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PROTOCOLE 
Contact principal: Pierre-Tristan FLEURY: 02 35 58 17 75 

Mail : pt.fleury@lempa.org 
 
 
 

Conclusion générale : 
 

La méthode Respectus Panis a été comparée à différentes méthodes de panification pour en 
mesurer sa valeur ajoutée sur le plan nutritionnel. 

 
Au regard des critères suivis, les résultats obtenus montrent qu’il n’y a pas de valeur ajoutée à 

panifier selon cette méthode. Elle ne limite pas particulièrement la formation d’agrégats 
protéiques, supposés augmenter la sensibilité des consommateurs au gluten. Elle ne favorise pas 
particulièrement la disponibilité du pain en acides aminés et vitamines B1. L’étude n’a pas les 

moyens de trancher sur son effet sur la préservation de la vitamine B2 et la diminution de 
l’acide phytique. Les valeurs servant à tirer ces conclusions ont été obtenues à partir d’un seul 

échantillon issu de chaque diagramme. Une répétition des essais pourrait donc permettre de 
renforcer ces conclusions. 
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PLAN D’EXPÉRIENCE 
 

Sigles :  
RP : Respectus Panis ® 

PTF : Pain de Tradition Française 
Levure Lesaffre : levure fraiche L’Hirondelle ® 

Levain Lesaffre : levain liquide Crème de Levain ® 
 

Echantillon	1 Echantillon	2
Farine	T80	 Levain	:	Crème	de	levain	
Teneur	en	eau	/	teneur	en	cendres	/	
temps	de	chute	de	hagberg	/	indice	de	
zeleny	/	alvéographe	/	proteines

controles	classiques	levain	Lesaffre

Agregats	Proteiques	/	Acides	Aminés	
totaux	/	Vitamines	B1,	B2	/	Acide	
Phytique

Pain	RP	Levain	Lesaffre/Farine	T80 Pain	au	Levain	Lesaffre/Farine	T80 Pain	RP	Levure	Lesaffre/Farine	T80 PTF	Levure	Lesaffre	/	Farine	T80

Echantillon	3 Echantillon	4 Echantillon	5 Echantillon	6
Pate	avant	cuisson Agregats	Proteiques	/	Acides	Aminés	

totaux	/	Vitamines	B1,	B2	/	Acide	
Phytique	/	pH	/	acidité	acétique

Agregats	Proteiques	/	Acides	Aminés	
totaux	/	Vitamines	B1,	B2	/	Acide	
Phytique	/	pH	/	acidité	acétique

Agregats	Proteiques	/	Acides	Aminés	
totaux	/	Vitamines	B1,	B2	/	Acide	
Phytique	

Agregats	Proteiques	/	Acides	Aminés	
totaux	/	Vitamines	B1,	B2	/	Acide	
Phytique

Echantillon	7 Echantillon	8 Echantillon	9 Echantillon	10

Mie Agregats	Proteiques	/	Acides	Aminés	
totaux	/	Vitamines	B1,	B2	/	Acide	
Phytique	/	pH	/	acidité	acétique

Agregats	Proteiques	/	Acides	Aminés	
totaux	/	Vitamines	B1,	B2	/	Acide	
Phytique	/	pH	/	acidité	acétique

Agregats	Proteiques	/	Acides	Aminés	
totaux	/	Vitamines	B1,	B2	/	Acide	
Phytique

Agregats	Proteiques	/	Acides	Aminés	
totaux	/	Vitamines	B1,	B2	/	Acide	
Phytique

Echantillon	11 Echantillon	12 Echantillon	13 Echantillon	14

Pain selon	NF	V03-716	avec	poids,	volumes	
et	mesureur	de	pousse	et	photo	/	avis	
sur	les	différences	de	couleurs	/

selon	NF	V03-716	avec	poids,	volumes	
et	mesureur	de	pousse	et	photo	/	avis	
sur	les	différences	de	couleurs	/

selon	NF	V03-716	avec	poids,	volumes	
et	mesureur	de	pousse	et	photo	/	avis	
sur	les	différences	de	couleurs	/

selon	NF	V03-716	avec	poids,	volumes	
et	mesureur	de	pousse	et	photo	/	avis	
sur	les	différences	de	couleurs	/

