieurs heures et
plusieurs mois, peut étre assurée par la congélation 6.

En 7, on décongeéle les croissants avant une étape de pousse
8 dans une chambre de pousse 9 comportant des moyens de reglage de la
temperature et de I'hydrométrie. Typiquement, la pousse de croissants dure 1
a 2 heures a une température de 28 & 30°C et une humidité de 80 Y.
Pendant la pousse, les levures, présentes dans la pate de croissant,
degradent les sucres en dégageant du gaz carbonique, ce qui entraine un
gontflement des croissants qui triplent de volume.
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En 10, les croissants sont cuits dans un four. Aprés la
cuisson, les croissants 11 sont préts & étre consommés.

L.a fabrication traditionnelle de croissants 11 nécessite de
disposer d'une chambre de pousse 9 qui constitue un investissement
important, occupe un grand volume et consomme beaucoup d'énergie. Le
debit de fabrication en continu de croissants est limité par la capacité de la
chambre de pousse, dans laquelle on doit de plus prévoir un espace entre les
croissants adjacents tenant compte de leur augmentation de volume en cours
de pousse. En effet, un contact entre croissants provoque un collage de la
pate avec dégradation de leurs aspects.

Pour reduire le temps séparant la décongélation 7 de Ia
disponibilité des croissants préts & consommer, on a propose des croissants
dits "pré-poussés” qui ont été congelés a la sortie de la chambre de pousse
apres la levée de la pate. Les croissants pre-pousses congelés sont d'un prix
de revient élevé et occupent un volume important. De plus, les croissants pré-
poussés sont extrémement fragiles, leurs qualités organoleptiques et leurs
aspects pouvant étre compromis par des contraintes mecaniques ou toute
rupture de la chaine de froid.

Sur la figure 2, on peut voir I'exemple préféré du procedé
selon la présente invention. Tout d'abord, on prepare la pate, par exemple &
partir des mémes ingrédients que celle des croissants classiques. Toutefois,
le procedé selon la présente invention est amélioré en ajoutant du gluten et
un hydrocoloide comestible ou un mélange d'hydrocoloides comestibles,
notamment de la gélatine, avantageusement soluble dans l'eau, et de
'hydrochlorure de cystéine, couramment appele cystéine. Avantageusement,
on dose la cystéine de maniére & ce qu'elle présente une action réductrice
sur le gluten de maniére a favoriser son allongement. Les glutens forment
des parois étanches de cellules qui en retenant la vapeur d'eau participent de
maniere prépondérante au développement des croissants lors de la cuisson.
La souplesse des glutens est amelioree par la cystéine qui les rend moins
coriaces, alors que l'améliorant favorise I'étanchéité des parois des. cellules
de gluten en diminuant leur porosité. La formule peut également comporter
de la farine de gomme de guar. La gélatine et la gomme de guar augmentent
la rétention d'eau dont I'évaporation dans les celiules de gluten lors de la
cuisson favorise le développement de la pate. De plus, la gélatine améliore
'etanchéité de cellules individuelles formées par les glutens et permet
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d'augmenter de 10 % le volume des croissants préets a consommer.
L'exemple prétéré de produits mis en oeuvre est donne par le tableau 1, les

ingredients de deux exempies d'ameéliorant mis en oeuvre étant decrits dans
les tableaux 2 et 3.

Il est a noter que la levure est rajoutée principalement pour
obtenir un croissant ayant le méme golt que les croissants classiques.
Toutetfois, la fabrication de croissants ou tout autre produit &2 base de pate

levee ou levée feuilletée dépourvue de levures, ne sort pas du cadre de la
presente invention.
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fafale AR XA ' ARE
* = ®
* (__10.0%. du poids de farine } * | N
= A — —— ;“" N R x
x T A I o 2 - -«
~__Ingrédients: % ' JQU.FARINE' 9% 7 FARINE' * Fourchette de % { Farine *
| ' . -
{* Lecithine de Soja [E 322 ' ___1.410% 141.00 gr. 0.14% *De. 0.13% 3 0.16% *
* _Levure inactivée autoly_scc s _1,500%° 150,80 gr. 0,15%6 * 0,14% 0,17% | *
* Dextrose - ) 7.500%6 750,80 gr. 0,782 * 0,68%6 0.83%¢  *
» - . .
* Al_gha-Atpylases fonglques B ) ) * o “
* _a activité secondaire 0.120%- 12,00 gr. 8.012% * 0.011% 0,013% i *
|". “Alpha-Amylases (10.000 SKB] 0.015% 1,50 gr. 0,002%' * 0.001% 0.002% ' *
x - rf“ e - -
l' Acide ascorbique J_300] 0.080% 9,00 gr. 0.009% ~ __ 0.008% 0010% =
N _Gluten dc blé 58,910% 5 891 gr. 5.89% * 1,00% 8.00% *
{~ _Farine de gomme de Guar E 412); 2.100%. 210.00. gr. 0.21%. * 0.18% 0.23% - *
* Data-Esters (E 472¢) _ 1.500% 150,00 gr. 0,15%. * 0.14% 0,17% - *
*_Farine de Soja non enzymatique : __3.825%' 382.50 " gr. 0,38%' * 0.34% 0.42% ' *
|* _Cysteine 0,030%' 3,00 gr. 0.0030% *  0,0027% _ 0.0033%:@ *
I* LT . c3.000% 2 300 gr. 2.30%' * 1.00% 5,00% *
!t-_ - N - — _
| ) L I _ _ B - - = =
|- _TOTAL 100.0%. 10 080 . gr. "10,00% * .
x - ey o &
— e s

