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BAGUETTE
DE TRADITION
FRANCAISE

FARINE
LABEL ROUGE

| SSAUVAGE

TRADITION A 'ETAT PUR

Ingredients :

Farine Tradition La Sauvage Label Rouge ...,

Temperature de base ........coccviiiiiiiin.
Sl e GUETANAE et e e ans

L O U ettt e et e et
Levain liquide ...oocviiiiiiiiiii

Eau de bassinage ....ccccooiiiiiiiiii
Meéthode :

Realiser une autolyse de 1h a 2h.

Pétrissage : Spiral :10 min en 1° vitesse / Oblique :15a 17 min en 1° vitesse

Température de pate en fin de pétrissage : 22-24°C.
Pointage : 1havec 2 ou 3 rabats toutes les 20min. Mettre a 4°C pendant 122 48 h.
Division : 350 g sans réchauffe. Mise en forme avec serrage modéreé.
Detente : 1h.

Fagonnage : Manuel ou mécanique : rouleaux complétement desserrées et tapis

ecartes a||ongement a47-50 cm.

Apprét : 30 mina température ambiante.

Conseil : pour les opérations de division, fagonnage et mise au four, nous vous conseillons d’utiliser I'Eclats de Fleurage
particuliérement adapté au pain de tradition. Il type la baguette en ronfor¢cant son coté brut (Eclats de Fleurage - 15 kg)

Cuisson : Lamage : 5 coups de lame.
Température de cuisson : dans un four tres chaud de 260 a 270°C.

L a S a u va g e Dose de buée : un peu moins que pour la baguette courante.

Durée de cuisson : 20 a 22 min environ.

Ba gUEtte de Tra d iti on F ra nqa i S€ @ Colt matiere : 0,13 € piece / Prix de vente conseille : 1,10 € / Coeff 8



AB

TRADITION
BIO

AGRICULTURE
EIOLOGIQUE

Ingredients :

Farine de ble T65 Bio
Eau (TB: 58°C)
Levain liquide Bio

Sel de Guérande

Meéthode :

Realiser une autolyse de 30 min a 1h.

e Petrissage : Axe oblique : 10 min en 1° vitesse et 2 min en 2°™ vitesse.
T Spiral : 8 min en 1°¢ vitesse et 1 min en 2°™ vitesse.
ey Batteur : 7 min en 1°¢ vitesse et 1 min en 2°™ vitesse.
\' Température de pate en fin de pétrissage : 22-24°C.
7 Pointage : 1h avec un a deux rabats (selon la tenue de la pate), puis Sa48 h
au froid entre 4 et 6°C.
Division : 350 g en pate.
s Détente : 30 min.

*,
'.F' Fagonnage : Manuel ou mécanique : rouleaux complétement desserrés et tapis
a5 ecartes, allongement a 47-50 cm.

Apprét : 45 minatlha température ambiante.

Cuisson : 22 min dans un four a 260°C avec buée.

Variante : Tradition bio aux graines : ajouter 20% de melange de graines

Tra d iti O n B i O biologiques en fin de pétrissage.

e Cout matiere : 0,17 € piece / Prix de vente conseille : 1,20 € / Coeff 7

Baguette de Tradition Francaise




L Millés
Baguette de Pain Coli

.

&

Ingrédients :

Faring MillESIme . oovvee e 10 kg
Eau (TB :52°C) e 6,2a 6,4 kg
Sel de GUETANAE c.uueiiiie e 180 ¢
L OVUIE e 80a100g
Levain liquide .....ccooiiiiiiiiiiiiii i, 1kg
Améliorant (facultatif) ......ooueeeiiiiiiiieiiiiee e 50a80¢g

Methode :

Auto|yse . Farine + eau : mélanger 3 a5 min en 1°¢ vitesse.
Laisser reposer 20a30 mina température ambiante.

Pétrissage : Ajouter la levure et le sel 5 min en fin de pétrissage.
Spiral : 2 min en 1°° vitesse / 6 min en 2°™ vitesse.
Oblique : 2 min en 1°° vitesse / 12 min en 2°™ vitesse.

Tempeérature de pate fin de pétrissage : 22 - 23°C.

Pointage : Peser des bacs a 6,8 kg (20 pieces) et mettre en bac.
Pointage 15 min.

Division : Division a la machine. Pas de mise en forme.
Detente : 20 min.
Fagonnage : Machine pour la baguette, a la main pour « bouts pointus ».

Allongement entre 50 et 70 cm. Mettre sur couche.

Appreét : 12 a 24h a 10°C.
Cuison : Entre 5 et 7 coups de lames. Cuire pendant environ 18 min a
230°C.

@ Codt matiere : 0,12 € piece / Prix de vente conseille : 0,90 € / Coeft 7,5



painpille

Happy paguette!

Ingrédients :

Farine Painpille

Eau (TB: 52°C)

Sel de Gueérande
Levure

Levain liquide
Ameéliorant (facultatif)

Meéthode :

Autolyse : Farine + eau : mélanger 3 a 5 min en 1¢ vitesse.
Laisser reposer 20 a 30 min a tempeérature ambiante.

Petrissage : Ajouter la levure et le sel 5 min en fin de petrissage.
Spiral : 2 min en 1°° vitesse / 6 min en 2°™ vitesse.
Oblique : 2 min en 1¢r vitesse / 12 min en 2°™ vitesse.

