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Prédominance du levain dans les méthodes traditionnelles de panification

Predomination of sourdough in traditional breadmaking methods
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Etape 1 : Levures liguides de micro-brasseries

Step 1 : Liquid yeasts from micro-breweries

A Influence de la Renaissanitalienne
A Emploi en péatisserie et en boulangeries urbaines des quartiers aisé

A Evolution dugo(tdes élites quiejettent les notesacidesdansla cuisine
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Etape 2 : XVIII si c¢cle : Age door

Step 2 : XVIII Century : golden age of true sourdough expertise,thené

A Optimisation du procédé de trois rafraichis du levain et travail sur levain de pate
A Les assemblages de levudisbiére de différentes petites brasserje®mprimée sont |rreL||I|eres
impures parfois fraudeesouvent défaillantes et de mauvaise conservation ’ ;‘f;;“ o | i
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A Amertume induite par la présence de houblon
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A Avec la levure, le gain de temps est incontestable
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BREAD-MAKING
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Etape 3 : Procedes artisanaux de multiplication de levures

Step 3 : Artisanal processes of yeast multiplication

A dans les boulangeriegespays qui détestent la saveacide

A Levain = fermentatiomcétique percue commeésagréable

A «Levainemployé par les genmodestesAllemagne Hollande et pays
europeens« (Accuml821)
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A GLEAVENs almost out of use in Britain being itself atidé John White
1828 Art of baking, (Scottish baker)

A Grandes disparités entre nations

A Résistance des francais-giwis des techniques de multiplicatioie
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Etape 4 : Découverte des levures de distilleries de grains

Step 4 : Discovery of yeasts from grain distilleries
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Take 280 lbs. Flour, 19 oz. Yeast, 8 lbs. Salt, Water at 95° F. Taken 33 hours after making, and set in
oven in another fifty minutes. (Good bold loaf ; very sweet. Quick and Economical Work.
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Etape 5 : Mi s e a u mipro-orgarismel de grande

qualité
Step 5 : Development of an high quality micro-organism

A Découvertes scientifiques dans le domaine du métabolisme des
levures (brasserie et boulangerie)

A Explications des fondements de la fermentation alcoolique

A Excellente acceptabilité du progrés scientifique en matiére de
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A Les levures industrielles» incarnent la modernité
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Etape 6 : Emergence de puissantes societés levurieres

Step 6 : Rise of powerful yeast companies
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Réputation mondiale du pain viennois
Worlwide reputation of viennese bread
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En téte de facture boulangerie nantaise de 1889

1890
A Mode de conduite de fermentation activement promotionnée par les levuriers adopté

prioritairement dans les grands centres urbains
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zones rurales
Multiple regional yeastompanies anagmplementation of yeast dissemination logistics in rural areas
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