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FARINES BIOLOGIQUES
FARINES DE MEULE



PRIX DU PAIN
DÉNOMINATION POIDS PRIX AU KILO PRIX DE LA PIÈCE
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Les pains tranchés et emballés sont majorés de : €

NOUVEAUTÉ ! 

Découvrez nos pains biologiques 
Pains faits maisonFarine de la RégionBlés 100% Français
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NOUVEAUTÉ ! 

Pains faits maisonFarine de la RégionBlés 100% FrançaisEC
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Découvrez 
nos pains 

biologiques 

NOUVEAUTÉ ! 

Farine à l’ancienne 

écrasée sur meule 
en Hauts-de-France 

+ de goût
+ de vitamines

+ de minéraux

Pains faits maison

Farine de la Région

Blés 100% Français
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Découvrez 
nos pains 

DE MEULE 
NOUVEAUTÉ ! 

Pains faits maison

Farine de la Région

Blés 100% Français
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Farine à l’ancienne 
écrasée sur meule 
en Hauts-de-France 

+ de goût
+ de vitamines
+ de minéraux

Découvrez 
nos pains 

DE MEULE 

= 1 pain bio OFFERT

CARTE DE FIDÉLITÉ

15 PAINS 
DE MEULE
ACHETÉS
LE 16EME OFFERT

Cette carte est valable chez votre Artisan Boulanger :

VOTRE MOULIN

ARTISAN BOULANGER
PÂTISSIER

VOTRE MOULIN

MAISON
DURANT

* Dosage du sel selon les recommandations de l’AFSSA. 

Les temps et températures sont donnés à titre indicatif. Il est nécessaire de les adapter au matériel utilisé et à la quantité de pâte mise en œuvre.

LEVAIN500 g
Chef

500 g

1 000 g
Farine T80

1 000 g

600 g
Eau

1 200 gLEVAIN DUR MODE D’EMPLOI LEVAIN LIQUIDEPRÉPARATION1 000 g
Farine T110

1 000 g

700 g
Eau

660 g

45 min.
AUTOLYSE

45 min.

4 g
Levure

4 g

22 g
Sel* de Guérande

20 g

300 g
Levain

300 g

50 g
Eau de bassinage

/

70 à 80
Température de base

70 à 80PÉTRISSAGE8 min.
Frasage

8 min.2e vitesse2 min.
Batteur ou spirale

2 min.

4 min.
Axe oblique

4 min.

26-27 °C
Température finale de la pâte

26-27 °C

1 h 30
POINTAGE

1 h 30

Avec 1 rabat à 45 min.
En bac

Avec 1 rabat à 45 min.

800 g
DIVISION

800 g

1 500 g
Mise en forme

1 500 g

20 min.
DÉTENTE

20 min.

En bâtard
FAÇONNAGE

En bâtardAPPRÊT15 h 00 à 7 °C
Pousse lente

15 h 00 à 7 °CENFOURNEMENT
Fariné, 1 coup de lame en S

250 °C pendant 20 min.
CUISSON

250 °C pendant 20 min.
Avec buée, puis 20 min. à four tombant pour les petites pièces et 30 min. pour les grosses.

T110 MEULE DE PIERRE

* Dosage du sel selon les recommandations de l’AFSSA. 
Les temps et températures sont donnés à titre indicatif. Il est nécessaire de les adapter au matériel utilisé et à la quantité de pâte mise en œuvre.

LEVAIN500 g
Chef

500 g1 000 g
Farine T80

1 000 g600 g
Eau

1 200 g
LEVAIN DUR MODE D’EMPLOI LEVAIN LIQUIDEPRÉPARATION1 000 g

Farine T80
1 000 g700 g

Eau
680 g1 h 00

AUTOLYSE
1 h 005 g

Levure
5 g22 g

Sel* de Guérande
21 g400 g

Levain
400 g100 g

Eau de bassinage
/56

Température de base
56PÉTRISSAGE10 min.

Frasage
10 min.2e vitesse2-3 min.

Batteur ou spirale
2-3 min.5-6 min.

Axe oblique
5-6 min.24 °C Température finale de la pâte 24 °C2 h 00

POINTAGE
2 h 00Avec 1 rabat à 1 h 00

En bac
Avec 1 rabat à 1 h 00500 g

DIVISION
500 g1 500 g

Boulage
1 500 g30 min.

DÉTENTE
30 min.En boule sans trop serrer FAÇONNAGE En boule sans trop serrerAPPRÊT1 h 00 à 24 °C

Direct
1 h 00 à 24 °C

15 h 00 à 7 °C
Pousse lente

15 h 00 à 7 °CENFOURNEMENT
Fariné sur pochoir Et lamer en forme de losange250 °C pendant 20 min. CUISSON 250 °C pendant 20 min.Avec buée, puis 10 min. à four tombant pour les petites pièces et 25 min. pour les grosses.

