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au temps du toucher professionnel



Laissez-vous toucher par l ’expérience !
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2 heures                 2 heures          1 heure 3/4 1 heure 1/2

Horaire à partir 

de la 1ere pâte 

Levain 
toutpoint 1ère fournée     2ème fournée      3ème fournée

Levain de chef pour le lendemain

5h 15’

Le meilleur équilibre entre les fermentations lactique et 

alcoolique se réalise dans la 3ème et 4ème fournée



Méthode de pétrir fournée et levain (sur pâte).

(reconstitution d’après le document de 1767 ) de Paul Jacques Malouin

2 heures                 2 heures          1 heure 3/4 1 heure 1/2

Horaire à partir 

de la 1ere pâte 

Levain 
toutpoint 1ère fournée     2ème fournée      3ème fournée

Levain de chef pour le lendemain

5h 15’

Le meilleur équilibre entre les fermentations lactique et 

alcoolique se réalise dans la 3ème et 4ème fournée



Méthode de pétrir fournée et levain (sur pâte).

(reconstitution d’après le document de 1767 ) de Paul Jacques Malouin

2 heures                 2 heures          1 heure 3/4 1 heure 1/2

Horaire à partir 

de la 1ere pâte 

Levain 
toutpoint 1ère fournée     2ème fournée      3ème fournée   4ème fournée

Levain de chef pour le lendemain

5h 15’

Le meilleur équilibre entre les fermentations lactique et 

alcoolique se réalise dans la 3ème et 4ème fournée



Méthode de pétrir fournée et levain (sur pâte).

(reconstitution d’après le document de 1767 ) de Paul Jacques Malouin

2 heures                 2 heures          1 heure 3/4 1 heure 1/2 1 heure 1/4

Horaire à partir 

de la 1ere pâte 

Levain 
toutpoint 1ère fournée     2ème fournée      3ème fournée   4ème fournée

Levain de chef pour le lendemain

6h 30’



Méthode de pétrir fournée et levain (sur pâte).

(reconstitution d’après le document de 1767 ) de Paul Jacques Malouin

2 heures                 2 heures          1 heure 3/4 1 heure 1/2 1 heure 1/4

Horaire à partir 

de la 1ere pâte 

Levain 
toutpoint 1ère fournée     2ème fournée      3ème fournée   4ème fournée    5ème fournée

Levain de chef pour le lendemain

6h 30’



Méthode de pétrir fournée et levain (sur pâte).

(reconstitution d’après le document de 1767 ) de Paul Jacques Malouin

2 heures                 2 heures          1 heure 3/4 1 heure 1/2 1 heure 1/4

Horaire à partir 

de la 1ere pâte 

Levain 
toutpoint 1ère fournée     2ème fournée      3ème fournée   4ème fournée    5ème fournée

Levain de chef pour le lendemain

6h 30’



Méthode de pétrir fournée et levain (sur pâte).

(reconstitution d’après le document de 1767 ) de Paul Jacques Malouin

2 heures                 2 heures          1 heure 3/4 1 heure 1/2 1 heure 1/4

Horaire à partir 

de la 1ere pâte 

Levain 
toutpoint 1ère fournée     2ème fournée      3ème fournée   4ème fournée    5ème fournée

Levain de chef pour le lendemain

6h 30’

La force de pousse soutenue par l’acidité se perd, 
alors on revitalise avec cet apport d’un petit  levain

venant de deux fournées précédentes.



Méthode de pétrir fournée et levain (sur pâte).

(reconstitution d’après le document de 1767 ) de Paul Jacques Malouin

2 heures                 2 heures          1 heure 3/4 1 heure 1/2 1 heure 1/4

Horaire à partir 

de la 1ere pâte 

Levain 
toutpoint 1ère fournée     2ème fournée      3ème fournée   4ème fournée    5ème fournée

Levain de chef pour le lendemain

6h 30’

La force de pousse soutenue par l’acidité se perd, 
alors on revitalise avec cet apport d’un petit  levain

venant de deux fournées précédentes.



Méthode de pétrir fournée et levain (sur pâte).

