
































Mie alvéolée / Alvéoles

Les alvéoles
Les alvéoles dans la mie, ce sont les trous ! Ils se sont formés avec la production de gaz
à la fermentation.
La présence de nombreuses alvéoles est la preuve d’une fermentation lente, synonyme
de développement de tous les arômes du pain.









La filière CRC®

Qu’est ce que la filière CRC®
- Produire des céréales saines et de haute qualité afin de répondre aux attentes des consommateurs
en matière de sécurité sanitaire ;
- Respecter l'environnement et l'équilibre des écosystèmes afin de participer à une dynamique
de développement durable (mode de culture attentif et réfléchi qui répond aux besoins spécifiques
des cultures et contribue au respect du milieu)

La culture CRC® est ainsi une démarche de protection de l’environnement avec pour but de réduire
le plus possible la présence de résidus chimiques et biologiques dans les céréales.
La démarche CRC® répond à un cahier des charges strict et reconnu par la Commission Nationales
des Labels et des Certifications, elle bénéficie d'une Certification de Conformité Produit attribuée
par le Ministère de l'Agriculture
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