T80 MEULE DE PIERRE

* Dosage du sel selon les recommandations de l’AFSSA. 
Les temps et températures sont donnés à titre indicatif. Il est nécessaire de les adapter au matériel utilisé et à la quantité de pâte mise en œuvre.

LEVAIN

Chef 500 g

Farine T80 1 000 g

Eau 1 200 g

MODE D’EMPLOI

PRÉPARATION

Seigle T170 1 000 g

Eau à 60 °C 950 g

Levain dur 450 g

Pâte fermentée 450 g

Sel* 22 g

Levure 2 g

PÉTRISSAGE

Batteur à la feuille

1re vitesse 10 min.

2e vitesse 2 min.

POINTAGE 1 h 00

DIVISION

Mettre directement en banneton fariné 1 200 g

APPRÊT 20 min.

ENFOURNEMENT Retourner le banneton sur le tapis

CUISSON 260 °C pendant 30 min.

Avec buée, puis 30 min. à four tombant

TOURTE DE SEIGLE T170

* Dosage du sel selon les recommandations de l’AFSSA. 

Les temps et températures sont donnés à titre indicatif. Il est nécessaire de les adapter au matériel utilisé et à la quantité de pâte mise en œuvre.

LEVAIN

500 g Chef 500 g

1 000 g Farine T80 1 000 g

600 g Eau 1 200 g

LEVAIN DUR MODE D’EMPLOI LEVAIN LIQUIDE

PRÉPARATION

1 000 g Farine petit épeautre 1 000 g

1 000 g Eau à 30-35 °C 1 000 g

1 000 g Levain 1 000 g

10 g Levure 10 g

25 g Sel* de Guérande 25 g

75-80 Température de base 75-80

PÉTRISSAGE

Batteur à la feuille

1re vitesse

5 min.
Mettre le levain et l’eau 

dans la cuve
5 min.

10 min. Avec le reste des ingrédients 10 min.

2 min. 2e vitesse 2 min.

26-28 °C Température finale de la pâte 26-28 °C

1 h 00 POINTAGE 1 h 00

DIVISION

550 g
Pâte liquide (peser à la corne). 

Mettre directement en 
moule à cake 4 pers. graissé.

550 g

1 h 00 APPRÊT 1 h 00

ENFOURNEMENT

Fariné. 1 coup de lame.

240 °C pendant 40 min. CUISSON 240 °C pendant 40 min.

Puis 10 min. sans le moule. Avec buée Puis 10 min. sans le moule.

PETIT ÉPEAUTRE

* Dosage du sel selon les recommandations de l’AFSSA. 

Les temps et températures sont donnés à titre indicatif. Il est nécessaire de les adapter au matériel utilisé et à la quantité de pâte mise en œuvre.

LEVAIN

500 g
Chef

500 g

1 000 g
Farine T80

1 000 g

600 g
Eau

1 200 g

LEVAIN DUR MODE D’EMPLOI LEVAIN LIQUIDE

PRÉPARATION

600 g
Farine T80

600 g

200 g
Sarrasin

200 g

200 g
Tradition

200 g

650 g
Eau

600 g

30 min.
AUTOLYSE

30 min.

5 g
Levure

5 g

21 g
Sel* de Guérande

20 g

250 g
Levain

250 g

250 g Pâte fermentée de tradition 250 g

56
Température de base

56

PÉTRISSAGE

10 min.
Frasage

10 min.

2e vitesse

1-2 min.
Batteur ou spirale

1-2 min.

3-4 min.
Axe oblique

3-4 min.

24 °C Température finale de la pâte 24 °C

1 h 00
POINTAGE

1 h 00

Avec 1 rabat à 30 min. En bac
Avec 1 rabat à 30 min.

500 g
DIVISION

500 g

1 300 g
Boulage

1 300 g

20 min.
DÉTENTE

20 min.

En pain long. Fariner la couche. 
Tourne à gris

FAÇONNAGE
En pain long. Fariner la couche. 

Tourne à gris

45 min. à 1 h 00 à 24 °C APPRÊT 45 min. à 1 h 00 à 24 °C

Retourner le pâton. Coupe Polka. ENFOURNEMENT Retourner le pâton. Coupe Polka.

CUISSON

260 °C pendant 25 min.
Avec buée, puis 10 min. à four 

tombant pour les petites pièces 

et 25 min. pour les grosses.
260 °C pendant 25 min.

PAIN AU SARRASIN

* Dosage du sel selon les recommandations de l’AFSSA. 

Les temps et températures sont donnés à titre indicatif. Il est nécessaire de les adapter au matériel utilisé et à la quantité de pâte mise en œuvre.

