
Le pain aussi peut apporter joie, gaité et bonne humeur, ces ingrédients dont on a  
tant besoin au quotidien. C’est en partant de ce constat que nous avons créé la Painpille.  
Plus qu’une simple baguette de tous les jours, c’est un concept boulangerie : une baguette 
artisanale de qualité associée à un univers coloré et dans l’air du temps. 

Ainsi, nous continuons à marquer notre différence, et donc la vôtre, par rapport à la 
grande distribution. Mieux encore, la qualité de la Painpille nous laisse à penser qu’elle 
va trouver ses gourmands, et même les rendre « accros ». D’où le slogan que nous avons 
choisi : La vie pétille avec Painpille !

moulins-bourgeois.com

◆ �une farine pour pain courant et gourmand
◆ �une baguette artisanale porteuse de bonne humeur
◆ �une simplicité qui fera l’unanimité

ARGUMENTAIRE DE VENTE



Faites 

pétiller 

votre magasin 

grâce 

aux couleurs 

de la Happy 

baguette !

Emballages par deux tailles de 
mousselines : 20 x 30 cm ou 40 x 30 cm 
et / ou des sachets baguette. Le tout dans 
des couleurs et un style très pétillants.

Méthode en pousse lente (8 à 10°C)

Ingrédients
Farine 10 kg

Eau 6,2 kg à 6,4 kg

Temperature 
de base

52°C Spirale 
54°C Oblique

Autolyse si nécessaire de 30 minutes 

Sel 180 g

Levure 80 g à 100 g

Améliorant froid 
(facultatif)

50 g selon le dosage 
préconisé sur l’emballage

Pétrissage
batteur/spirale

1re vitesse 5 minutes

2e vitesse 5 minutes

Axe oblique/artofex

1re vitesse 5 minutes 

2e vitesse 12 à 14 minutes* (ajouter le 
sel en début de pétrissage) 

Température de la pâte 
en fin de pétrissage

24°/25°C

*Le sel est un antioxydant qui permet d’éviter le blanchiment de la pâte.

Fermentation et façonnage
Pointage environ 45 minutes  

à 1 heure entre la fin  
du pétrissage et le début  
du façonnage (paramètre 
variable selon la 
température ambiante) 

Façonnage en baguettes de 350 g  
en pâte

Apprêt de 12 à 24 heures  
en chambre à 10°C

Mise au fouR
Lamage 6 à 7 coups de lames  

Température  
de cuisson

230 à 240 °C  
(selon la marque du four) 

Durée de cuisson* 18 minutes

*Une bonne cuisson fait partie intégrante de la bonne qualité gustative 
d’une baguette. 

Ce Kit PLV vous est offert au moment 
où vous lancez la Painpille.
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