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@ Farine pour la fabrication d’'un pain du genre baguette, procédé de fabrication d’une telle baguette et baguette

obtenue.

Farine pour la fabrication d'un pain du genre baguette

caractérisée en ce qu'elle comprend :

Farine de blé

Farine de mais

Farine de germe de blé

Gluten

Acide ascorbique

Amylases fongigues.
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La présente invention se rapporte a la fabrica-
tion d'un nouveau pain du genre baguette.

L'un des buts de la présente invention est de
réaliser un pain facile & fabriquer, qui demande un temps
inférieur A la fabrication au temps de réalisation des pains
connus tout en ayant des qualités gustatives supérieures.

La farine pour la réalisation du pain, selon
l'invention, comprend : de la farine de blé, de la farine
de mais, de la farine de germe de blé, du gluten, de l'aci-
de ascorbique et des amylases fongiques. .

on mélange, la farine avec de 1l'eau, du sel,
du levain et on pétrit 1l'ensemble, le pétrissage étant mé-
canique et étant réduit en temps afin de ne pas oxygéner
la péte. ’

Lorsque le pétrissage est terminé, la péte est
placde dans des bacs pour subir une fermentation celle-ci
durant 2 heures & 2 heures 30.

Durant 1la fermentation, il est importént de
replier la pite sur elle-méme deux ou trois fois afin d'ac-
tiver la fermentation. )

La pite aprés la fermentation est, de préférence
placée .dans un cadre métallique de forme générale rectangu-
laire et il est exercé, sur ladite p&te, une légére pres-
sion afin ‘d'extraire une partie du gaz carbonique qu'elle
contient et qui s'est fo‘rmé lors de la fermentation.

La péte ainsi obtenwe est découpée en laniéres
ayant une largeur de- 3 a4 5 cm et une longueur de 1l'ordre
de 40 cm, lesdites lanidres é&tant immédiatement aprés le
découpage de la pite mises & cuire dans un four dont la
température est de l'ordre de 250°C.

Le temps de cuisson est sensiblement 1le méme
que celui d'un pain classique par contre, la fabrication,
selon 1l'invention, évite le fagonnage des patons et la mise
de ceux-ci dans des supports pour la deuxiéme période de
fermentation connue sous le nom d'"apprét". Ainsi, la fa-
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brication du pain, selon 1l'invention est beaucoup moins
longue que celle d'un pain classique. )

Il est également inutile de procéder i des sca-
rifications dans les laniéres avant la mise au four.

La farine utilisée pour un tel pain peut étre
constituée en poids de :

Farine de blé 93,984 &

Farine de mais 3%

Farine de germe de blé 2%

Gluten 1%

Acide ascorbique 0,004 %

Amylases fongiques 0,012 %
100 %

Le pain ainsi obtenu a une mie trés aérée et
un trés bon goft.

. Bien entendu, 1l'invention n'est pas limitée
au mode de réalisation de mise en oeuvre qui a été décrit,
on pourra apporter de nombreuses modifications, sans sortir,
pour cela du cadre de l'invention.
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REVENDICATIONS
1°- Farine pour la fabrication d'un pain du
genre baguette caractérisée en ce qu'elle comprend :
Farine de blé
5 Farine de mais

Farine de germe de blé

Gluten

.Acide ascorbique

Amylases fongiques.

2°~ Farine pour la fabrication d'un pain du

10 genre baguette, selon 1la revendication 1, caractérisée en

ce que les différents constituants de ladite farine sont
en'poids dans les pourcentages suivants :

Farine de blé 93,984 %
Farine de mals : 3%

15 Farine de germe de blé 2 %
Gluten 13
Acide ascorbique 0,004 &
Amylases fongiques 0,012 %

3°~ Procédé de fabrication d'un pain du genre
20 baguette avec la farine selon l'une quelconque des reven-
dications 1 ou 2 consistant & mélanger de la farine avec
de l'eau du sel et du levain, A pétrir l'ensemble et & lais-
ser fermenter la pite obtenue caractérisé en ce qu'on presse
. la pdte aprés fermentation pour extraire une partie du gaz
25 carbonique produit par ladite fermentatien, puis on décou-
pe la pite en lanidres qui sont directement mises & la cuis-
son.

4°- Pain obtenu suivant le procédé de la reven-

dication 3.
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