La panification au levain :
du ble au pain

Grignage - Cuisson

La pate est grignée : striee avec une
lame. Cette étape permet a la pate de bien
gonfler sans craquer a la cuisson et au
boulanger de signer son pain. Elle est
ensuite placee dans le four poury cuire.

Le pain au levain

Le pain au levain est
caractérisé par son acidité, sa
ongue conservation, sa bonne
piodisponibilité des minéraux et
par une diversite de gouts et de
textures.

Le four peut étre a bois, électrique, au gaz,
au fioul, ...

( %;UU Une grande diversite de

microorganismes dans les levains

R Levures : souvent une espéce du
Appret ,’— ~ 7 genre Kazachstania ou
Les patons sont laissés a "pousser”. lls / W —I— Saccharomyces cerevisiae
subissent une deuxieme fermentation, / N
nommée |' "apprét". / Bactéries : lactiques, souvent
% o

Lactobacillus sanfranciscensis

a
Division - Faconnage

La pate est ensuite divisée et
faconnee en "patons".

Le levain est composé

de farine et d'eau, permettant aux

bactéries et levures naturellement

présentes de s'y déevelopper.

Elles sont a l'origine de la fermentation

de ce levain, ce qui a pour consequence

une production de gaz (CO2)
qui fait monter la pate et

une acidification et une

production d'aromes qui donne du gout
au pain

Pointage
La pate subit une premiere
fermentation, nommeée le "pointage"

Petrin

Levain, farine,
eau et sel sont mélanges
a I'aide d'un pétrin.

La farine est produite...
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Sur cylindres Sur meule de pierre
et plansichter et bluterie

meilleur rendement faible rendement
farine blanche, semi-complete ou conservation du germe
complete farine semi-complete ou complete

Varietes modernes de bles

sélectionnées par les semenciers
faible diversite

grand rendement

Varietes de bles de pays
sélectionnées a la ferme
grande diversite
adaptation locale

L W1,'B\ Y
'''''''

——  SCIENCE & IMPACT

Triptoleme, w
@ 9 %': S®A Institut Technique de

l'Agriculture Biologique

e i i bl | Conception : partenaires du projet ANR Bakery  Réalisation : BIANCO Juliane, DELL'ARMI Xavier, MICHEL Elisa, SICARD Delphine, VON GASTROW Lucas  Illustrations : BIANCO juliane




