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Fiche de fabrication du pain complet sur pâte fermentée 

 
Pain complet sur pâte 

fermentée 
Pétrissage amélioré  Température de la 

farine 18° 
Température du fournil 20° 

Choix du matériel de pétrissage* 
Batteur mélangeur 
Pétrin spiral 
Pétrin axe oblique 

Durée de pétrissage (en fonction du matériel 
choisi) 
 

Température de l’eau de 
coulage  
 

 
Recette de base 

 

Recette de 
base 

 
Coefficient 

Matières premières de la pétrissée. 

 1 000 g   

   
   
   
   
   

Poids total de recette    
Poids total des matières premières de la pétrissée  

Etapes de fabrication qui suivent le pétrissage 

1. Pointage (éventuellement 
Rabat) 

2. 3. 

4. 5. 6. Mise au four 
 

Choix du matériel de cuisson* 
Four ventilé 
Four à sole 
Four rotatif 

Température de cuisson (en fonction du four choisi) 

 
*Rayer le matériel inutile 
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