Tempeérature de pate fin de pétrissage : 22 - 23°C.

Pointage : Peser des bacs a 6,8 kg (20 pieces) et mettre en bac.
Pointage 15 min.

Division : Division a la machine. Pas de mise en forme.
Detente : 20 min.

Fagonnage : Machine pour la baguette, a la main pour « bouts pointus ».
Allongement entre 50 et 70 cm. Mettre sur couche.

Apprét : 12 a24h a10°C.

1 1 Cuison : Entre 5et7 de lames. Cuire pendant environ 18 min 3
Pa I n p I I Ie ntre 5 et / coups de lames. Cuire pendant environ a
230°C.

Ba guette d e Pa | N COU rant 6 Colt matiere : 0,12 € piece / Prix de vente conseille : 0,90 € / Coeff 7,5
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AB

AGRICULTURE
BEIOLOGIQUE

TOURTE DE
MEULE

Ingrédients :

Farine de ble T8O . cuuiiieii e 1kg
Eau (TB 1 60°C) ..ot e e e e eeeaaas 700 ¢
Sel de GUEIANAE ..eeiiiiii et 22¢
=Y =SSP g
Levain liquide ....c.ooiiiiiiiiii 400 ¢
Eau de bassinage ......cccooiiiiiiiiiii 100a200¢g

Meéthode :

Realiser une autolyse de 1h.

Pétrissage : 10 min en 1° vitesse.
Température de pate en fin de pétrissage : 23-25°C.

Pointage : 2h30 3 3 h avec un ou deux rabats au bout de 1 h.
Fagonnage : En boule de 1,5 kg et mettre en banneton legerement farine.
Apprét : En chambre & 7-8°C jusqu’au lendemain.

Cuisson : 250°C puis finir a 230°C pendant 1h & 1h15.

e Colt matiere : 0,80 € le kilo / Prix de vente conseillé : 6 € / Coeff 7
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AB

_ PAIN
«BLES PAYSANS»

Ingrédients :

Farine de Blés Paysans bio ... 1kg
Eau (TB i 66°C) e 780a800¢g
Sel de GUEFANAE .ooveeiiiieie e 19¢g
LeVAIN AUE et 400 g

Meéthode :

Pétrissage : 6 a 10 min en 1 vitesse.
Température de pate en fin de pétrissage : 25-26°C.

Pointage : 2h30 avec deux rabats toutes les 45 min.

pesage . Entre 3 et 4 kg.

Fagonnage : Mettre en rectangle et déposer en petit bac (28x43x7).
Apprét En chambre 3 4°C jusqu’au lendemain.

Cuisson : Fariner sur le dessus a I'aide du pochoir et lamer en polka. 1h30

a 2h dans un four tombant (commencer a 260°C pendant 20
min et finir a 230°C).

e Codt matiere : 1,50 € le kilo / Prix de vente consellle : 9 € / Coeff 6
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AB PAIN COMPLET

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

T150

Ingrédients :

T o =R £ 1O TP Tkg
Eau (TB i 55%C) coreiiiieeeeee e 800a830¢g
Sel de GUERANAE .oeveeiiiiiie e 20g
YA VL= PR 10¢
Levain de Jait coiveiieeeie e 250 g

Rafraichi :

Souche de levain liquide .......oocoiiiiiiiiii 300¢
Farine de Gruau T o 1kg
Lait @NtIer @ 40T C e 450 g

Laisser fermenter le rafraichi 2h30 a 3h a température ambiante.

Méthode :

Petrissage : 10 min en 1¢° vitesse.
3 a5 min en 2°™ vitesse.

Tempeérature de pate en fin de pétrissage : 23-24°C.

Pointage : 30 min, donner un rabat et mettre en froid a 3°C jusqu’au
lendemain.

Pesage : Entre 350 g et 700 g selon la taille du moule a pain de mie.

Detente : 30 min a tempértaure ambiante.

Fagonnage : En batard et legerement faring, lamer en saucisson puis déposer

en moule prealablement graisse.
Appreét : Environ 1h30 a 2h.
Cuisson : 235°C pendant 30 a 45 min.

@ Colt matiere : 1,10 € le kilo / Prix de vente conseillé : 6,50 € / Coeff 6




AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Tourte de Seigle
au levain de seigle

TOURTE DE
SEIGLE

Ingrédients :
Farine T130 oo 1 KE

EaU @ 557 e 900¢g
Sel de GUETANAE ... 25¢g
Y =) ST RPRTP PR 30¢
Levain de seigle .o, 500¢
Rafraichi :

Souche de levain liquide .........cooiiiiiiiiiii 60 g
Farine de seigle T130....cooiiiiiiiii 220 ¢
EaU 8 40°C oo 220 g

Laisser fermenter le rafraichi 3h a température ambiante.

Meéthode :

Petrlssage : 5a7 min en 1°* vitesse.

Température de pate en fin de pétrissage : 26-28°C.

Pointage : 1h30 a 2h.

Pesage : 1,2 kg en pate, 1 kg en cuit.

Fagonnage : Tres leger et mettre en banneton prélablement farine.
Apprét : 30 min a temperature ambiante.

Cuisson : 1h a 1h30 dans un four tombant.

Deémarrer a 260°C et finir a 220°C.