PLAN	D'EXPERIENCE	RESPECTUS	PANIS	(CNBF	/	FOND	DE	DOTATION	EKIP)
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ESSAIS DE PANIFICATIONS 
Contact technique : Arnaud JACQUES : 02 35 58 17 55 

Mail : a.jacques@lempa.org 
 
 
 

Synthèse panification : 
 

Comme prévu au plan d’expérience les 4 pains suivants ont été réalisés : 
 

Essai 1 : Méthode Respectus Panis / Levain crème de levain 
Essai 2 : Méthode Crème de levain ® Lesaffre / Levain Crème de levain ® 

Essai 3 : Méthode Respectus Panis / Levure Lesaffre 
Essai 4 : Méthode pointage retardé Tradition / Levure Lesaffre 

 
Les volumes obtenus au mesureur de pousse pour les pains au levain sont inférieurs à ceux 

obtenus pour des pains à la levure ce qui est normal. Parmi les pains au levain c’est la méthode 
Respectus Panis qui donne les meilleurs volumes. Parmi les pains à la levure c’est la méthode 

pain de Tradition Française qui donne les meilleurs volumes. 
 

La croute des pains Respectus Panis est soit terne (levain) soit pâle (levure) 
La masse des produits cuits est supérieure avec le pain de Tradition Française. 

 

gbrochoire
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Essai 1 : Méthode Respectus Panis / Crème de levain 
 

Essai 1 - Pain Respectus Panis au levain

Insuffisant Excès

1 4 7 10 7 4 1 NF V03-716 (Décembre 2015)
 PETRISSAGE

LISSAGE X x 0,5 = 2,0

COLLANT DE LA PATE X x 0,5 = 3,5

CONSISTANCE X 14,5 x 0,75  = 10,9  /25

EXTENSIBILITE X x 0,5 = 3,5 TOTAL COEFFICIENT PETRISSAGE

ELASTICITE X x 0,5 = 2,0

RELACHEMENT X x 0,5 = 3,5
Température de la pâte : °C

 POINTAGE
DETENTE : RELACHEMENT X x 1 =  = 7  /10

POINTAGE

 FACONNAGE

ALLONGEMENT X x 0,5 = 3,5

DECHIREMENT X x 0,5 = 5,0 17,5 x 0,75  = 13,1  /25 54,5  /100

ELASTICITE X x 0,5 = 2,0 TOTAL COEFFICIENT FACONNAGE NOTE PATE

COLLANT DE LA  PATE X x 1 = 7

 APPRET 1,9 CM
ACTIVITE FERMENTAIRE X x 0,5 = 0,5 5,5  /10

PATE : DECHIREMENT X x 0,5 = 5,0 APPRET

 MISE AU FOUR
COLLANT DE LA PATE X x 1 = 10 24 x 0,75  = 18,0  /30

TENUE DE LA PATE X x 2 = 14 TOTAL COEFFICIENT MISE AU FOUR

CARACTERISTIQUES DU PAIN
SECTION X x 1 = 7

COULEUR X x 2 = 20

EPAISSEUR X x 0,5 = 5,0

CROUSTILLANT X x 0,5 = 3,5 56,5 x 0,75  = 42,4  /70
TOTAL COEFFICIENT ASPECT DU PAIN

COUPS DE LAME

DEVELOPPEMENT X x 1 = 7

REGULARITE X x 1 = 7 42,4  /100

DECHIREMENT X x 1 = 7 NOTE PAIN

 VOLUME Moyenne

VOLUME MOYEN cm3 773 cm3 0,365 g/cm3 0,0  /30

MASSE MOYENNE g 282,3 g densité VOLUME

CARACTERISTIQUES DE LA MIE 1 10 10 10 10 10 1
COULEUR X x 1 = 4

TEXTURE

PLASTICITE X x 3 = 12 49  /100

COLLANT X x 1 = 4 NOTE MIE

ALVEOLAGE

REGULARITE X x 2 = 8

ODEUR X x 3 = 21

Avis couleur de croûte : 145,9  /300

NOTE TOTALE

- Belle couleur de croûte malgré 
une croûte légèrement terne.