i :

i

-
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TABLEAU 4
- . - T —
e — ““\\_h— ' —~ -
o - T — - .
—_— -
T __--_-—-“-—_-—-_——__- — — e ——— = - A ———"
~ —_— —_—
- S 3
: - — N - » »
. _ 8,0%: du poids de farinej * S *
{= I — - R ) x
i* In r;égi‘eni ;-hi - ‘ - >
— s ————— % /QUFARINE'  %/FARINE * Fourchette de %7 Farnc =
F . , _— - < me— -
socthine de Soja (E 322) — 1.763% 741,00 gr 0,14% *De- 0,13% 3. 0.16% = =
D :sl:actwcc autoly.see . __1.878%. 150.00.gr 0.15%. * 0.14% 0.17% =
T 21506 750.00. gr. 0,75%. = 0.68% 0.83% . *
AN A ' —————— ‘ x - B ol
l Alpha-Amyiases tongiques ————— - hl o -
* 3 activite secondaire . 0.1509% ' T e -
. - _ N 12.00 gr 0.012% = 0.0115% 0.013% @ =
|.—Alpha-Amyiases (10.000 SKB) 0,019% 1,50 gr 0,002% *  0.001% 0 oog: *
I ) . — ) x - - -
"~ _Acide ascorbique (E 300 T y — ' : -—
- Gluteh‘&?’é’ié’q | : e11.22% 3.00 gr 0.008% * _ 0.008% ___ 0.010% -
,* Farine d : 73.64%, > 891 gr 5,89%. * 1.00%¢ 8,009%¢ x
* DataEstors £ 4rper 2 E 412) <.63% 210,00 gr 0.21% =~ 0,19%  pg23% =
= _Farine de Soia :Zﬁeinzvmati ue : <785 ool gr 0,15% = 0,14% 0.17% _*
AN v e: , . R Y 4 B
= Cysteine 1= - 03739‘ 382,50 gr 0,38% 0.34% 0,42% =
b >y — 3% 3,00 gr 0,0030% = 0.0027% 0,0033% =+
i*__CMC [E 465] ~ - i Q.
= 3.75% 300.00 gr 0.309% -~ 0,20% 1,00% -
i o | — _ ) : — -
- — e - - — — - .
,’* o e -. 1'00'8%;— e -ﬂ-fiﬁﬂi’,?_igf.:.__ . ...8 00% * x
| : _ . S =
l i eme e . - | T e
CMC : marque HERCULES. Tvpe : BLANOSE 7HXF =
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La gélatine peut étre remplacee ou complétée dans
'laméliorant par d'autres hydrocoloides comestibles comme par exemple la
pectine ou la carboxyméthylcellulose, appelée couramment CMC (code
européen : £466).

L'intérét d'utilisation de cet additif réside essentiellement dans
les propriétés et caractéristiques suivantes : se dissout rapidement en eau
froide, agit comme régulateur rhéologique, liant, stabilisant, colloide
protecteur et agent de rétention d'eau permettant ainsi un meilleur
développement & la cuisson et une meilleure conservation des produits,
forme des films résistant aux huiles, aux graisses et aux gaz, donnant des
produits plus développés et plus réguliers, permet d'améliorer la resistance
des péates au cisaillement pendant les phases de petrissage, est
physiologiquement inerte, n'a aucune incidence sur |les qualites
organoleptiques des produits finis, permet d'augmenter I'hydratation des
pates de 5 a 15 %.

Dans le tableau 4, on peut voir I'exemple préféré du procéde
selon la présente invention avec les fourchettes de pourcentage permettant
d'adapter aux différentes farines mises en oeuvre, la CMC ainsi que les
autres additifs ou ingredients.

 a CMC mise en oeuvre dans le tableau 4 est fabriquee par
la Société HERCULES, type BLANOSE 7HXF ou AQUASORB (Marques

déposées).
La CMC et la gélatine permettent d'obtenir des resultats
comparables quant aux produits finis.