Variante : Figues et abricots bio : ajouter entre 20 et 25% de fruits au kilo
de pate en fin de petrissage.

e Colt matiere : 1,12 € le kilo / Prix de vente conselille : 7,80 € / Coeff 7
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| PAIN AU

EIOLOGIQUE

SARRASIN

Ingredients :

Faring de Sarrasinu..c i e 200¢
Farine de@ BIE TOS ...ttt 800 ¢
Eau (TB : 60°C) e 700a720¢g
Sel de GUERANAE c..veeeiiieee e 22¢
L O U@ et 4g
L eVaIN AU e 300¢g

Methode :

Pétrissage : 15 min en 1° vitesse.
Température de pate en fin de pétrissage : 22 - 24°C.

Pointage : 30 min puis donner un rabat. Stocker a 4°C jusqu’au lendemain.
Pesage : 400 g en pate.

3 20 min a température ambiante.
Detente :

En triangle.
Fagonnage :

1h a température ambiante.

250°C pendant 35 min.

Apprét :

Cuisson :

@ Colt matiere : 1,95 € le kilo / Prix de vente conseille : 9,75 € / Coeff 5




AGRICULTURE
EIOLOGIQUE

PAIN
D’EPEAUTRE

Ingrédients :

Farine d’Epeautre T8O .....coviiiiiiiiii 1kg
Eau (TB : 60°C) e 700a800¢g
Sel de GUERANAE ..o 20g
L O U@ et 4g
Levain d’@peautre .....ccociiiiiiiiiiiiiiii 300¢g

Rafraichi :

Souche de levain liquide ....ccooiiiiiiiiiiiii S5¢g
Farine d’épeautre T8O ....cccoiiiiiiiiiiiiiiiiiie 105 g
BEau @ 400 C o 82,5¢g

Laisser fermenter le rafraichi 3h a température ambiante.

Meéthode :

Pétrissage : 10 min en 1° vitesse.
Température de pate en fin de pétrissage : 23°C.

- ) 30 min et donner un rabat.
Pointage :

400 gen pate.

Division :

Fagonnage : Torsadé avec un peu de farine d’epeautre et mettre sur couche.
Apprét : 45 min a température ambiante.
Cuisson : 250°C pendant 35 a 40 min.

e Colt matiere : 1,16 € le kilo / Prix de vente conseillé : 7 € / Coeff 6

23



AB

AaRIcULTURE PETIT EPEAUTRE
(100%)

Ingrédients :

Farine de petit épeautre (engrain) ........cccoovviiiiiiiiiiiiii 1kg
Eau (TB 1 70°%C) et 700 ¢
Sel de GUERANAE et 20g
L OV U et g
Levain de petit €peautre .......ccocueiiiiiiiiiiiiiiccic S500¢g
Rafraichi
Souche de levain liquide .......ocouiiiiiiiiiiii
Farine de petit @peautre ......cccoviiiiiiiiiiiiii Ng
EaU @ B30 i 273 g
136 ¢

Laisser fermenter le rafraichi 3h a température ambiante.

Méthode :

Pétrissage . 8 a 12 min en 1 vitesse.
Température de pate en fin de pétrissage : 22-24°C.

Décuvage : Al'eau et deposer dans un seau adapté a la quantite de pate (pour
ameliorer la prise de force).

Pointage : 30 min et donner un rabat. Stocker a 4°C jusqu’au lendemain.

Fagonnage : 600 g de pate (suivant le moule). Mettre en moule a 'aide d’une
corne.

Apprét : 2h a 25°C.

Cuisson : 245°C pendant 45 a 50 min.

Petit ':;E'p'é aut

o @ Codt matiere : 1,80 € le kilo / Prix de vente conseillée : 9 € / Coeff 5

e

-




Pate Levée Feuilletee
Croissant et Pain au Chocolat

Ingredients :

Methode :

6 min en 1° vitesse. 6 min en 2°™ vitesse.
Température fin de pétrissage : 21°C.

En patons de 3,5 kg, aplatir sur 4 cm d’épaisseur.
Filmer puis placer au froid entre O et 2°C jusqu’au lendemain.
Beurrer avec 1 kg de beurre, donner 2 tours double.

Au froid 20 min.
Abaisser au laminoir a 3,5 puis detailler suivant choix.

Au four ventilé : 17 min a 160°C et au four sole : 17 min a 200°C.

Coat matiere : 0,27 € la piece de 70 g/ Prix de vente conseille : 0,95 € / Coeff 3,5

-
-

2 Croissant et Pain au Choc
c=f SRR
1
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Brioche Fondante
au levain de lait

Ingredients du levain de lait :

Faring de Gruau T O et et e e e e e e e aaaaaas
Souche de levain liquide ..oooiiiii
T €55 2 O IR

Laisser fermenter a 25°C pendant environ 3h.

Ingréedients :

Farine Patissiere TAS ..o e 1kg
LeVain de aIt wueeeeee e 295¢g
Y] PP PP PP PURP RSSO 23 g
O UTS eiiieieiiiee ettt e area e 8 unites soit environ 400 g
Lt ettt e et e e e e e e e e e e e e e e e e e aanaraaneees 240 g
=Y PP RROPO PP S0¢g
S U T ittt ettt e e e e e e e e e e e e e e e e ettt eeeeees 130 g
VU ettt e e e e e e e e e e et ettt ettt 40 ¢
B U e Frais coee e e e e e 300¢g

Meéthode :

Petrissage : Envrion 40 min en 1°° vitesse avec tous les ingrédients sauf le sucre,
la levure et le beurre frais jusqu’au lissage de la pate. Ajouter en pluie
le sucre.

