








Photo n°1 : Les outils de mesure 
utilisées

Photo n°2: Les ingrédients utilisés

Cuillère doseuse

Tasses à mesurer

Balance
Pichet doseur 

Farine Eau chaude Levure Sel
Huile d’olive



Photos n°1, 2 et 3 : Création de la pate 
de base et mesure des ingrédients.

Photos n°4 : Préparation des 3 paniers 
d’épreuvage avec de l’huile d’olive 
pour les 3 pâtons.



Photos n°3 et 4: La pesée de la pate 
de base, et sa division en 3.

Photos n°1 et 2: Le pétrissage de la 
pate de base



Photo n°1 : Le pâton témoin dans  son panier 
d’épreuvage, a humidité ambiante.



Photo n°1 : La pulvérisation des 
grilles du four.

Photo n°2 : Ajout de l’eau 
bouillante dans le récipient.



Photo n°1 : Le pâton à repos sec dans son panier d’épreuvage, 
couvert d’un sopalin sec

Photo n°2: Panier contenant le pâton à repos sec au bord de la 
fenêtre, permettent la circulation de l’air



Photo n°1 : Le pâton témoin après son 
repos, posé sur le  papier sulfurisé.

Photo n°2: Le pâton expérimental 
n°2 (repos humide) après son 
repos, posé sur le  papier 
sulfurisé.

Photo n°3 : Le pâton expérimental 
n°2 (repos sec) après son repos, 
posé sur le  papier sulfurisé.

Photo n°4 : Les pâtons n°1, 2 et 3 
mis dans le four.



Photo n°1 :  vue des surfaces des pains (listé de gauche à  droite):  n°1 
(témoin), n°2 (fait avec la pate à repos humide) et n°3 (fait avec la pate à 
repos sec)

Photo n°2:  vue des dessous des pains (listé de gauche a droite): 
n°1 (témoin), n°3 (fait avec le pâton à repos sec) et n°2 (fait avec 
le pâton à repos humide). 

Pain n°1 (temoin) Pain n°2 (repos humide) Pain n°3 (repos sec)

Pain n°1 (témoin) Pain n°2 (repos humide)

Pain n°3 (repos sec)



Photo n3:  Mie du pain n°2 (pâton à repos humide)

Photo n°1 :  Mie du pain n°1 (témoin)

Photo n°2:  Mie du pain n°3 (pâton à repos sec)





Farine eau levure sel sucre huile 

d’olive

3 bols/récipients

Tasses/cuillères 

à mesurer

1 verre doseur 1L

1 grand saladier

1 balance

1 mélangeur sur socle





Pâton de référence pâton #2 (chaud) pâton #3 (froid)



pain #2 (chaud) pain #3 (froid)

pain de reference

pain #2 (chaud) pain #3 (froid)

pain de référence



Intérieur Extérieur 



Intérieur Extérieur 



Intérieur Extérieur 



Pain de référence Pain #2 (chaud) Pain #3 (froid)











Pain n 2 : –50% de levure Pain n 1 : +50% de levure Pain de référence





Pain n°2 : -50% de levure Pain n°1 +50% de levure Pain de référence





Pain –50% de levure

Pain +50% de levure

Pain de référence



Pain –50% de levure Pain +50% de levure

Pain de référence

Comparaison des trois 

pâtons de l'intérieur.



Pain de référence Pain #2 Pain #3

Variation de l’humidité 74-79% (Ambiante)

Longueur : 17.5cm 

Largeur : 12cm 

Hauteur : 5cm 

Aire : 210 cm²

Volume 1050 cm³

88-90% (Repos humide)

Longueur : 21cm

Largeur : 12cm

Hauteur : 3.5cm

Aire : 252 cm²

Volume 882 cm³

68-69% (repos sec)

Longueur : 18cm

Largeur : 11cm

Hauteur : 4.5cm

Aire : 198 cm²

Volume 891 cm³

Variation de la température Environnement tempéré 

(26 degrés Celsius)

Longueur : 14cm

Largeur : 9cm

Hauteur : 5cm

(Aire : 126cm²)

Volume : 630cm³

Environnement chaud 

(50 degrés Celsius)

Longueur : 16.5

Largeur : 9.5cm

Hauteur : 4.7cm

(Aire : 156.75cm²)

Volume : 736.725cm³

Environnement froid (4 

degrés Celsius)

Longueur : 16cm

Largeur : 7.5cm

Hauteur : 4.8cm

(Aire : 120cm²)

Volume : 576cm³

Variation de la quantité de 

levure

1 ½ cuillerée

~9 cm largeur = longueur

~6,3 cm hauteur

2.25 cuillerées

~9,1 cm largeur = 

longueur

~6,2 cm hauteur

~0,7 cuillerée

~8,5 cm largeur = 

longueur

~6 cm hauteur






