
Module 4 – La fin de l’apprêt, la dorure, la 

décoration, le grignage et la cuisson 



Fin de l’apprêt 

Temps de fermentation 
– Le temps total de fermentation est d’environ 5 heures. Cela 

dit, le temps de fermentation peut être plus court ou plus 
long 
 

– Si les pains ont tendance à être un peu plats et assez larges, 
c’est que le levain utilisé a un temps de fermentation plus 
court et que la pâte est surfermentée 

• Réduire le temps d’apprêt les prochaines fois 
 

– Si les pains ont tendance à être bien levés, mais sont de 
petite taille, c’est que le levain utilisé a un temps de 
fermentation plus long et de la pâte est sous-fermentée 

• Prolonger le temps d’apprêt les prochaines fois 
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Fin de l’apprêt (suite) 

À la fin de l’apprêt, la pâte doit : 
– avoir presque doublé de volume 
– osciller si on bouge la plaque sur laquelle elle repose ou 

le banneton dans lequel elle se trouve 
– reprendre lentement et à moitié sa forme initiale 

lorsqu’on appuie dessus avec un doigt légèrement 
enfariné tout en offrant une certaine résistance au doigt 
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Fin de l’apprêt (suite) 

Pour déterminer s’il est temps de mettre fin à l’apprêt, vérifier : 
– le volume de la pâte 

• Si la pâte n’a pas vraiment pris de volume, prolonger le temps de l’apprêt 
• Si la pâte a presque doublé de volume, c’est qu’elle est probablement prête 
• Si elle a plus que doublé de volume, mettre fin immédiatement à l’apprêt et 

réduire le temps de l’apprêt les prochaines fois 
 

– l’élasticité de la pâte et sa résistance à la pression du doigt : 
• Si la pâte reprend rapidement sa forme initiale lorsqu’on appuie dessus avec 

un doigt légèrement enfariné et si elle présente une bonne résistance à la 
pression du doigt, prolonger le temps de l’apprêt; 

• Si la pâte reprend lentement et à moitié sa forme initiale lorsqu’on appuie 
dessus avec un doigt et si elle présente une certaine résistance à la pression 
du doigt légèrement enfariné, mettre fin à l’apprêt; 

• Si la pâte ne reprend pas du tout sa forme initiale lorsqu’on appuie dessus 
avec un doigt ou si elle ne présente pas de résistance à la pression du doigt, 
mettre fin immédiatement à l’apprêt et réduire le temps de l’apprêt les 
prochaines fois 
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Dorure 

Dorure 
– Permet d’avoir une croûte plus dure 
– Permet de faire coller la décoration sur le pain 
 
Suggestions de dorure à appliquer au pinceau de cuisine 
– Eau 
– Eau additionnée de 1 c. à thé de fécule de maïs 
– Œuf (entier, blanc ou jaune) avec ou sans ajout de 1/2 c. à thé d’eau 
– Lait 
– Beurre fondu ou huile 
– Mélange d’œuf, de lait, de vanille et de sucre 

 
Nota :  Avec une dorure, il est nécessaire de tremper au préalable la lame 
de boulanger dans de l’eau avant de procéder au grignage pour éviter 
qu’elle colle au pain. De plus, il convient de vaporiser l’eau en tenant le 
vaporisateur à plus d’un pied du pain avant de refermer la porte du four 
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Décoration 

Dispersion d’ingrédients secs sur le pain avant grignage et 
cuisson 
– Peuvent être répartis uniformément sur le pain ou en fonction 

d’un motif particulier (p. ex. : une étoile) 
• Amandes blanchies et tranchées 
•  Épices comme origan, romarin ou sarriette 
•  Flocons d’avoine, d’orge ou seigle 
• Grains de millet 
• Graines d’anis 
• Graines de carvi 
•  Graines de cumin 
•  Graines de pavot 
•  Graines de lin 
•  Graines de sésame 
•  Gros sel de Guérande 

 
Nota : Pour que les ingrédients puissent rester en place, il est 
important d’appliquer une dorure sur le pain au préalable 
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Décoration (suite) 

Utilisation d’un pochoir (stencil) pour dessiner un motif 
particulier sur le dessus du pain avant le grignage et la 
cuisson 
 
 
 
 
 
Nota : Il convient d’appliquer de l’eau à l’endroit voulu sur le pain, 
d’y déposer le pochoir, d’y saupoudrer de la farine blanche ou de la 
poudre de cacao préalablement placée dans une petite passoire 
fine, puis d’enlever délicatement le pochoir. 
 