284

740 820

280

790

282

740

283

29

3e

REFERENCE :

1er 2e 4e

Boulanger d'essai : Arnaud JACQUES
Date de l'essai : 03 et 04 Septembre 2019

NATURE : Farine T80
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Essai 2 : Méthode Pain au Levain / Crème de levain ® 
 

Essai 2 - Pain au levain "crème de levain"

Insuffisant Excès

1 4 7 10 7 4 1 NF V03-716 (Décembre 2015)
 PETRISSAGE

LISSAGE X x 0,5 = 2,0

COLLANT DE LA PATE X x 0,5 = 5,0

CONSISTANCE X 17,5 x 1,00  = 17,5  /25

EXTENSIBILITE X x 0,5 = 2,0 TOTAL COEFFICIENT PETRISSAGE

ELASTICITE X x 0,5 = 3,5

RELACHEMENT X x 0,5 = 5,0
Température de la pâte : °C

 POINTAGE
DETENTE : RELACHEMENT X x 1 =  = 10  /10

POINTAGE

 FACONNAGE

ALLONGEMENT X x 0,5 = 5,0

DECHIREMENT X x 0,5 = 5,0 22,0 x 1,00  = 22,0  /25 85,0  /100

ELASTICITE X x 0,5 = 2,0 TOTAL COEFFICIENT FACONNAGE NOTE PATE

COLLANT DE LA  PATE X x 1 = 10

 APPRET 2,2 CM
ACTIVITE FERMENTAIRE X x 0,5 = 0,5 5,5  /10

PATE : DECHIREMENT X x 0,5 = 5,0 APPRET

 MISE AU FOUR
COLLANT DE LA PATE X x 1 = 10 30 x 1,00  = 30,0  /30

TENUE DE LA PATE X x 2 = 20 TOTAL COEFFICIENT MISE AU FOUR

CARACTERISTIQUES DU PAIN
SECTION X x 1 = 7

COULEUR X x 2 = 14

EPAISSEUR X x 0,5 = 5,0

CROUSTILLANT X x 0,5 = 3,5 47,5 x 0,50  = 23,8  /70
TOTAL COEFFICIENT ASPECT DU PAIN

COUPS DE LAME

DEVELOPPEMENT X x 1 = 4

REGULARITE X x 1 = 7 23,8  /100

DECHIREMENT X x 1 = 7 NOTE PAIN

 VOLUME Moyenne

VOLUME MOYEN cm3 723 cm3 0,390 g/cm3 0,0  /30

MASSE MOYENNE g 282,0 g densité VOLUME

CARACTERISTIQUES DE LA MIE 1 10 10 10 10 10 1
COULEUR X x 1 = 4

TEXTURE

PLASTICITE X x 3 = 12 52  /100

COLLANT X x 1 = 7 NOTE MIE

ALVEOLAGE

REGULARITE X x 2 = 8

ODEUR X x 3 = 21

Avis couleur de croûte : 160,8  /300

NOTE TOTALE

- Couleur de croûte légèrement 
plus marquée que tous les 
autres essais.

282

720 720

283

720

283

730

280

22,5

3e

REFERENCE :

1er 2e 4e

Boulanger d'essai : Arnaud JACQUES
Date de l'essai : 03 et 04 Septembre 2019

NATURE : Farine T80
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Essai 3 : Méthode Respectus Panis / Levure Lesaffre 
 

