Nous proposons plusieurs types de

i « > < 3 e . . .
prestations, en <« formule » ou « a la Quantité nécessaire pour les analyses : 1kg - Avec panification : 5kg
carte », pour le blé tendre, le blé noir et

pour les farines.

Les analyses grains de blé tendre Les « formules »

Pour faire une demande d’analyse, merci « ala carte » grains de blé tendre

de remplir ce bon de commande et de

b -
nous l'envoyer accompagné de votre Masse a I’hectolitre (PS) |:| Blé formule « classique »
échantillon. PS + Teneur en eau + Protéines
Teneur en eau
Teneur en protéines D Blé formule « supérieure »
SOCIBLE & oo,

PS + Teneur en eau + Protéines + Temps de chute

Prénom / NOM : .ooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeens Temps de chute Hagberg

TelEphoNe & ..ooeeeeieeeeeeecee e e e |:| BIé formule « complete »

Ml 2 v PS + Teneur en eau + Protéines + Temps de chute
+ Alvéogramme

Adresse & .ovviieeeieeeieeeecree e

Essai de panification i .
|:| Blé formule « intégrale »

PS + Teneur en eau + Protéines + Temps de chute

Essai de panification tradition + Alvéogramme + Panification

1 bon de commande par échantillon
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Photographie pain

Les analyses grains de blé noir « a la carte »

|:| Masse a I’hectolitre (PS) |:| Teneur en eau I:l Teneur en protéines

Nom de I'échantillon : ......ccovvevvveineenennnnn.

Date de réception : ...... [ Lo,
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Nous proposons plusieurs types de
prestations, en <« formule » ou « a la
carte », pour le blé tendre, le blé noir et

pour les farines.

Pour faire une demande d’analyse, merci
de remplir ce bon de commande et de
nous l'envoyer accompagné de votre

échantillon.

SOCIELE & oo
Prénom /NOM : ..coovvvveeiieiieeeeeeeenn,

Téléphone : ...vvveeeeeeeeiieeeeee,

1 bon de commande par échantillon

Nom de I'échantillon : .....coovveevrvvervennnnn.

Date de réception : ...... [ Y 2T
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Quantité nécessaire pour les analyses : 1kg - Avec panification : 5kg

Les analyses farines de froment « a la carte »

|:| Teneur en eau (inframatic)
[ ] Teneur en eau (NF EN IS0 712)

|:| Teneur en protéines (inframatic) |:|

Teneur en cendres
(NFENISO 2171)

|:| Alvéogramme

+ Gluten sec

|:| Granulométrie

Farinogramme - Mixolab*
|:| Temps de chute Hagberg I:l *disponible & compter du S2 2022

|:| Amidons endommagés

Gluten humide + Gluten index

|:| Acide ascorbique
I:l Rhéofermentometre
|:| Essai de panification

|:| Essai de panification
tradition

|:| Photographie de pain

Pour une étude compléte (caractérisation des pdtes) nous consulter

Les « formules » farine de froment
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Farine formule « classique »
Teneur en eau + protéines + temps de chute

Farine formule « supérieure» :
Teneur en eau + protéines + temps de chute + Alvéogramme

Farine formule « compleéte » :
Teneur en eau + protéines + temps de chute + Alvéogramme + Cendres + Amidons endommagés

Farine formule « intégrale » :
Teneur en eau + protéines + temps de chute + Alvéogramme + Cendres + Amidons endommagés + Panification

En cas de commande mensuelle sur les packs farines : réduction supplémentaire de 2%

Les analyses farine de blé noir « a la carte »

|:| Viscosité

|:| Teneur en eau

|:| Teneur en protéines