On peut également mettre en oeuvre un améliorant a base de
pectine par exemple de type FREEZE-BIG (Marque déposée) commercialisee
par la Société HERCULES.

Il est bien entendu que les hydrocoloides précites peuvent
étre mélangés entre eux ou avec d'autres hydrocoloides comestibles. De
méme, la mise en oeuvre d'autres hydrocoloides ou de leurs melanges
permettent d'améliorer le développement de la pate et ne sort pas du cadre
de la présente invention.

l| est bien entendu que la fabrication d'autres produits que les

croissants a partir du mélange des tableaux 1 & 4 ne sort pas du cadre de la
présente invention.
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Dans I'exemple de fabrication des croissants de la figure 2, en
12, on introduit & une température ambiante de 15° C dans un pétrin & spirale

S Mn a une température comprise entre 10 et 20°C, de préférence entre 12 et
14°C, par exempie a 13°C, puis on ajoute 8 kg de levure en petrissant en
deuxiéme vitesse pendant 3 mn. La temperature en fin de petrissage est par
exemple egale a 20°C, plus ou moins 2°C.

Les fourchettes des composants du tableau 1 sont fonction
de la qualité de la farine et des caracteristiques physiques et organoleptiques
du produit que I'on souhaite obtenir.

En 13, on effectue le tourage, par chaine automatique avec
extrudeur. On régie tout d'abord sur 'extrudeur le pourcentage désiré de
matiere grasse, typiquement du beurre. Les pates extrudées sont refroidies
en chambre de congélation pendant 45 mn, de maniére 4 amener leur
temperature a environ 12°C. La structure laminaire extrudée est repliee sur
elle-méme, par exemple selon la technique traditionnelle dite de trois tours
sirhples.

En 14, on effectue la decoupe de parts individuelles de pate.

En 16, on fagonne ia pate en forme de croissant.

En 17, on aplatit les croissants de maniere a allonger les
glutens sans les casser.

L'aplatissement de la pate n'est pas une simple opération de
mise en forme du produit, mais en assurant l'allongement des glutens de
maniere a permettre le developpement de la pate lors de la cuisson
Indépendamment de l'action de Ia levure, constitue une caracteristique
essentielle de l'invention. L'aplatissement permet par exemple de réduire
'epaisseur de la pate d'un facteur superieur ou égal a 3, par exemple compris
entre 2 et 4, de préférence égal a 3. Par exemple, I'épaisseur d'un morceau
de pate 16 en forme de croissant, dont I'épaisseur de depart est par exemple
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égale & 25 mm est réduite lors de I'etape d'aplatissement 17 de 3 a 12 mm,
de préférence a 8 mm.

|'aplatissement peut étre obtenu par exemple par mise sous
presse. Avantageusement, on aplatit la pate par laminage. Avantageusement,
on utilise un laminoir progressif comportant une pluralit¢ de paires de
rouleaux de plus en plus rapprochés 17.1, 17.2, 17.3. Le developpement
régulier des croissants est favorisé par un laminage symétrique. Par exemple,
des moyens de guidage (non représentés) orientent I'axe longitudinal des
croissants 16 paraliélement aux axes des rouleaux de laminage 17.1, 17.2 et
17.3. De bons résultats ont également été obtenus avec une paire unique de
rouleaux de grand diameétre par exemple égal a 50 cm.

Dans I'exemple préféré de réalisation, on met en oeuvre un
rouleau de laminage flottant guidé en translation verticale par des montants

disposés aux deux extrémités du rouleau, chaque montant étant muni d'une
encoche verticale.

Le rouleau appligue son poids sur le croissant dont les
surépaisseurs soulévent Iégérement ledit rouleau guidé verticalement par les
encoches.

Les rouleaux de laminage peuvent étre utilisés par paires, les
deux rouleaux de chaque paire étant disposés de part et d'autre du croissant,
ou aplatir le croissant sur un tapis roulant. Le laminage est avantageusement
effectué a une température comprise entre 8 et 10°C, par exemple a 10°C.

Il est & noter qu'avant la cuisson, les croissants lamines 18
présentent un faible encombrement et ne sont pas collants, ce qui facilite leur
manutention. Pour certains produits, comme par exemple du pain ou des
brioches, il peut étre envisagé un repos entre 10 et 45 mn a une tempeérature
de 25 i 32°C avec une humidité de 60 & 80 %. Les croissants sont cuits
directement (& I'étape 21) ou congeiés avant la cuisson si on désire
augmenter la durée de conservation.

En 19, on surgéle les croissants préts a cuire.

En 20, on effectue une décongélation partielle des croissants
par un repos de 10 a 15 mn a température ambiante.

Bien que le procédé selon l'invention permet de fabriquer des
produits de viennoiserie ou du pain sans étape de pousse, il est bien entendu

que l'on peut faire pousser ces produits avant la cuisson sans sortir du cadre
de la présente invention.
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Avant cuisson, on effectue avantageusement le dorage des
croissants.