Insuffisant Excès

1 4 7 10 7 4 1 NF V03-716 (Décembre 2015)
 PETRISSAGE

LISSAGE X x 0,5 = 2,0

COLLANT DE LA PATE X x 0,5 = 3,5

CONSISTANCE X 14,5 x 0,75  = 10,9  /25

EXTENSIBILITE X x 0,5 = 3,5 TOTAL COEFFICIENT PETRISSAGE

ELASTICITE X x 0,5 = 2,0

RELACHEMENT X x 0,5 = 3,5
Température de la pâte : °C

 POINTAGE
DETENTE : RELACHEMENT X x 1 =  = 10  /10

POINTAGE

 FACONNAGE

ALLONGEMENT X x 0,5 = 5,0

DECHIREMENT X x 0,5 = 3,5 19,0 x 0,75  = 14,3  /25 70,7  /100

ELASTICITE X x 0,5 = 3,5 TOTAL COEFFICIENT FACONNAGE NOTE PATE

COLLANT DE LA  PATE X x 1 = 7

 APPRET 3,0 CM
ACTIVITE FERMENTAIRE X x 0,5 = 0,5 5,5  /10

PATE : DECHIREMENT X x 0,5 = 5,0 APPRET

 MISE AU FOUR
COLLANT DE LA PATE X x 1 = 10 30 x 1,00  = 30,0  /30

TENUE DE LA PATE X x 2 = 20 TOTAL COEFFICIENT MISE AU FOUR

CARACTERISTIQUES DU PAIN
SECTION X x 1 = 10

COULEUR X x 2 = 14

EPAISSEUR X x 0,5 = 5,0

CROUSTILLANT X x 0,5 = 3,5 56,5 x 0,75  = 42,4  /70
TOTAL COEFFICIENT ASPECT DU PAIN

COUPS DE LAME

DEVELOPPEMENT X x 1 = 7

REGULARITE X x 1 = 10 42,4  /100

DECHIREMENT X x 1 = 7 NOTE PAIN

 VOLUME Moyenne

VOLUME MOYEN cm3 1030 cm3 0,275 g/cm3 0,0  /30

MASSE MOYENNE g 282,8 g densité VOLUME

CARACTERISTIQUES DE LA MIE 1 10 10 10 10 10 1
COULEUR X x 1 = 7

TEXTURE

PLASTICITE X x 3 = 21 73  /100

COLLANT X x 1 = 7 NOTE MIE

ALVEOLAGE

REGULARITE X x 2 = 8

ODEUR X x 3 = 30

Avis couleur de croûte : 186,1  /300

NOTE TOTALE

- Couleur de croûte légèrement 
plus pâle que les autres essais.

284

1030 1040

283

1020

283

1030

281

28,9

3e

REFERENCE :

1er 2e 4e

Essai 3 - Pain Respectus Panis sur Levure

Boulanger d'essai : Arnaud JACQUES
Date de l'essai : 03 et 04 Septembre 2019

NATURE : Farine T80
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Essai 4 : Méthode pointage retardé Tradition / Levure 
Lesaffre 
 

Essai 4 - Pain sur levure en méthode Tradition Française (Pointage retardé)

