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Une fabrication en 10 étapes

� Entretien en fermentation par rafraîchis du levain-chef
� Préparation des levains à partir du levain-chef et fermentation
� Pétrissage dans des pétrins à bras plongeant
� Pointage de la pâte en cuve� Pointage de la pâte en cuve
� Division de la pâte en pâtons et repos
� Façonnage et dépose sur toile de lin fleurée
� Pousse des pâtons en chambre de fermentation
� Cuisson des pâtons
� Refroidissement et conditionnement
� Triage et expédition

Le pain Bio au levain à l’ancienne exige 18 heures de fabrication 
entre le lancement de production et la sortie du fo ur.
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1,00 €

1,10 €

1,20 €

Variation sur 15 ans du prix de la baguette

1,04 €
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1,04 €

0,50 €

0,60 €

0,70 €

0,80 €

0,90 €

1,00 €

1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009Baguette conventionnelle

Baguette Biofourni

Ecart 
de

64%
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Composants Pain conventionnel à la levure
Pain BIO au levain à 

l’ancienne

Hydrates de carbone Apport d'énergie Apport d'énergie

Fibres alimentaires OUI si complet OUI si completFibres alimentaires OUI si complet
maisprésence pesticides

OUI si complet
absence pesticides

Acides gras polyinsaturés Absence Présence
(mouture meule de pierre)

Protéines
OUI si complet

riche en ac. am. soufrés et TRY

pauvre en LYS et ILEU

OUI si complet (13g/100g)

riche en a.a. soufrés et TRY"id"

pauvre en LYS et ILEU

Minéraux Oui si complet
maisminéraux chélatés

OUI si complet
teneur plus élevée dans les 
aliments biologiques
minéraux biodisponibles

Sel
Quantité usuelle 2,6% du poids 
de farine – Norme AFSSA < 
1,8% du poids de farine

Quantité limitée à 1,5% du 
poids de farine
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� Contribuer à l’épanouissement des salariés

- Adaptation de l’outil de production aux postes de travail (Élévateur de cuves, de bacs …)
- Formation en continu : 6% de la masse salariale

� Participer à l’amélioration de notre environnement
- Diminution, tri et valorisation des déchets- Diminution, tri et valorisation des déchets
- Eco-conception des emballages
- Bilan Carbone réalisé en 2007, pour identifier les actions de diminution de notre impact
environnemental et diminuer notre niveau de dépendance aux énergies fossiles
Au total 6% des émissions de gaz à effet de serre ont lieu sur le site de Biofournil et 94% à l’extérieur.
Les principaux postes de rejet sont :

- la fabrication et l’élimination des emballages
- la fabrication des matières premières
- dans une moindre mesure, le déplacement de personnel
et le fret.

1ere action mise en œuvre : nouveau packaging pour les pains
100% papier = économie de 27 tonnes de plastique,
soit 42 tonnes d’équivalent carbone.