Ajouter la levure 2 a 3 min en fin de pétrissage. Et enfin lisser la pate
avec le beurre toujours en 1° vitesse.

Température de pate en fin de pétrissage : 24°C. A

Pointage : 2h a tempeérature ambiante.

B TS e } . Pesage : 450 g : 3 branches de 150 g.

— L ho. Y . N w I Détente : 20 min a tempeérature ambiante.
R T NG P
B };\,\ ' & T Fagonnage : En tresse a 3 branches et mettre en moule spécial brioche.

b ﬂ} NN Apprét : 12h 3 14h 3 7-8°C.
: N o s |
B ril O C h ' d a te ' Cuisson : Dorer. 150-160°C pendant environ 17 min. Démouler a chaud.
E A P

» . ..' - - ., .
au Ieva‘l N d S Ia It e Colt matiere : 2,20 € le kilo / Prix de vente conseillé : 1€ / Coeff 5
- 29
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AB

AGRICULTURE

L _ PAIN D’ANTAN

Ingrédients :

Farine de ble T8O ... 800 g

Farine de seigle T130 .. 200¢g
Eau (TB 1 60°C) et 700 ¢
L@V aIN AU et 400 g
Bassinage ..o, 100a200¢g
Sel de GUEFANAE c..eeeeiiiiee e 20g
L VU ettt eaaas 2a3 g

Meéthode :

Reéaliser une autolyse de 1h.

Pétrissage : 10 min en 1 vitesse (jusqu’au lissage de la pate).
Température de pate en fin de pétrissage : 23 - 25°C.

Pointage : 1h30 avec un rabat au bout de 30 min.
Pesage : Entre 2 et 2,5 kg.

Detente : 30 min a température ambiante.

Fagonnage : Pas trop serre en long et deposer sur couche.
Apprét : 12a15ha 6-7°C.

Cuisson : Scarification en polka.

2h, commencer dans un four a 250°C et finira 220°C.

6 Colt matiere : 1,17 € le kilo / Prix de vente consellle : 7€ / Coeff 6

+
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AB

R & PAIN A LA
o _ “ COUPE

“hoa™

-

-

Ingrédients :

Farine de blE T8O ...t e e 1kg
Eau (TB 166 - 70°C) et 800 g
Levain liquide ..o 400 g
Sel de GUETANAE cueeiiieiiee et 20 ¢

Methode :

Pétrissage : 15 min en vitesse lente jusqu’au decollement de la pate.
Tempeérature de pate en fin de pétrissage : 22 - 25°C.

Pomtage : 2h30 a 3h selon |la température ambiante avec deux rabats dans
la premiere heure.

Division : Difféerents poids dans des bannetons variés, toilés ou non
(bannetons couronnes, osier...).

Appreét :

A température ambiante ou en froid.
Température ambiante : Th30 a 2h30.
En pousse lente 8°C : 10 a 15h.

Scarification :

En polka.

Cuisson :

A 260°C pendant 15 mn, puis finir de cuire a 220°C pendant
45 mna 1h.

e Codt matiere : 0,80 € le kilo / Prix de vente consellle : 6 € / Coeff 7

Pain a la Coupe
-au levain liquide

- - N




AB

AGRICULTURE

PAILLASSE
DE LODEVE

BIOLOGIQUE

Ingredients :

Farine de ble T65
Eau (TB : 56°C)
Levain liquide
Levure

Sel de Guérande

Eau de bassinage

Meéthode :

Pétrissage : Realiser une autolyse de 1h.
Spiral / Batteur: 12a15 minen 1ére puis 2 min en 2¢me vitesse.

) Température de pate en fin de pétrissage : 22-24°C.
Pointage :

30 min, donner un rabat puis mettre au froid a 3°C jusqu’au lendemain.

Division : Etaler le bac de pate sur une toile farinée, detailler des bandes entre 6
et 10 cm de large, vriller la bande d’un demi-tour depuis le milieu et la
poser a gris sur une toile farinée.

Appret : 30 min a température ambiante.

Cuisson : Cuire a four vif 260°C pendant 25 a 30 min.

@ Colt matiere : 0,56 € le kilo / Prix de vente conselille : 4,50 € / Coeff 8

Paillasse de Lodeve
au levain liquide




AB

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

PAIN
NORVEGIEN

Ingredients :

Farine pour Pain Norvegien .........cccooiiiiiiiiiiiiiii, 1kg

Eau (TB:70°C)....

Sel de Guerande

Levain liquide™ ....

Eau de bassinage

Methode :

Pétrissage :

Pointage :
Decuvage :

Pesage :

Apprét :

Cuisson :

Au batteur, a la feuille : 20 min en 1° vitesse.
Bassiner au bout de 10 min.

Température de pate fin de petrissage : 25-27°C.
Aucun.
Impeératif a 'eau.

Mettre en moule a la corne (1,5 kg pour un moule exoglass de
1 kg), environ la moitie du moule. Lisser a I'eau le dessus et y
deposer a la main les graines biologiques. (possibilite de chemiser
les moules avec le mélange de graines biologiques.)

1h30 a 2h a 25°C (jusqu’a atteindre le haut du moule).

Th a 235°C puis cuire a chaleur tombante. Bien faire secher le
produit.

