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                                    Source naturelle de fibres et d’oméga 3** !	 	 	 	 	 	  Le goût unique de la farine de lin jaune

      		 	 	 	        Le croquant du chanvre !

Idée Gourmande

Goût épicé 

Graines

Toasté / Malté

Alvéolage

Couleur jaune	

SÉSAME TOURNESOL

           La baguette                     
  ajoutera une note exotique à vos 
repas, elle accompagnera ainsi à 
merveille les plats aux saveurs 
d’ailleurs : paëlla,couscous...

Sa teneur en fibres et en oméga 3 en 
fait également un allié diététique !

PROFIL ORGANOLEPTIQUE

0 642 8 10

LIN BRUN

LIN 
JAUNE

ÉPICES
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Le goût à pleine dents !

SOJA

GRAINES DE CHANVRE

    Valeur énergétique   273 Kcal     % RNJ*

	 Protéines	 9.5 g	   19.0 %   

  	 Lipides  	 3.9 g 	 5.6 %
            dont oméga 3              0.9 g

	

Glucides	 47.1 g 	 17.4 %

	 Fibres   	 5.6 g 	 22.4 %

 NUTRITION  (pour 100 grammes)

Valeurs calculées à partir de références bibliographiques de l’Observatoire du Pain 
et des analyses effectuées par un laboratoire externe.
 ** Sous condition du respect de la mise en oeuvre préconisée pour ce produit. 
   * Répères Nutritionnels Journaliers 
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Farine de blé - Farine de lin jaune stabilisé  (lin jaune, farine 
de blé, extrait naturel de romarin) - Grits de soja - Graines 
de tournesol - Graines maltées de chanvre - Graines de lin 
jaune - Graines de lin brun - Farine de blé malté torréfié - Gluten 
de blé - Farine de blé malté - Levure désactivée - Epices (contient 
des sulfites) - Poudre d’acérola - Alpha-amylase, xylanase.

Liste dES ingrédients DU MIX

DIRECT

1 kg 620 g
Bassiner en milieu 

de pétrissage
 avec 40-50 g

10 à
15 g

18 g
 (préconisation 

Afssa)

15 à
20  g

18 g
 (préconisation 

Afssa)

+ + +

LONGUE FERMENTATION

1 kg 620 à 
640 g

Préparation pour  l’élaboration De LA BAGUETTE SPÉCIALE 
PEPSANE®À LA FARINE DE LIN ET AUX GRAINES 

(chanvre - TOURNESOL)

A
stuce du boulanger

+ + +

Pour tout renseignement

Mix

Document non contractuel

Mix

Pâton de 250 g
Mise en forme allongée

En bac 45 min

20 min

Fariner au seigle T130
Donner un coup de lame sur 

toute la longeur puis inciser 2 
fois aux ciseaux en forme d’épi 

pour obtenir 3 grains
Four à sole 20 à 23 min à 

240°C avec buée

Manuel de préférence en 
baguette courte de 40 cm 

Déposer sur couche

Environ 1h à 25°C
Mettre au four jeune pour assurer 

un meilleur développement des 
baguettes à la cuisson

T° DE BASE	 54°C

        Spiral / batteur
1ère vitesse 	 7 min
2ème vitesse	 5 min
T°C de pâte 	 25°C

Pétrissage

Pointage

Division

Détente

Façonnage

Apprêt

Cuisson

Pâton de 250 g
Mise en forme allongée

Laisser 30 min à T°C 
ambiante puis stocker au 
froid à 4-6°C de 12 à 24h

20 min

Fariner au seigle T130
Donner un coup de lame sur 
toute la longeur puis inciser 2 
fois aux ciseaux en forme d’épi 
pour obtenir 3 grains
Four à sole 20 à 23 min à 
240°C avec buée

1h à 1h15 à 25°C
Mettre au four jeune pour
assurer un meilleur développement 
des baguettes à la cuisson

T° DE BASE	 52°C

Spiral / batteur
1ère vitesse 	 7 min
2ème vitesse	 5 min
T°C de pâte 	  24°C

Manuel de préférence en 
baguette courte de 40 cm 
Déposer sur couche

D
éc
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ve

rte
sAutolyse de 30 min préconiséeAutolyse de 30 min préconisée

Premix élaboré dans un atelier utilisant : gluten, œufs, soja, lait, fruits à coque, 
moutarde, sésame, lupin  
Transformation de ce mix dans un fournil manipulant : .................................................... Edité le 16 Juillet 2012

Possibilité de faire une pousse contrôlée sur 24h en 
bloquant la pousse à 3 - 4°C et en réchauffant ensuite 

les pâtons à 16-18°C pendant environ 3h (ajouter 200 à 
250 g de levain)

CALCUL DU PRIX 
DE VENTE 

	                               ......... kg.............. €
		 Eau  ...........kg................ €
		 Levure  ...........kg................ €
		 Sel  ...........kg................ €
		              TOTAL............ kg................ €

          €..........

Prix de vente conseillé
.................. €

Coefficient généralement appliqué : entre 5 et 7

Coût unitaire de la pièce :

Calcul du nombre de pièces :

=  nombre de pièces     .......................

   poids total.....................
poids des pièces (en gr).........................

+

   coût total

=

nombre de pièces.......................
X    coef de 5 à 7                      	..............=              

.....................€


