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‘Pour quelques centimes de plus,
offrez-vous la garantie de
la qualité d autrefois.
‘Pour retrouver toute ['authenticité
de la vraie Baguette Frangaise,
RETRODOR.
est fabriquée comme autrefois
et pese 300 grammes
comme dans les années 30.




La Baguette 9@‘1?{0@0'](;1 été

fabriquée ici, dans le faurm[ de votre boulanger,
du début Jusqu'd la fin

L a Farine R‘E‘TKO@OK

est simplement issue des meilleures variétés de
bles sélectionnées et mises en mouture par

les Minoteries VIRON,

a Chartres, en plein ceeur de [a Beauce.

La ‘Baguette KEQKO@OK

n est ni fade, ni trop salée, ni acide,
¢ est la saveur méme du bon froment.
Ul ne crodite réelle, dorée.

‘U ne mie [onguz,, sauvage, irréquliére
et [égérement créme.

La ‘Baguette Q‘ZTRO@ Ogi

se conservera parfaitement comme autrefois.

T




La Baguette RETRODOR.
c'est tout simplement le diagramme
ancien de panification retrouve.

D la farine, de ['eau, peu de
levure, peu de sel, un pétris-

sage lent et économe, une

premiére fermentation natu-

relle en masse pendant trois

heures .

Ensuite la pdte est divisée
et les pidtons fagonnés repo...
sent une heure encore.

Aprés un coup de lame d’e.stmaﬁ N
favoriser son bon développement, T
Eaguette hﬁ,fﬂ!{p)‘j)()ﬂ est mise au
four a forte température en présence de buées

La pate au contact de la sole du four
explose pour vous séduire.

S

La Baguette RETRODOR,
: meilleure encore,
. allie gastronomie et santé

La pite de [a baguette
RETRODOR fabriquée par
votre boulanger est simplement
composée comme autrefois :

e de farine Rétrodor type 55
odeau (70 % du poids de farine))
ode sel et de levure

A noter également que les doses

respectives de sel et de levure ne

dépassent pas : 2,44 g. de levure et

4,07 g de sel pour une baguette

RETRODOR de 300 grammes, tout
comme autrefois.

Demandez a votre médecin
ce qu’il en pense.
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La Baguette RfTRO@ 09{
de 300 grammes, c ‘est aussi :
300 milligrammes de calcium
2,4 milligrammes de fer
90 milligrammes de magnésium
300 milligrammes de phosphore
150 milligrammes de soufre
et des vitamines :
B1:0,24mg -B2:0,18§ mg-E: 0,69 my
Teneur en protéines : 26 g
Valeur énergétique : 3 924 KJ (939 kcal)

K‘E(ZKO@O% c’est la santé

que vous offre votre boulanger.

Fugh




Je suis heureux de donner ma signature
d cette qualité retrouvée
qui honore la France et son artisanat.
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Service Consommateurs :
Vous pouvez faire part de vos suggestions et de vos
observations a votre boulanger :

Minoteries VIRON, Moulin Lecomte,
28630 CHARTRES/Le Coudray.
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