* Possibilite de travailler sans levain liquide, dans ce cas rajouter 10 a 15 g d’eau au kilo

de farine et mettre 12 g de levure.

Variante
aux fruits :

Ingrédients
toastes :

En fin de pétrissage, incorporer (a la main pour ne pas abimer les
fruits) au kilo de pate :

- Abricots demi-fruits bio : 120 g - Figues demi-fruits bio : 120 g
- Noisettes entieres bio : 80 g. Reste du process identique.
Ajouter 2,5 % de farine de blé malté torrefié bio au kilo de farine

Colt matiere : 1,30 € le kilo / Prix de vente conseillé : 8,50 € / Coeff 6
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B i N PAIN AUX
sncurecly s LR S CEREALES &
' GRAINES

Ingredients :

Preparation Bio pour Pain aux Cereales et Graines ........ccccoevevviiinicicinnnn Tkg

Eau (TB 1 58°C) i et eeeaaas 700 ¢
Levain dur Bio wei e 300¢g
Sel de GUETANAE coueiiic e 20g
NV =S RPRR 3g
Eau de bassinage .....ccocoiiiiiiiiiiiiii 100 g

Meéthode :
Réaliser une autolyse de 30 min.
Pétrissage : 8 min en 1 vitesse. 8 min en 2°™ vitesse (jusqu’au décollement

de la pate).
Température de pate en fin de pétrissage : 23°C.

Pointage : 1h30 avec un rabat au bout de 30 min.

Pesage : 1,5 kg (pour un banneton couronne).

Détente : 30 min a temperature ambiante.

Faconnage : En couronne, déposer en banneton legerement fariné.
Apprét : 12a15ha 6-7°C.

Cuisson : Th, commencer dans un four a 250°C et finir a 220°C.

e Colt matiere : 1,16 € le kilo / Prix de vente conseillé : 7€ / Coeff 6
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Ciabatta
Pain italien a I’huile d’olive

CIABATTA

Ingredients :

Farine de Tradition .......ccucieieeieeeiiicicice e | KE
Eau (TB : 54°C) 680a700¢g

Levain liquide

Méthode :

Petrissage : 5 min en 15 vitesse.
5 min en 2™ vitesse et 3 min pour le bassiange.
Rester en 3°me vitessejusqu’au decollement de la pate.

Température de pate en fin de pétrissage : environ 25°C.
Une fois la pate décollée, ajouter I'huile d’olive en 1°° vitesse
jusqu’au mélange total de I'huile.

Pointage 2h30 avec deux rabats en bac ou 3 rabats toutes les 30 min.
en masse : Puis poser la pate sur une toile fleurée a la semoule de blé dur.

Apprét . Pousse de 30 min.

Cuisson : Détailler au couteau des morceaux de différentes formes et
tailles. Enfourner avec buée, cuisson 15 min a 250°C (les sortir
assez blancs). Il est possible a la sortie du four de badigeonner le
pain d’huile d’olive a I'aide d’un pinceau.

@ Colt matiere : 0,62 € le kilo / Prix de vente conseillé : 5 € / Coeff 8
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au lendemain.

- 24°C.

ate.

erature ambiante.

de 400 g.

8

PAIN A LA

: 4,75 € le kilo / Prix de vente consellle : 14 € / Coeff 3

~

En boule de 400 genp
e
a temp

45 min puis donner un rabat. Stocker a 4°C jusqu
En pav

Température de pate en fin de pétrissage : 22

10 a 15 min en 1¥®vitesse.
20 min a température ambiante.

245°C pendant 35 min.
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RAFRAICHI @ RAFRAICHI
s LEVAIN LIQUIDE s LEVAIN DUR

Hydration : 100 % (a partir d’'une farine de Tradition Francaise T65)

Hydration : 54 % (a partir d’'une farine T80)

Qd:.;ar;tr:’lcslgcz;:vlfl; Poids ?eenlﬁ s)ouche f:r?:‘is(g: :f ) POI?anE I)eau Quantité de levain | Poids de la souche Poids de la P0|ds de lI'eau
= 2 : 2 2 dlsponlble (en kg) (en kg) farine (en kg) (en kg)

DNIwWIN

(o)

Moulins Bourgeois Moulins Bourgeois

77510 Verdelot - France

77510 Verdelot - France



TABLEAU Moules et accessoires
meesm D'HYDRATATION

Calcul de la température de I'eau : (T° de la farine + T° du fournil) - TB = T° de I'eau
TB : Température de Base (52 - 54°C pour pain courant, 60 - 62°C pour tradition)

