Le JAPON au GEANT EPARGNE

pour étudier sur place la cuisson du pain
gans un four chauffé au bois /...

M. KATSUAKI FUJII devant le four du GEANT EPARGNE, & ogauche, le chef boulanger du
GEANT EPARGNE,

Les methodes de fabrication et de cujsson du pain telles qu’elles sont pratiguées actuellement au
GEANT EPARGNE ont éveillé I'intérét de ombreuv x professionnels dans le monde entier.

C’est ainsi gue la boulangerie japonaise avait délégué un de ses plus compétents collaborateurs,
i. KATSUAKI FUJIl qui nous a déclaré :

« Au Japon, nous utilisons les . méthodes américaines : fours industriels électriques ou au mazout,
De plus, pour la fabrication de la pite, les pourcentages de gluten sont trés importants,

» Les pains se conservent mal et peu de temps, leur saveur est médiocre ef leur digestion pénible.

= Par contre, le pain fabriqué av GEANT EPARGNE supporte une longue conservation au cours
de laquelle il n'y a avcune altération de la saveur, bien au centraire.

» S5a digestibilité en fait un pain frés recherché et son golf de vrai ben pain rappelle le ben

vieux femps. » inﬁ'ﬂhb?; 1970
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