Insuffisant Excès

1 4 7 10 7 4 1 NF V03-716 (Décembre 2015)
 PETRISSAGE

LISSAGE X x 0,5 = 3,5

COLLANT DE LA PATE X x 0,5 = 3,5

CONSISTANCE X 20,5 x 0,75  = 15,4  /25

EXTENSIBILITE X x 0,5 = 5,0 TOTAL COEFFICIENT PETRISSAGE

ELASTICITE X x 0,5 = 3,5

RELACHEMENT X x 0,5 = 5,0
Température de la pâte : °C

 POINTAGE
DETENTE : RELACHEMENT X x 1 =  = 10  /10

POINTAGE

 FACONNAGE

ALLONGEMENT X x 0,5 = 5,0

DECHIREMENT X x 0,5 = 5,0 20,5 x 0,75  = 15,4  /25 76,3  /100

ELASTICITE X x 0,5 = 3,5 TOTAL COEFFICIENT FACONNAGE NOTE PATE

COLLANT DE LA  PATE X x 1 = 7

 APPRET 2,8 CM
ACTIVITE FERMENTAIRE X x 0,5 = 0,5 5,5  /10

PATE : DECHIREMENT X x 0,5 = 5,0 APPRET

 MISE AU FOUR
COLLANT DE LA PATE X x 1 = 10 30 x 1,00  = 30,0  /30

TENUE DE LA PATE X x 2 = 20 TOTAL COEFFICIENT MISE AU FOUR

CARACTERISTIQUES DU PAIN
SECTION X x 1 = 10

COULEUR X x 2 = 20

EPAISSEUR X x 0,5 = 5,0

CROUSTILLANT X x 0,5 = 3,5 65,5 x 1,00  = 65,5  /70
TOTAL COEFFICIENT ASPECT DU PAIN

COUPS DE LAME

DEVELOPPEMENT X x 1 = 10

REGULARITE X x 1 = 10 65,5  /100

DECHIREMENT X x 1 = 7 NOTE PAIN

 VOLUME Moyenne

VOLUME MOYEN cm3 1055 cm3 0,279 g/cm3 0,0  /30

MASSE MOYENNE g 294,3 g densité VOLUME

CARACTERISTIQUES DE LA MIE 1 10 10 10 10 10 1
COULEUR X x 1 = 7

TEXTURE

PLASTICITE X x 3 = 21 73  /100

COLLANT X x 1 = 7 NOTE MIE

ALVEOLAGE

REGULARITE X x 2 = 8

ODEUR X x 3 = 30

Avis couleur de croûte : 214,8  /300

NOTE TOTALE

Boulanger d'essai : Arnaud JACQUES
Date de l'essai : 03 et 04 Septembre 2019

NATURE : Farine T80

27

3e

REFERENCE :

1er 2e 4e

- Belle couleur de croûte.

291

1030 1080

296

1040

296

1070

294



 

 

12 

Pour rappel : 

PHOTOGRAPHIES DES PRODUITS 
 

Essai 1 : Méthode Respectus Panis / Levain crème de levain 
Essai 2 : Méthode Crème de levain Lesaffre / Levain crème de levain 
Essai 3 : Méthode Respectus Panis / Levure Lesaffre 
Essai 4 : Méthode pointage retardé Tradition / Levure Lesaffre 

 
Observation des pâtes après pointage : 
 

   
 

   
 

Mesure de l’activité fermentaire : 
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Pour rappel : 

Produits obtenus : 

 
Essai 1 : Méthode Respectus Panis / Levain crème de levain 
Essai 2 : Méthode Crème de levain Lesaffre / Levain crème de levain 
Essai 3 : Méthode Respectus Panis / Levure Lesaffre 
Essai 4 : Méthode pointage retardé Tradition / Levure Lesaffre 
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Pour rappel : 

 
Comparatif des baguettes : 
 

Essai 1 : Méthode Respectus Panis / Levain crème de levain 
Essai 2 : Méthode Crème de levain Lesaffre / Levain crème de levain 
Essai 3 : Méthode Respectus Panis / Levure Lesaffre 
Essai 4 : Méthode pointage retardé Tradition / Levure Lesaffre 

 
 
 

  
 

Comparatif des bâtards : 
 

 
 



 

 
RESULTATS ANALYTIQUES : COMPARATIF DES MESURES 
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TESTS RHEOLOGIQUES & 
ANALYTIQUES 

Contact technique : Marianne JACQUES OU Fabien OLIVIER : 02 35 58 17 75 
Mail : m.jacques@lempa.org OU f.olivier@lempa.org  

 
Synthèse rhéologie : 

 
La mesure des agrégats protéiques montre que : 

 
Les masses moléculaires en poids, des agrégats protéiques des pates analysées, se classent dans 

l’ordre croissant suivant : 
Essai 1 : Méthode Respectus Panis / Levain crème de levain 

Essai 4 : Méthode pointage retardé Tradition / Levure Lesaffre 
Essai 2 : Méthode Crème de levain ® Lesaffre / Levain Crème de levain ® 

Essai 3 : Méthode Respectus Panis / Levure Lesaffre 
Cependant l’écart entre les essais 1 et 4 n’est pas significatif 

  
Les masses moléculaires en poids, des agrégats protéiques des mies analysées, se classent dans 

l’ordre croissant suivant : 
Essai 2 : Méthode Crème de levain ® Lesaffre / Levain Crème de levain ® 

Essai 4 : Méthode pointage retardé Tradition / Levure Lesaffre 
Essai 1 : Méthode Respectus Panis / Levain crème de levain 

Essai 3 : Méthode Respectus Panis / Levure Lesaffre 
 

Le diagramme de panification a donc une influence sur la formation de ces agrégats. 
Les opérations de fermentation et de cuisson ont leur importance contrairement à l’idée reçue 

que le pétrissage seul est à l’origine de leur formation. 
 