Lorsqu’un pain est décoré, il convient de vaporiser l’eau en tenant 
le vaporisateur à plus d’un pied du pain avant de refermer la porte 
du four afin d’éviter de défaire la décoration. 
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Décoration (suite) 

Collage d’objets en 3 dimensions façonnés en 
pâte morte (une pâte salée) 

 
 
 
 
 
Nota : le collage se fait avec un mélange de farine, d’œuf 
et d’eau. Cette méthode est très complexe et nécessite 
des habiletés particulières. 
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Grignage 

– Action de pratiquer des incisions sur les pains avant cuisson avec 
la pointe d’une lame de boulanger dans le but de faciliter 
l’échappement de la vapeur d’eau et des gaz carboniques durant 
les premières minutes de cuisson pour obtenir des pains plus 
gonflés 
 

– Pour obtenir de belles grignes qui s’élèvent plus haut que le reste 
du pain, il est recommandé d’utiliser une lame courbée et de 
l’incliner de façon à ce que la partie courbée soit orientée vers le 
pain et à ce que la lame forme un angle de 30 degrés avec le plan 
de travail (autrement dit, la lame est plus couchée que debout) 
 

– Pour obtenir des grignes qui ne s’élèvent pas au-dessus du pain, il 
est recommandé d’utiliser une lame droite (une lame courbée 
peut être aussi utilisée) et de la tenir bien droite de façon à ce 
qu’elle forme un angle de 90 degrés avec le plan de travail  
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Grignage (suite) 

– Les grignes doivent être suffisamment profondes, soit 
entre 1/2 po et 3/4 po 
 

– Dans le cas de pâte très douce, les grignes doivent être 
plus profondes sinon les deux côtés de la pâte auront 
tendance à revenir se recoller ensemble 
 

– Pour éviter que la lame colle à la pâte, 3 méthodes 
existent : 

• inciser le pain avant d’enlever la farine 
• inciser le pain après avoir saupoudré la surface à grigner 

de 1 ou de 2 pincées de farine 
• faire tremper la lame dans de l’eau avant le grignage 
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Types de coupe 

– Coupe simple : Une seule grigne est faite sur le dessus du pain. 
 

– Coupe simple en croissant de lune : Une seule grigne en forme d’un 
grand C est faite sur le dessus du pain. 
 

– Coupe classique : Trois grignes sont faites sur le dessus du pain. Les 
grignes sont faites dans le sens de la longueur du pain, elles sont de 
même dimension, elles sont espacées d’environ 1/8 po dans le sens de 
la largeur et elles empiètent sur le tiers de la longueur de l’incision 
précédente. 
 

– Coupe en croix : Deux grignes perpendiculaires sont faites sur le dessus 
du pain. 
 

– Coupe en étoile : Une grigne est faite sur tout le diamètre du pain, puis 
trois grignes suivant l’orientation des rayons sont faites de chaque côté. 
Les grignes peuvent ou non se toucher.  
 

– Coupe en dièse : Deux grignes parallèles sont faites à gauche et à droite 
sur le dessus du pain, puis deux autres grignes perpendiculaires aux 
premières sont faites près de soi et loin de soi sur le dessus du pain. 
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Types de coupe (suite) 

– Coupe en saucisson : Au moins trois grignes obliques (de biais) 
sont faites sur le dessus du pain 
 

– Coupe polka : Au moins six grignes obliques (de biais) sont faites 
sur le dessus du pain. La coupe polka comprend deux séries de 
grignes de la coupe en saucisson qui s’entrecroisent en « X » pour 
former un quadrillage composé de losanges. Les deux séries de 
grignes ne sont pas tout à fait perpendiculaires 
 

– Coupe en chevrons : Au moins trois grignes obliques (par rapport 
à la longueur du pain) sont faites de chaque côté du pain. Aucune 
grigne n’est pratiquée sur le dessus du pain. Les grignes sont 
parallèles entre elles de chaque côté et sont orientées de sorte 
qu’elles forment des V inversés avec les grignes de l’autre côté 
 

– Coupe en épis : À l’aide d’un ciseau de cuisine, couper presque 
entièrement la baguette en biseau tous les 3 ou 4 po, puis 
décaler les morceaux sur les côtés par alternance (une fois à 
gauche, une fois à droite) 
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Types de coupe (suite) 