Hy-
tion

Litre d’eau

0,600 0610 0,620 | 0630 | 0,640 i 0,650 i 0,660 | 0,670 | 0,680 : 0,690 i 0700 | 0710 | 0720 i 0730 | 0740 | 0750
1200 1,220 1240 i 1,260 : 1,280 | 1,300 i 1320 i 1340 | 1360 i 1380 i 1,400 : 1420 i 1440 i 1460 : 1480 } 1500
1800 1,830 1,860 | 1,890 i 1920 } 1950 | 1980 i 2,010 : 2,040 { 2070 i 2,100 i 2130 | 2160 | 2190 | 2,220 | 2,250
2400 2440 2480 | 2520 | 2560 | 2600 i 2,640 ; 2,680 ! 2,720 i 2760 | 2,800 | 2,840 i 2,880 i 2920 i 2960 | 3,00
3000 3050 3100 i 3150 ; 3200 : 3,250 i 3,300 i 3350 : 3,400 | 3450 i 3,500 : 3,550 ; 3,600 : 3,650 | 3700 : 3,750
3600 3660 3720 i 3780 | 3,840 i 3900 i 3960 ; 4,020 : 4080 i 4140 } 4,200 | 4260 | 4320 i 4,380 4440 | 4500 B0 A
4200 4270 4340 | 4410 i 4480 i 4550 | 4,620 4690 i 4760 ; 4830 : 4900 ; 4970 i 5040 i 510 | 5180 i 5250 S 32,69 JHT
4800 4,880 4960 i 5040 i 5120 | 5200 | 5280 i 5360 ; 5440 ! 5520 i 5600 i 5680 : 5760 | 5840 : 5920 i 6,000
5400 5490 5580 i 5670 | 5760 : 5850 i 5940 : 6,030 : 6120 i 6210 ; 6,300 | 6390 i 6480 i 6570 i 6660 | 6,750
6,000 6100 6200 : 6300 i 6400 i 6500 : 6600 : 6700 i 6800 i 6900 : 7,000 | 7100 : 7,200 i 7,300 i 7,400 i 7,500
6600 6710 6820 i 6930 | 7,040 | 7050 i 7,260 i 7370 | 7,480 i 7,590 i 7,700 | 7,810 i 7920 i 8,030 : 8140 | 8250
7200 7320 7,440 : 7,560 i 7,680 | 7,800 i 7920 | 8,040 i 8160 : 8,280 : 8400 : 8520 i 8640 i 8760 i 8880 i 9,000
7800 7930 8060 | 8190 | 8320 i 8450 i 8580 : 8710 i 8840 i 8970 i 9100 | 9230 i 9,360 i 9,490 i 9620 | 9750
8400 8540 8680 : 8820 i 8960 | 9100 : 9240 : 9,380 ; 9520 i 9,660 : 9,800 : 9940 : 10,080 i 10,220 i 10,360 : 10,500
9,000 9150 9,300 : 9,450 i 9,600 i 9,750 : 9,900 : 10,050 : 10,200 } 10,350 i 10,500 : 10,650 : 10,800 i 10,950 ; 11,100 : 11,250
9600 9760 9,920 10,080 | 10,240 | 10,400 i 10,560 } 10,720 | 10,880 i 11,040 } 11,200 | 11,360 i 11,520 i 11,680 i 1,840 : 12,000
10,200 10,370 10,540 | 10,710 i 10,880 | 11,050 | 11,220 | 11,390 | 11,560 | 11,730 | 11,900 i 12,070 } 12,240 ;| 12,410 | 12,580 i 12,750
10,800 10980 11,160 : 11,340 i 11,520 i 11,700 : 1,880 ; 12,060 ;i 12,240 : 12,420 : 12,600 ; 12,780 ; 12,960 ; 13140 ; 13320 | 13,500
1,400 11,590 11780 i 11970 | 12160 : 12,350 ;i 12,540 i 12,730 i 12,920 | 1310 ;13,300 i 13,490 i 13,680 | 13,870 | 14,060 | 14,250
12000 12,200 12,400 : 12,600 i 12,800 i 13,000 | 13,200 13,400 } 13,600 | 13,800 : 14,000 } 14,200 ; 14,400 | 14,600 : 14,800 i 15,000
12600 12,810 13,020 | 13,230 | 13,440 | 13,650 i 13,860 ; 14,070 | 14,280 | 14,490 | 14,700 | 14910 | 15120 i 15330 | 15540 | 15,750
13200 13,420 13,640 | 13,860 | 14,080 | 14,300 i 14,520 } 14,740 | 14,960 i 15180 | 15400 | 15620 | 15840 i 16,060 | 16,280 | 16,500
13,800 14,030 14,260 i 14,490 ; 14,720 ; 14950 ; 15180 i 15410 : 15640 | 15870 i 16100 ; 16,330 | 16,560 | 16,790 | 17,020 ; 17,250
14,400 14,640 14,880 | 15120 i 15360 | 15600 | 15840 i 16,080 | 16,320 | 16,560 : 16,800 i 17,040 : 17,280 : 17,520 i 17760 i 18,000
15000 15250 15500 | 15750 i 16,000 i 16250 | 16,500 i 16,750 i 17,000 | 17,250 | 17,500 i 17,750 } 18,000 ; 18,250 i 18,500 i 18,750
15600 15860 16,120 : 16,380 ;| 16,640 : 16900 i 17,160 i 17,420 | 17,680 | 17,940 i 18,200 } 18,460 | 18,720 | 18980 | 19,240 | 19,500 B - 25/30 /HT
