A chaque pain sa variéte de blé
Fur jedes Brot die geeignete Weizensorte
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Capacité de la pate a lever
Backfahigkeit des Teiges
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Agroscope entwickelt unterschiedliche
Weizensorten, um den Bedirfnissen der
Béckereien gerecht zu werden. Die aus diesen
Weizensorten hergestellten Backspezialitaten
unterscheiden sich durch die Dehnbarkeit und
Backféhigkeit des Teiges.
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