(reconstitution d’après le document de 1767 ) de Paul Jacques Malouin

2 heures                 2 heures          1 heure 3/4 1 heure 1/2 1 heure 1/4 1 heure 1/4

Horaire à partir 

de la 1ere pâte 

Levain 
toutpoint 1ère fournée     2ème fournée      3ème fournée   4ème fournée    5ème fournée

Levain de chef pour le lendemain

7h 45’

La force de pousse soutenue par l’acidité se perd, 
alors on revitalise avec cet apport d’un petit  levain

venant de deux fournées précédentes.



Méthode de pétrir fournée et levain (sur pâte).

(reconstitution d’après le document de 1767 ) de Paul Jacques Malouin

2 heures                 2 heures          1 heure 3/4 1 heure 1/2 1 heure 1/4 1 heure 1/4

Horaire à partir 

de la 1ere pâte 

Levain 
toutpoint 1ère fournée     2ème fournée      3ème fournée   4ème fournée    5ème fournée     6ème fournée 

Levain de chef pour le lendemain

7h 45’

La force de pousse soutenue par l’acidité se perd, 
alors on revitalise avec cet apport d’un petit  levain

venant de deux fournées précédentes.



Méthode de pétrir fournée et levain (sur pâte).

(reconstitution d’après le document de 1767 ) de Paul Jacques Malouin

2 heures                 2 heures          1 heure 3/4 1 heure 1/2 1 heure 1/4 1 heure 1/4

Horaire à partir 

de la 1ere pâte 

Levain 
toutpoint 1ère fournée     2ème fournée      3ème fournée   4ème fournée    5ème fournée     6ème fournée 

Levain de chef pour le lendemain

7h 45’

La force de pousse soutenue par l’acidité se perd, 
alors on revitalise avec cet apport d’un petit  levain

venant de deux fournées précédentes.



Méthode de pétrir fournée et levain (sur pâte).

(reconstitution d’après le document de 1767 ) de Paul Jacques Malouin

2 heures                 2 heures          1 heure 3/4 1 heure 1/2 1 heure 1/4 1 heure 1/4

Horaire à partir 

de la 1ere pâte 

Levain 
toutpoint 1ère fournée     2ème fournée      3ème fournée   4ème fournée    5ème fournée     6ème fournée 

Levain de chef pour le lendemain

7h 45’

La force de pousse soutenue par l’acidité se perd, 
alors on revitalise avec cet apport d’un petit  levain

venant de deux fournées précédentes.



Méthode de pétrir fournée et levain (sur pâte).

(reconstitution d’après le document de 1767 ) de Paul Jacques Malouin

2 heures                 2 heures          1 heure 3/4 1 heure 1/2 1 heure 1/4 1 heure 1/4

Horaire à partir 

de la 1ere pâte 

Levain 
toutpoint 1ère fournée     2ème fournée      3ème fournée   4ème fournée    5ème fournée     6ème fournée 

Levain de chef pour le lendemain

7h 45’



Méthode de travail « Pétrir sur levain ».

(reconstitution d’après le document de 1767 ) de Paul Jacques Malouin

1er levain tout-point

2 ème levain tout-point 3 ème levain tout-point 4 ème levain tout-point

5 ème levain

tout-point

2èmeSecond levain 3èmeSecond levain 4èmeSecond levain 5èmeSecond levain

1ère fournée 4ème fournée3ème fournée2ème fournée



Méthode de travail « Pétrir sur levain naturel».

(reconstitution d’après le document de 1767 ) de Paul Jacques Malouin

1er levain tout-point

2èmeSecond levain

1ère fournée

2èmelevain tout-point 3èmelevain tout-point 4èmelevain tout-point

3èmeSecond levain
4èmeSecond levain 5èmeSecond levain

2ème fournée 3ème fournée 4ème fournée
levain de chef pour le lendemain

5èmelevain 
tout-point



Sources : 

Paul-Jacques Malouin, L’art de la boulengerie ou

description de toutes les méthodes de pétrir, 

pour fabriquer les différentes sortes de pastes et de pains,

Paris, première édition de 1767 

Antoine Augustin Parmentier, Le parfait boulanger ou traité 

complet sur la fabrication et le commerce du pain,

Paris en 1778