16200 16470 16740 | 17,010 | 17,280 | 17,550 i 17,820 } 18,090 | 18,360 i 18,630 | 18900 | 19,170 | 19,440 i 19,710 | 19980 | 20,250
16,800 17,080 17,360 : 17,640 i 17,920 : 18,200 | 18,480 : 18,760 : 19,040 i 19,320 : 19,600 | 19,880 : 20,160 i 20,440 i 20,720 i 21,000
17400 17,690 17,980 i 18,270 | 18,560 | 18,850 i 19,140 | 19,430 | 19,720 i 20,010 { 20,300 | 20,590 | 20,880 | 21,170 | 21,460 ; 21,750
18,000 18,300 18,600 : 18,900 i 19,200 : 19,500 } 19,800 | 20,100 20,400 ; 20,700 | 21,000 | 21,300 | 21,600 ; 21,900 i 22200 i 22,500
18,600 18910 19,220 | 19,530 | 19,840 } 20,150 | 20,460 i 20,770 ; 21,080 | 21,390 | 21,700 | 22,010 | 22,320 | 22,630 | 22940 i 23,250
19200 19,520 19,840 ; 20,160 | 20,480 ; 20,800 i 21,120 ; 21,440 ; 21,760 ;i 22,080 ; 22,400 | 22720 i 23,040 ; 23360 | 23,680 | 24,000
19,800 20130 20,460 20,790 i 21120 i 21,450 | 21780 : 22,110 } 22,440 i 22770 | 23100 | 23,430 ; 23760 i 24,090 i 24,420 i 24750 Les emballa ges plastiques
20,400 20,740 21,080 : 21,420 | 21760 : 22100 | 22,440 : 22,780 23120 | 23,460 : 23,800 | 2440 : 24,480 ; 24,820 i 25160 : 25500
21,000 21,350 21,700 | 22,050 ; 22,400 ; 22,750 | 23100 i 23,450 ; 23,800 | 24,150 | 24,500 ; 24,850 ; 25200 | 25,550 : 25900 ; 26,250
21600 21960 22,320 ; 22,680 | 23,040 | 23,400 i 23,760 ; 24,120 | 24,480 i 24,840 ; 25,200 | 25560 | 25920 i 26280 | 26,640 : 27,000 84 /HT
22200 22,570 22940 | 23310 | 23,680 | 24,050 | 24,420 | 24,790 | 25160 | 25530 : 25900 | 26,270 i 26,640 | 27,010 i 27,380 | 27,750
22,800 23180 23,560 : 23,940 | 24,320 | 24,700 25,080 | 25460 | 25,840 | 26,220 i 26,600 ; 26,980 : 27,360 : 27,740 | 28120 | 28500
23,400 23790 24180 ; 24570 | 24960 | 25350 | 25740 | 26130 | 26520 ; 26910 ; 27,300 | 27,690 ; 28,080 ; 28/470 i 28,860 | 29,250
24000 24,400 24,800 | 25200 ; 25600 ; 26,000 ; 26,400 : 26,800 ; 27,200 ; 27,600 : 28,000 ; 28,400 : 28,800 ; 29,200 : 29,600 ;i 30,000
PRRl 24600 25010 25420 | 25,830 : 26,240 § 26,650 | 27,060 | 27,470 : 27,880 ; 28,290 | 28700 | 29,110 | 29,520 i 29,930 : 30,340 : 30,750
25200 25620 26,040 i 26,460 ; 26,880 : 27,300 | 27,720 ; 28,140 : 28,560 | 28,980 | 29,400 i 29,820 ; 30,240 : 30,660 | 31,080 : 31,500
25800 26,230 26,660 | 27,090 | 27,520 | 27,950 i 28,380 ; 28,810 | 29,240 | 29,670 i 30,100 | 30,530 | 30,960 | 31,390 | 31,820 | 32,250
26400 26,840 27,280 ; 27,720 | 28,160 | 28,600 ; 29,040 : 29,480 | 29,920 } 30,360 : 30,800 ; 31,240 : 31,680 i 32120 i 32,560 ; 33,000
27,000 27,450 27,900 ; 28,350 | 28,800 | 29,250 i 29,700 : 30,150 ; 30,600 i 31,050 ; 31,500 | 31950 i 32,400 ; 32,850 | 33,300 | 33,750
27,600 28,060 28,520 | 28,980 | 29,440 29,900 | 30,360 | 30,820 ; 31,280 : 31,740 : 32,200 | 32,660 i 33120 | 33580 i 34,040 | 34,500
PVl 25200 28670 29140 i 29610 | 30,080 : 30,550 ; 31,020 i 31,490 i 31,960 | 32,430 : 32,900 ;| 33,370 : 33,840 | 34,310 | 34,780 i 25250
28,800 29,280 29,760 30,240 : 30,720 | 31,200 | 31,680 : 32,160 | 32,640 i 33120 : 33,600 : 34,080 | 345560 : 35,040 | 35520 : 36,000
29,400 29,890 30,380 : 30,870 | 31,360 : 31,850 i 32,340 : 32,830 : 33,320 ; 33,810 ; 34,300 : 34,790 i 35,280 i 35770 i 36260 | 36750
30,000 30,500 31,000 : 31,500 : 32,000 } 32,500 | 33,000 | 33,500 ; 34,000 | 34,500 : 35,000 ; 35500 ; 36,000 : 36,500 ; 37,000 : 37,500