La méthode Respectus Panis apparaît comme la moins vertueuse des méthodes puisqu’elle 
génère les masses moléculaires en poids les plus importantes (diagramme levain et levure). Ces 

résultats sont à rebours des idées reçus sur ce sujet dans la filière, mais sont fidèles à la 
bibliographie (projet Glut’M notamment). 

 
 
 
 

gbrochoire
Texte surligné 

gbrochoire
Texte surligné 



 

 
La mesure des acides aminés montre que : 

 
Dans la pâte, la quantité totale d’acides aminés est davantage préservée avec le diagramme au 

levain « classique » plutôt qu’avec le diagramme au levain « Respectus Panis ». Cela est dû 
principalement à une quantité en méthionine et cysteine/cystine supérieure. 

 
Dans la pâte, la quantité totale d’acides aminés est davantage préservée avec le diagramme à la 

levure Respectus Panis plutôt qu’avec le diagramme « classique » à la levure type pain de 
tradition française. Cela est dû principalement à une quantité en tryptophane, méthionine et 

cysteine/cystine supérieure. 
 

 Dans la mie, la quantité totale d’acides aminés est davantage préservée avec le diagramme au 
levain « classique » plutôt qu’avec le diagramme au levain « Respectus Panis ». Cela est dû 

principalement à une quantité en méthionine et cysteine/cystine supérieure. 
 

Dans la mie, la quantité totale d’acides aminés est davantage préservée avec le diagramme à la 
levure Respectus Panis plutôt qu’avec le diagramme « classique » à la levure type pain de 

tradition française. L’écart est très faible et ne peut être imputé à une quantité de Méthionine et 
cysteine/cystine supérieure. 

 
La méthode Respectus Panis à la levure est donc plus vertueuse qu’au levain. Mais la méthode 

classique au levain reste le meilleur moyen de préserver les acides aminés du pain. 
 
 

La mesure des vitamines B1 et B2 montre que : 
 

La teneur en vitamine B1 est préservée avec un diagramme au levain plus qu’avec un 
diagramme à la levure. Mais les résultats ne montrent pas de valeur ajoutée nutritionnelle 

significative pour le diagramme Respectus Panis par rapport aux autres diagrammes testés. 
 

Donc là encore la méthode Respectus Panis ne donne pas de meilleurs résultats que la 
méthode au levain classique 

 
La teneur en vitamine B2 de la farine initiale est inférieure au seuil de quantification. Aucune 

conclusion ne peut être tirée. 
 

La mesure de la teneur en acide phytique montre que : 
 

La teneur en acide phytique de la farine initiale est partout diminuée par les diagrammes 
appliqués. Inférieure au seuil de quantification dans les pâtes et les mies prélevées, aucune 

conclusion ne peut être tirée sur ce point. 
 

gbrochoire
Texte surligné 

gbrochoire
Texte surligné 

gbrochoire
Texte surligné 

gbrochoire
Texte surligné 
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RESULTATS ANALYTIQUES : AGREGATS PROTEIQUES 
 

 
 

 



 

 
RESULTATS ANALYTIQUES : ACIDES AMINES / VITAMINES / ACIDE 

PHYTIQUE 
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ANNEXE n°1 : « RECETTES & DIAGRAMMES » 
 

RECETTES 
 
 

Essai	1 Essai	2 Essai	3 Essai	4
Pain	Respectus	Panis											

Levain	Lesaffre/Farine	T80
Pain	au	Levain	

Lesaffre/Farine	T80
Pain	Respectus	Panis														

Levure	Lesaffre/Farine	T80
PTF																																														

Levure	Lesaffre	/	Farine	T80
MÉTHODE	: RESPECTUS	PANIS CELLE	DÉCRITE	SUR	LE	BIDON																											