LEVAIN

500 g
Chef

500 g

1 000 g
Farine T80

1 000 g

600 g
Eau

1 200 g

LEVAIN DUR MODE D’EMPLOI LEVAIN LIQUIDE

PRÉPARATION

1 000 g
Farine Épeautre T110

1 000 g

700 g
Eau

670 g

5 g
Levure

5 g

20 g
Sel* de Guérande

20 g

200 g
Levain

200 g

30 g
Eau de bassinage

/

56°
Température de base

56°

PÉTRISSAGE

12 min.
Frasage

12 min.

2e vitesse

2 min.
Batteur ou spirale

2 min.

4 min.
Axe oblique

4 min.

24 °C
Température finale de la pâte

24 °C

45 min.
POINTAGE

45 min.

4 °C
BLOCAGE EN BAC

4 °C

DIVISION

750 g
Boulage

750 g

20 min.
DÉTENTE

20 min.

En boule
FAÇONNAGE

En boule

1 h 00 à 1 h 30
APPRÊT

1 h 00 à 1 h 30

ENFOURNEMENT

Fariner. Coupe en étoile.

CUISSON

240 °C pendant 40 min. Avec buée, four tombant 240 °C pendant 40 min.

ÉPEAUTRE T110

Découvrez
nos pains

DE MEULE 

Pains faits maison

Farine de la Région

Blés 100% Français
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NOUVEAUTÉ ! 

Farine à l’ancienne
écrasée sur meule
en Hauts‑de‑France 

+ de goût
+ de vitamines
+ de minéraux

POIDS
€€

PRIX AU KILO PRIX À LA PIÈCE

BLÉS 100 % FRANÇAIS - FARINE PRODUITE DANS LES HAUTS-DE-FRANCE

FARINE 
DE MEULE

DÉCOUVREZ NOS PAINS

FARINES DE MEULE

CARTE DE FIDÉLITÉ

15 PAINS BIO
ACHETÉS
LE 16EME 
OFFERT

Cette carte est valable 
chez votre Artisan Boulanger :

L’Artisan Nature, c’est aussi un kit de communication et du matériel spécifique qui vous permettra 
de valoriser votre savoir-faire et votre engagement écoresponsable auprès de votre clientèle.

Découvrez
nos pains

biologiques 

Pains faits maisonFarine de la RégionBlés 100% Français

E
C

O
R

E
SP

O
N

SA
B

LE

NOUVEAUTÉ ! 

Des affiches A3 « Pains Bio » et « Pains de meule » pour attirer l’attention sur vos nouveautés

Une affiche A3 « Prix du pain »

Des cartes de fidélité « Bio » et « Meule »

Des « Pics prix » spécifiques

Des chevalets de comptoir

DÉCOUVREZ NOS PAINS

FARINES BIO

POIDS

€
€

PRIX AU KILO PRIX À LA PIÈCE

BLÉS 100 % FRANÇAIS - FARINE PRODUITE DANS LES HAUTS-DE-FRANCE

Une enseigne impactante
à votre nom

Des bacs à pâte « Bio » ou « Meule »
De la toile de couche

Une vitrophanie

Des fiches techniques pour 
des recettes toujours maîtrisées

Un coupe-pâte

Des pochoirs pour la décoration des pains



BLÉS 100 % FRANÇAIS 
CONSERVÉS 

SANS INSECTICIDE 
DE STOCKAGE 

FARINES PRODUITES 
DANS LES 

HAUTS‑DE‑FRANCE

L’Artisan Nature est la signature d’une sélection de farines bio et de meule très qualitatives, produites 
dans les Hauts‑de‑France et issues de blés exclusivement français, cultivés dans les Hauts-de-France, 
l’Île-de-France, le Centre et le Val de Loire par des agriculteurs passionnés. L’Artisan Nature, c’est 

l’assurance d’un pain écoresponsable de qualité :

•  sélection rigoureuse des meilleurs blés,
•  blés 100 % français,
•  production menée à échelle locale (Hauts-de-France),
•  logique de développement durable et de partage des valeurs environnementales 

avec l’ensemble de la filière.

Farine grand épeautre T110 BioMeule de pierre T80

BLÉS 100 % FRANÇAIS 
FARINES PRODUITES 

DANS LES 
HAUTS‑DE‑FRANCE

FARINES BIOLOGIQUES
FARINE DE BLÉ T65 Bio

FARINE DE BLÉ T80 Bio

FARINE DE BLÉ T150 Bio

FARINE PETIT ÉPEAUTRE T110 Bio

FARINE GRAND ÉPEAUTRE T110 Bio

FARINE DE SEIGLE T170 Bio

5 CÉRÉALES

FARINES ÉCRASÉES 
SUR MEULE
MEULE DE PIERRE T80

FARINE DE SEIGLE T170



Farine de blé T80 Bio Farine de blé T110 Bio

Farine petit épeautre T110 Bio

Farine de seigle T170 Bio Farine de blé T65 Bio

Farine grand épeautre T110 Bio