Prix de vente par lot de 200

Prix de vente par lot de 120
26,30 /HT

sxa i

Prix de vente a |'unité

Prix de vente par lot de 280

W
0

I
N

Prix de vente par lot de 1000

58,70 /HT
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«CARRES BOURGEOI|S»

@ Prix de vente :

£3,30e/HT La plague de ¥ moules

PROMOTION

3 PLAQUES ACHETEES,
1 OFFERTE

Soik un coi‘g& de revienkt
e :

47,4%H HT La Ptaque

3 PLAQUES
DE MOULES

Slte de rece&es sur In{ernei

Mode démp|oi
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recettes-moulins-bourgeois.com?
(Compatible smartphone et tablette)

Plus de 450 recettes en ligne a consulter
et faciles a imprimer, accessibles a tous nos clients.

Pour bien vous connecter !

Rendez-vous dans I’encart INSCRIPTION CLIENT.
Renseignez votre email et votre code client (visible sur votre
facture), puis validez. Vous recevrez ensuite un email avec vos
infos de connexion.

.,
Az
Iioulin: Bourgeois
ACCES CLIENT INSCRIPTION CLIENT MOT DE PASSE QUBLIE
ceml
MY, O
Fs |

< Rirtour accuil

Pour tout probléme lors de votre Inscription ou Connexion, n’hésitez pas a contacter
notre support a cette adresse : support@recettes-moulins-bourgeois.com

* Site accessible également depuis notre site
moulins-bourgeois.com, page services - recettes
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En haut de la page d’accueil
I'onglet « Toutes les recettes »
permet de visionner le classement d’ensemble de nos recettes.

Rendez-vous maintenant (et a chaque 4
fois) dans I’encart ACCES CLIENT.

Renseignez votre adresse mail / Mot de passe recus par mail.

Y pplmrnn e i Sy o
Connectez-vous ! -
‘T TOUTEZIESRECETTES - CORSILETICMOUES LIWRITE TARMIZ & INGEEDOHTS - STAGES 2OLAGITIS -
@m é‘,r_éﬁ
Hatmaargen Moulins Bourgeois  nedembomns ceocatize.
TOUTES LES RECETTES
b ARKES CLENT
b
P e e
Recettes classées par catégories

AEHA wRTRIR
e aliey e e o g
:.,, TR ﬂ CEREALES AUTRES [UE BLE

£ 18 Geatd Spezacbre £

1z L Faiiut i

L 4 14 Pelii dptacti
Riz
it EH
AMicher lee raceime AMichar an reathar AMicher bee racasie
. ) . FABRICATICN AU LEVAIN ET ﬂ PAINS ALK INGREDIENTS ﬂ FAINS SPECLALX
EJ Bienvenue sur la page d’accueil.

Cherchez votre recette par catégorie proposée ou bien par mot
clé (levain ou baguette par exemple) et cliquez sur la loupe
pour accéder a la recette. Découvrez différentes facons de
naviguer sur le site et accédez en un seul clic aux recettes par-

mi les plus consultées.

L'onglet « Livrets » vous donne accés a notre biblio-
theque de livrets de recettes tels que nous les publions depuis
plusieurs années.

Mouvaautds |
T gl o5 SLILTTES (5 Vs 4 TRER L AL DNTY ¢ STHECL DCUR e COHTSCT
ST .
i
Pefiaib e Bnangen b 4 Iddas Livrat Samchalchas Liwret Ewrapain 2018 - Livrat Eurapain
e Racottas Courmats Wianmolsatle f Patita Tradition / BIO
2078 2018 raatauration  Las Carmis 2018
LT - i}
= 5&.. z§§
FELG ol e
Pains di Fikes 2017 Pains d'dbd 2017 Las Carrds

Bonne navigation et n’hésitez pas a nous faire part de votre expérience
ou de vos questions avec la page Contact. N'oubliez pas non plus

de consulter la page Accessoires, Farines et Ingrédients précieuse

pour la réalisation des recettes.
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Au hasard une de nos recettes, celle d’'une

brioche fondante ;

Une page claire avec toutes les indications utiles et un bouton
orange « imprimer la recette », bien visible. Sur la colonne de
droite, en haut d’autres recettes de brioches a découvrir, et en
bas un « nuage de mots » qui vous permet d’accéder a une

foule de recettes.

L e S HE L L BT B 4 M a & L pre-gen P o

P Bret BaHiTpsa b Bk wrch oy a WEH -
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Al levan ca lalt
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bl £l Do
1¥p
- 41 k -

mﬁ:'—:::'m- LRI GASPLSARGEDLHTS SIS D0MS0LLE ¢ COHTSET
hﬂ!{'—&

N il rm b

THaL118 ALLIILEE

AUVPHIE CH

BALLELlZ

LR RN T IR BT B

WALTIE s BHIC
(B8
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~REM T
S HIEE B L L o
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7

ou de transmission.

Super pratique, vous pouvez choisir d’imprimer juste le texte de
la recette, d’avoir au format pdf la recette illustrée, ou méme
de ne pas I'imprimer du tout en vous ’adressant par exemple

par mail.

Choisissez votre mode d’impression
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@ LEVAIN
s PERFECTIONNEMENT

TAGES

LEVAIN

OUIZEOIS ey PERFECTIONNEMENT

Les boulangers conseils du moulin sont
a votre entiére disposition pour toute
question concernant la fabrication de

vos pains.
N’hésitez pas a les contacter!

Fournil du moulin
(ligne directe) : 0164 04 89 40
Benoit : 06 79 34 25 30
Fabien : 06 42 8159 O5
Frédéric : 06 85 81 63 31
Maxime : 06 83 9115 84
Maximilien : 07 88 14 47 91
Romain : 07 88 26 28 37
Yvan : 06 87 71 65 63

. N
CONTACTS &[// m
Moulin - tél. : 01 64 04 81 04 —y=

Christelle - tél. : 0164 04 82 75 Moulins Bourgeois

TAGES

ourgeois

77510 VERDELOT
moulins-bourgeois.com




