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MODE D’EMPLOI
RECETTE
PÂTE FERMENTÉE (10 à 12h suivant l’endroit de stockage)

Farine Meule Crème 500 g
Sel 9 g
Levure 5 g
Eau 310/350 g
PÂTE FINALE
Farine Meule Crème 1000 g
Pâte fermentée 850 g
Sel 18 g
Levure 15 g
Eau 640/680 g

DIAGRAMME
 1ère vitesse 2ème vitesse

Axe oblique ou similaire 3/4 min 8/10 min
Spirale ou batteur 3/4 min 4/5 min

24/26°C
Pointage 45 min
Détente après division 20 min
Apprêt/Réchauffe 45/60 min
Cuisson* à four tombant pour 500 g 45 min à 250°C
* Les temps de pétrissage et de cuisson sont indicatifs et dépendent du matériel et du volume de pâte mis en oeuvre. Ils doivent être adaptés aux
conditions de travail.

Pétrissage*

POUR DES PAINS
ARTISANS
AUTHENTIQUES

BLÉ ISSU DES
MEILLEURS TERROIRS

Farine de blé broyée sur meule de pierre
Cette méthode de broyage ancestrale permet l’obtention

d’une farine d’autrefois qui préserve toutes les valeurs
nutritionnelles et saveurs naturelles du grain.

Ingrédients : Farine de blé.
Allergènes : céréales contenant du gluten (blé).

POUR DES PAINS
ARTISANS
AUTHENTIQUES

FRANÇAIS
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gris2333 beige7509

V1-12/2020 MEULE CRÈME N° GPAO : 336387 - BAT7
DATE : 16/12/2020
IMPRIMEUR : Mondi Betheniville
Référence : MEULE CREME 25 KG - SOUFFLET - 500X810+130/2
Teintes :  

Date :

Signature :

Cette épreuve sera utilisée comme échantillon par l’imprimeur en machine, néanmoins les teintes référencées par des nuanciers sont simulées
et donc approximatives. Merci de vous référencer aux nuanciers correspondants.
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Nota : dans les cas où l’étiquette doit être collée en face
avant (recto) il faut inverser cette disposition

Validé le 16/12/2020
Daphnée Bouharaoua
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Parce que tout en elle parle de nos terroirs, notre farine de MEULE 
vous permet d’exprimer votre savoir-faire et l’amour de votre métier 
en créant des pains au bon goût de chez vous, grâce à des blés broyés 

sur meule de pierre.



MEULE CRÈME

Farine de blés broyés à la meule de pierre. 

INGRÉDIENTS : Farine de blé.

ALLERGÈNES : Céréales contenant du gluten (blé).

CONDITIONNEMENT : Sac de 25 kg
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POUR DES PAINS
ARTISANS
AUTHENTIQUES

8 MOULINS
en FRANCE

SOUTIEN
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LOCALES
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ENGAGEMENT
QUALITÉ
SOUFFLET

BLÉ ISSU DES
MEILLEURS TERROIRS
FRANÇAIS

BLÉ ISSU DES MEILLEURS
TERROIRS FRANÇAIS

8 MOULINS
en FRANCE

SAVOIR-FAIRE
DEPUIS
4 GÉNÉRATIONS
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DES FILIÈRES LOCALES

BLÉ ISSU DES MEILLEURS
TERROIRS FRANÇAIS

8 MOULINS
en FRANCE

VALEURS NUTRITIONNELLES

Valeurs énergétiques
Matières grasses
   dont acides gras saturés
Glucides
   dont sucres
Fibres alimentaires
Protéines
Sel

QUANTITÉ pour 100 g de produit fini

1089 kJ / 287 kcal
0,8 g
0,1 g
52 g
1,4 g
3,9 g
8,4 g
1,3 g

Cette farine à la saveur d’autrefois est issue de l’écrasement 
des blés broyés sur meule de pierre, pour des pains à la 

croûte dorée et épaisse, et à la mie crème.

Pétrissage**

    Axe oblique ou similaire
    Spirale ou batteur
Température de pâte en fin de pétrissage
Pointage
Détente après division
Apprêt/Réchauffe
Cuisson** à four tombant pour 500 g

DIAGRAMME

1ère vitesse
3/4 min
3/4 min

2ème vitesse
8/10 min
4/5 min

** Les temps de pétrissage et de cuisson sont indicatifs et dépendent du matériel et du volume de pâte mis en œuvre. Ils doivent être adaptés aux conditions de travail.

24/26°C
45 min
20 min

45/60 min
45 min à 250°C

 REMISE EN ŒUVRE

MODE D’EMPLOI

500 g 
310/350 g  

9 g 
5 g

PÂTE FERMENTÉE (10 à 12h suivant l’endroit de stockage)

Farine Meule Crème 
Eau 
Sel 
Levure

1000 g 
850 g 
18 g
15 g 

640/680 g

PÂTE FINALE

Farine Meule Crème 
Pâte fermentée 
Sel
Levure 
Eau
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