– Coupe en forme de S : Une grigne en forme de S est faite sur le 
dessus du pain 
 

– Coupe en croix en forme de S : Deux grignes perpendiculaires 
en forme de S sont faites sur le dessus du pain 
 

– Coupe en vortex en spirale : Au moins trois grignes en forme de 
S sont faites sur le dessus du pain. Il est également possible de 
faire six grignes en forme de courbes qui partent toutes du 
centre 
 

– Coupe en éclatement : Au moins quatre grignes qui partent 
toutes du même point sont faites sur le dessus du pain 
 

– Coupe en spirale ou en colimaçon : Une seule grigne en forme 
de spirale est faite sur le dessus du pain 
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Cuisson 

Méthodes 
– Sur pierre à pizza avec couvercle de rôtissoire ou saladier :  

• Installation de la pierre sur la grille située à la 3e position de la partie 
inférieure du four 

• Préchauffage du four à 500 °F au moins 1 heure avant cuisson 
• Transfert de la pâte sur la pierre, vaporisation d’eau sur la pâte et 

installation du couvercle de la rôtissoire par-dessus la pâte 
• Cuisson à 450 °F et retrait du couvercle de la rôtissoire après 

15 min 
– Sur pierre à pizza sans rôtissoire : 

• Installation de la pierre sur la grille située à la 3e position de la partie 
inférieure du four 

• Installation d’un récipient sur la grille située à la 1re position de la partie 
inférieure du four 

• Préchauffage du four à 500 °F au moins 1 heure avant cuisson 
• Transfert de la pâte sur la pierre, vaporisation d’eau sur la pâte et 

remplissage du récipient vide avec de l’eau froide 
• Cuisson à 450 °F 
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Cuisson 

Méthodes de cuisson 
– Dans un fait-tout en fonte :  

• Installation du fait-tout et de son couvercle l’un à côté de l’autre sur la 
grille située à la 
3e position de la partie inférieure du four 

• Préchauffage du four à 450 °F au moins 1 heure avant cuisson 
• Transfert de la pâte dans le fait-tout, vaporisation d’eau sur la pâte, 

installation du couvercle et recentrage du fait-tout au milieu de la grille 
• Cuisson à 425 °F et retrait du couvercle après 15 min 

– Dans une cocotte en terre cuite :  
• Immersion dans l’eau à température ambiante de la cocotte et son 

couvercle durant 20 minutes, puis essuyage 
• Installation de la cocotte et de son couvercle l’un à côté de l’autre sur la 

grille située à la 3e position de la partie inférieure du four 
• Préchauffage du four à 450 °F au moins 30 min. avant cuisson 
• Transfert de la pâte dans le fait-tout, vaporisation d’eau sur la pâte, 

installation du couvercle et recentrage du fait-tout au milieu de la grille 
• Cuisson à 425 °F et retrait du couvercle après 15 min 
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Cuisson (suite) 

Méthode de cuisson (suite) 
– Dans un moule en verre trempé 

• Installation du moule sur la grille située à la 3e position de la partie 
inférieure du four 

• Installation d’un récipient sur la grille située à la 1re position de la partie 
inférieure du four 

• Préchauffage du four à 450 °F au moins 30 min. avant cuisson 
• Transfert de la pâte sur dans le moule, vaporisation d’eau sur la pâte et 

remplissage du récipient vide avec de l’eau froide 
• Cuisson à 450 °F 

 
 
 
 

Module 2 15 



Décoration après cuisson 

Application d’un peu d’huile épicée sur la surface 
du pain pour lui donner un lustre et une saveur 
particulière, puis dispersion d’épice (comme le 
romarin et le sel) 
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Conservation du pain au levain 

– Au cours du premier jour, dès que le pain est entamé, le 
disposer à la verticale sur la planche à pain de sorte que la 
mie touche la planche, ce qui permet d’éviter qu’elle soit 
exposée à l’air 
 

– À la fin de la journée, mettre le pain dans un sac de 
plastique. Le pain peut être conservé ainsi au moins 5 jours 
à la température ambiante dans le sac. À la température 
ambiante, le pain conservé dans un sac de plastique restera 
moelleux et souple. Au réfrigérateur, le même pain 
deviendra dur et sec rapidement 
 

– Si le pain contient des farines entières, il est préférable de le 
conserver au réfrigérateur à partir du 3e jour 
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