
 Gourmande  

PROFIL ORGANOLEPTIQUE  

Goût levain 

Graines 

Toasté / Malté 

Alvéolage 

Couleur crème 

BLE 

Un  mélange  gourmand  de farines et de 
graines de sésame,  

AVOINE 

SESAME TOASTE 

ORGE 

Idéale à déguster avec 
de la salade ou du 
fromage, vous pouvez 
également savourer la 
baguette 
« gourmande » au petit -
déjeuner, tartinée avec 
de la confiture  ! 



FARINE DESTINÉE À LõÉLABORATION  

DõUNE BAGUETTE « Gourmande  » 

 Ingrédients En direct Pousse contrôlée 

Gourmande 1 kg 1 kg 

Eau 

650-670 g en début de 
pétrissage 

Bassiner avec 40 - 80 g 
en milieu de pétrissage 

650 g en début de pétrissage 
Bassiner avec 20 - 50 g 
en milieu de pétrissage 

Levure 20g 12 à 15 g 

Sel 18 g 18 g 

Améliorant (Rhéol 

Pôle) 
/  5 à 10 g 

Procédés  En direct Pousse contrôlée 

T° C de base ±60°C ±54°C ±57°C ±52°C 

Pétrissage Axe oblique Spiral/batteur Axe oblique Spiral/batteur 

1ère vitesse ±5 mn ±7 mn ±5 mn ±7 mn 

2ème vitesse ±12 mn ±5 mn ±12 mn ±5 mn 

T° de pâte 24-25°C 24-25°C 24-25°C 24-25°C 

Pointage en 
masse 

en bac : 30-45 mn En bac : 15-20 mn 

Division Manuelle ou mécanique 

Détente En pâtons 20-30 mn 20-30 mn 

Façonnage 
Manuel ou mécanique 

 (possibilité de recouvrir de graines de sésame) 

Apprêt 

1h à 1h30 à 25°C 
Mettre jeune au four pour 

assurer un meilleur 
développement à la cuisson 

Blocage à 3°C durant 10-15h 
Réchauffe à 16-18°C durant 

3h30 

Fariner à la farine de froment  à la mise au four, scarifier 
de 3 coups de lame. 

Cuisson Traditionnelle sur four à sole 

Liste des ingrédients 

 

Farine de blé, farine d'avoine, 

farine d'orge, graines de sésame 

toastées, gluten de blé, levain de 

blé dévitalisé, malt d'orge torréfié, 

dextrose de blé, agent de 

traitement de la farine : E300, 

levure désactivée, alpha amylase, 

xylanase, cellulase. 
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