Crème	de	levain	(voir	annexe)
RESPECTUS	PANIS Type	pain	de	Tradition	Française

FERMENTATION	SUR	: LEVAIN	LESAFFRE	"Crème	de	levain" LEVAIN	LESAFFRE	"Crème	de	levain" LEVURE	LESAFFRE	"L'hirondelle	bleue" LEVURE	LESAFFRE	"L'hirondelle	bleue"

FARINE	UTILISÉE	: Farine	T80 Farine	T80 Farine	T80 Farine	T80

Farine	T80 100,0	% 100,0	% 100,0	% 100,0	%

Eau	(à	adapter	selon	consistance) 71,0	% 55,0	% 71,0	% 72,0	%

Levure / / 0,1	% 0,8	%

Levain	crème	de	levain 0,5	% 5,0	% / /

Sel 1,5	% 1,8	% 1,5	% 1,8	%

RECETTE

 
 
 

DIAGRAMMES 
 

Essai	1 Essai	2 Essai	3 Essai	4
Pain	Respectus	Panis											

Levain	Lesaffre/Farine	T80
Pain	au	Levain	

Lesaffre/Farine	T80
Pain	Respectus	Panis														

Levure	Lesaffre/Farine	T80
PTF																																														

Levure	Lesaffre	/	Farine	T80
Pétrissage	(sur	SPI11) 1'	en	1	ère	puis	autolyse	+	1'	en	1ère	+	2'	en	2	ème 5'	en	1	ère	+	30"	en	2	ème 1'	en	1	ère	puis	autolyse	+	1'	en	1ère	+	2'	en	2	ème 5'	en	1	ère	+	3'30"	en	2	ème

Autolyse 20	minutes / 20	minutes 20	minutes

Nombre	de	brassages	en	1ère	vitesse 140	trs 350	trs 140	trs 350	trs

Nombre	de	brassages	en	2ème	vitesse 320	trs 80	trs 320	trs 560	trs

Total	brassages	en	1ère	+	2	ème	vitesse 460	trs 430	trs 460	trs 910	trs

Température	de	pâte	souhaitée environ	27°C environ	23°C environ	27°C environ	25°C

T°	de	Base 75°C 62°C 75°C 66°C

Pointage 12	à	20	h	à	16-24°C 14	h	à	23°C 12	à	20	h	à	16-24°C 12	à	20	h	à	4°C

Rabat 1	rabat	au	bout	d'une	heure	de	pointage / 1	rabat	au	bout	d'une	heure	de	pointage 1	rabat	au	bout	de	30	minutes	de	pointage

Remontée	en	température / / / /

Pesage,	Boulage	léger à	350g à	350g à	350g à	350g

Détente 20	minutes 25	minutes 20	minutes 30	minutes

Façonnage

Apprêt 2	heures	à	25°C 3h	à	25°C 2	heures	à	25°C 1h15	à	25°C	+	1	h	à	10°C

Scarification 3	pour	les	bâtards	et	4	pour	les	baguettes 3	pour	les	bâtards	et	4	pour	les	baguettes 3	pour	les	bâtards	et	4	pour	les	baguettes 3	pour	les	bâtards	et	4	pour	les	baguettes

Cuisson 22'	(240°C	voûte	/260°C	sole) 22'	(240°C	voûte	/260°C	sole) 22'	(240°C	voûte	/260°C	sole) 22'	(240°C	voûte	/260°C	sole)

Mécanique	pour	les	bâtards	(réglages	:	18-18)	et	manuel	pour	les	baguettes	(8	bâtards	+	4	à	5	baguettes)
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ANNEXE n°2 : « AGREGATS PROTEIQUES & 
GRANDEURS MESURABLES » 

 

 
 

 



 

 



LEMPA – Laboratoire National de la Boulangerie Pâtisserie 
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Plus d’infos : 
+33 (0)2 35 58 17 75

labo@lempa.org

Coordonnées GPS : 
Latitude : 49.4324637
Longitude : 1.0790894

LEMPA

 150 Boulevard de l’Europe
76171 Rouen Cedex 1

LEMPA, Laboratoire de référence de :

Partenaire de vos innovations en boulangerie viennoiserie pâtisserie depuis 1995
ROUEN France INTERNATIONAL

www.lempa.org

CONTACTS




