
La Tradi’graines 
Une note croquante pour un instant gourmand 
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La Tradi’graines du Meunier de Bourbon est une baguette élaborée 
à partir d’un fin mélange entre la farine de tradition française et 
un assortiment de 5 graines minutieusement sélectionnées. Le 

mélange 5 graines du Meunier de Bourbon apporte à ce grand classique 
une note croquante et originale. Riche en apports nutritionnels, la 
tradi’graines est idéale pour la composition des Sandwichs. 

Farine de blé, mélange de graines : lin jaune, lin brun, 
millet décortiqué, sésame décortiqué, pavot gris, gluten 

de blé, farine de blé malté, amylases fongiques.

Contient : Gluten, graines de sésames 
Fabriqué dans un atelier utilisant fruits à coques  

(noix, noisettes)
Produit conventionnel, non soumis à l’étiquetage OGM

Attestation de non-ionisation sur demande

La Tradi’graines 

	 Méthode rapide	 Baguette sur long 
		  Pointage ou pointage bac 

Farine 	 100%	 100%

Eau 	 68% + 4% bassinage 	 68% + 4% bassinage

Levure 	 0,5% en début de frasage	 0,5% en début de frasage

Sel 	 1,9 % en début de pétrissage V2	 1,9% en début de pétrissage V2

Pétrissage 	  5 min Vitesse 1 	 5 min Vitesse 1 
axe oblique	 + 150gr de pâte fermentée	 Autolyse facultative 
	 pour 1kg farine éventuellement*	 30 à 40 min en cuve	  
	 12 + 3 min (bassinage) Vitesse 2	 12 + 3 min (bassinage) Vitesse 2

Pétrissage	 4 min Vitesse 1	 4 min Vitesse 1 
axe spirale	 6 + 2 à 3 min (bassinage) Vitesse 2 	 6 + 2 à 3 min (bassinage) Vitesse 2

Température de pâte 	 24°C +/- 1°C	 22°C

Mélange 5 graines 	 2 min avant la fin 	 2 min avant la fin 
	 12%	 12%

Pointage en masse 	 60 min + 30 min	 30 min au frigo à + 4° C  
	 + 1 rabat	 + 1 rabat 12 h au frigo à + 4° C 

Détente après division 	 30 min	 30 min 
et boulage

Façonnage 	 manuel et tourne à gris sur couche	 manuel et tourne à gris sur couche

Apprêt 	 30 à 45 min 27/32°C 	 30 à 45min à 1 h à 22/28°C

Cuisson	 Sur sole de préférence	 Sur sole de préférence
* Pâte fermentée : 1 nuit à 4°C	

Baguette forme  

tradition farinée  

sans coup de lame

Baguette  
et un coup de lame

Baguette épi :  
avec ou sans  

« topping » graines  
(mélange 5 graines Cogedal) 

Suggestions de façonnage

Conditions d’utilisation

Ingrédients

Allergènes / OGM

Conditionnement • Sac de 25 kg de farine Tradition conformément  
au décret n°93-1074 du 13 septembre 1993 + 1 sachet de 5 kg Mélange 5 graines 

Durée de conservation • DLUO : 6 mois à compter de la date de fabrication.  
À consommer de préférence avant la date indiquée sur le sac.

Conditions de conservation • À conserver dans un endroit frais et sec à l’abri  
de la chaleur et de l’humidité.

Une note croquante pour un instant gourmand
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