
ARTIPAIN 

Thorik 

Les Ingrédients 

La Recette 

> 1KG de Artipain thorik 

> 560gr à 600gr d’eau 

> 35gr à 40gr de levure 

> 20gr à 25gr de sel 

Pour 1kg de farine, mélangez entre 560 et 600gr d’eau, 35 à 40gr de levure et 20gr à 25gr de 

sel. Laissez pousser la pâte pendant 30min. Divisez en pâtons d’environ 350gr. Bouler les 

pâtons légèrement. Laissez pousser pendant environ 15min. Les mettre dans des moules à 

pain de mie ou en barquettes. Apprêt de 1h à 1h30 à 25°C ou à 2°C pendant 12 à 24h puis re-

chauffe pendant 3h à 16-18°C. Enfournez les pâtons 25 à 30min à 230°C.  
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Ingrédients : Farine de blé, graines de tournesol, graines de lin brun et jaune, gluten, grits de soja, malt 

d'orge torréfié, farine d'orge, farine de seigle, graines de millet, levain de seigle et blé, fibres végétales, 

acide ascorbique, enzymes alpha amylase et xylanase 


