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Le .oiiiinnnn. est une opération qui permet d’ouvrir progressivement
les enveloppes des grains de blé, sans les pulvériser
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Le .o, est une opération de tamisage qui consiste a séparer
et a classer selon leur grosseur les divers produits aprés chaque
passage de la mouture
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I est une opération de tamisage qui consiste a classer
les semoules par grosseur et par degré de pureté, tout en les
débarrassant des débris d’enveloppes passés lors du blutage.
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Le............ et le convertisseur sont des opérations qui consistent &
réduire les semoules et finots en farine
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Les farines sont mélangées de fagon a avoir toujours la méme
qualité
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LE BLE
3. A partir du schéma ci-dessus et d’internet déterminer I'utilisation des différents blés

Le blé tendre

Le blé mitadin

Le blé dur L
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4. Reliez avec des fleches les dénominations ci-dessous.
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