En 21, on effectue la cuisson dans un four, de préférence
prechauffé a 220°C. Les croissants 22 selon la presente invention ont les
caracteristiques organoleptiques équivalant 3 ceux des croissants frais de
type connu.

La congélation permet d'alimenter en produits préts a cuire
des points de cuisson, notamment les points de vente au détail ainsi qu'une
vente, du produit cru au consommateur final, grand public. L'excellente
conservation et le volume réduit du produit permet son transport sur des
grandes distances, notamment a I'exportation.

Il est bien entendu que la présente invention n'est pas limitée
aux croissants mais s'applique egalement a d'autres produits de
viennoiseries, notamment aux pains au chocolat, pains aux raisins, brioches
Ou autres ainsi qu'a‘ux autres produits & base de pate levée ou levée
teuilletée. De méme, la fabrication daliments a base de pate levee,
notamment du pain, ne sort pas du cadre de la presente invention. Dans ce
dernier cas, on~ petrit une péate a pain classique ou avahtageusement
comportant un apport d'un hydrocoloide, notamment de gélatine. La péate est
petrie, fagconnée, découpée, aplatie, avantageusement laminée et cuite. Une

congeélation postérieure a I'aplatissement, notamment au laminage permet de

conserver pendant de longues périodes du pain prét a cuire.

En variante, on incorpore des ingredients, par exemple a
base de légumes, de viandes, ou de fromages, dans I'aliment selon I'invention
notamment dans le pain. Le fourrage peut étre cuit antérieurement a son
Incorporation dans la pate du pain et/ou subir une cuisson simultanée avec
celle de la pate.

Un tel aliment peut avantageusement étre surgelé et
commercialisé en portions individuelles ou familiales prétes a la cuisson.

Un Ilaminage sans adjonction d'améliorant a base
d'hydrocoloide permet d'augmenter le volume de Ia pate de 30 % avec de
plus un alvéolage plus beau, l'adjonction d'un tel améliorant permet de
doubler 'augmentation de volume.

La présente invention s'applique a l'industrie alimentaire.
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REVENDICATIONS

1. Procédé de fabrication d’un aliment comportant les étapes
consistant a :

a) préparer une pate levée ou levée feuilletée contenant du gluten, a
base de farine et d’eau ;

b) pétrir la pate ;

¢) mettre en forme ou fagonner la pate ; et

d) aplatir un produit a base de pate en fin de faconnage de fagcon a
allonger les glutens pour permettre le développement de la pate lors d’une étape
ultérieure de cuisson.

2. Procédé selon la revendication 1, caractérisé en ce que I’€tape d)
est une €tape de laminage de la pate.

3. Procédé€ selon la revendication 2, caractéris€ en ce qu’a I’étape d),
la pate subit un laminage progressif en passant entre une pluralit€é de paires de
rouleaux, I’espace ménagé entre les deux rouleaux d’une paire €tant inférieur a
I’espace ménagé entre les deux rouleaux de la paire précédente.

4- Procédé selon I’une des revendications 1 a 3, caractérisé en ce que
’on incorpore dans la pate un hydrocoloide comestible ou un mélange
d’hydrocoloides comestibles.

5. Procédé selon I’une des revendications 1 a 4, caractérisé en ce que
I’on incorpore dans la pate de la cystéine dans des proportions correspondant a une
action réductrice sur les glutens.

6. Procédé selon la revendication 4 ou 5, caractérisé en ce que le ou
les hydrocoloide(s) comporte(nt) de la gélatine.

7. Procédé selon la revendication 4, 5, ou 6, caractéris€ en ce que le
ou les hydrocoloide(s) comporte(nt) de la CMC.

8. Procédé selon la revendication 4, 5, 6 ou 7, caractérisé en ce que
le ou les hydrocoloide(s) comporte(nt) de la pectine.

9. Procédé selon ’une des revendications 1 a 8, caractérisé en ce
qu’il comporte en outre une €tape ultérieure €) de congélation de la pate aplatie.

10. Procédé selon la revendication 9, caractérisé en ce qu’il
comporte entre I’étape d) d’aplatissement de la pate et 1’étape e) de congélation de la
pate, une €tape f) consistant a faire reposer la pate a température ambiante pendant 10
a 20 mn.
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11. Procédé selon I'une des revendications 1 a 10, caractérisé en
qu’il comporte en outre une étape ultérieure g) de cuisson de la pate.

12. Viennoiserie comportant une pate levée et feuilletée, caractérisé
en ce qu’elle est tfabriquée par le procédé€ selon I’une des revendications 1 a 11.

13. Viennoiserie selon la revendication 12, caractérisée en ce qu’elle

est un croissant.
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