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PATE LEVEE FEUILLETEE

Croissant

Ingrédients :

Beurre de tourage > 300 g pour 1 kg de pate

Methode :

Petrissage : 6 min en 1¢¢ vitesse et 6 min en 2°™ vitesse.
Pesage : Peser un paton de 3,5 kg. Bouler legerement.
Pointage : 20 min.

Puis aplatir a 2 cm d’épaisseur, filmer et mettre au froid a 3°C jusqu’au
lendemain.
Beurrer avec 1 kg de beurre, donner un tour double et un tour simple.

Détente : 1h au froid.

Fagonnage : Abaisser au laminoir a 3 mm puis détailler suivant votre choix.

Poids : entre 70 et 80 g cru.

Cuisson : Four ventile : 16 min a 175°C
Four a sole : 16 min a 210°C

@ Cout matiere : 0,26 € piece / Prix de vente conseille : 0,95 € / Coeff 3,5

. Croissant

X

Farine patissiere TAS ... kg
Sl et 20 g
VU ettt 30

U G ittt e e r————_ 130 g
Beurre (detrempeé) ..oooiiiiiiiiiiiiiccc 100 g
B U oot 225

I T L TP 225 g
Ameliorant (FAacUIEatif) .oeiiiiie e 5g



PATE LEVEE FEUILLETEE

Ingrédients :

Farine patissiere TAS ......oooiiiiii kg
Sl et 20 g
VU ettt 30

U G ittt e e r————_ 130 g
Beurre (detrempeé) ..oooiiiiiiiiiiiiiccc 100 g
B U oot 225

I T L TP 225 g
Ameliorant (FAacUIEatif) .oeiiiiie e 5g

Beurre de tourage > 300 g pour 1 kg de pate

Methode :

Petrissage : 6 min en 1¢¢ vitesse et 6 min en 2°™ vitesse.
Pesage : Peser un paton de 3,5 kg. Bouler legerement.
Pointage : 20 min.

Puis aplatir a 2 cm d’épaisseur, filmer et mettre au froid a 3°C jusqu’au lende-
main.
Beurrer avec 1kg de beurre, donner un tour double et un tour simple.

Détente : 1h au froid.

Fagonnage : Abaisser au laminoir a 3 mm puis détailler suivant votre choix.
Poids : entre 70 et 80 g cru (barre de chocolat comprise).

Cuisson : Four ventilé : 16 min a 175°C

Four a sole : 16 min a 210°C

e Cout matiere : 0,30 € piece / Prix de vente conseille : 1,05 € / Coeff 3,5



PATE LEVEE FEUILLETEE

Croissant (Bicolore

Ingrédients :

Farine patissiere TAS ... kg
Sl et 20 g
L OV U ittt e et e e e e e raaeraaa, 30

U G ittt e e r————_ 130 g
Beurre (detrempe) ....oooiiiiiiiiiiiicc 100 g
B AU oo e 225

LTt te ettt et ettt e ettt ra e, 225 g
Ameliorant (FAacUIEatif) .oeiiiiie e 5g

Beurre de tourage > 300 g pour 1 kg de pate

Methode :

Petrissage : 6 min en 1% vitesse et 6 min en 2°™ vitesse.
> A la fin du peétrissage, prendre 600 g de pate. Ajouter 60 g de cacao, 75 g
de lait et 60 g de beurre. Pétrir au petit batteur a la feuille jusqu’a I'obtention
d’un mélange homogene.

Pesage : Peser un paton de 3,5 kg. Bouler legerement.

Pointage : 20 min.
Puis aplatir a 2cm d’épaisseur, filmer et mettre au froid a 3°C jusqu’au
lendemain.
Beurrer avec 1 kg de beurre, donner un tour double et un tour simple.

Detente : 1h au froid.

Fagonnage : Etaler la pate chocolat et |a disposer sur le paton.
Abaisser au laminoir a 3 mm puis detailler suivant votre choix. (variante :
ajouter la barre de chocolat ou garnir d’une ganache chocolat avant roulage
du croissant).

Poids : entre 70 et 80 gcru.

Cuisson : Four ventile : 16 min a 175°C
Four a sole : 16 min a 210°C

@ Cout matiere : 0,33 € piece / Prix de vente conseille : 1,15€ / Coeff 3,5




PATE LEVEE FEUILLETEE

Fin auwe Raisins

Ingrédients :

Farine patissiere TAS ......oooiiiiii kg
Sl et 20 g
VU ettt 30

U G ittt e e r————_ 130 ¢
Beurre (detrempeé) ..oooiiiiiiiiiiiiiccc 100 g
B U oot 225

I T L TP 225 g
Ameliorant (FAacUIEatif) .oeiiiiie e 5g

Beurre de tourage > 300 g pour 1 kg de pate

Methode :

Petrissage : 6 min en 1°¢ vitesse et 6 min en 2°™ vitesse.
Pesage : Peser un paton de 3,5 kg. Bouler legerement.
Pointage : 20 min.

Puis aplatir a 2cm d’épaisseur, filmer et mettre au froid a 3°C jusqu’au
lendemain.
Beurrer avec 1 kg de beurre, donner un tour double et un tour simple.

Détente : 1h au froid.

Fagonnage : Abaisser au laminoir a 3 mm puis détailler suivant votre choix.
Etaler la creme patissiere regulierement et parsemer de raisins, rouler
ensemble. Bien serrer. Mettre au froid 20 min puis détailler.

Poids : entre 100 et 120 g cru.

Cuisson : Four ventilé : 16 min 3 175°C
Four a sole : 16 min a 210°C

Creme patissiere :

1 L de lait, 12 jaune d’oeufs, 250 g de sucre, 90 de poudre a creme, 130 g de beurre et 2 gousses
de vanille. > Blanchir le sucre avec les jaunes, puis ajouter la poudre a creme. Gratter les gousses
de vanille. Les ajouter au lait et faire chauffer jusqu’a frémissement. Verser une partie du lait dans
la préparation sucre, jaune d’ceufs, poudre a creme, mélanger et reverser le tout dans la casserole.
Cuire 1 min apreés la premiere ébullition. Verser sur plaque. Filmer et réserver au froid 3°C jusqu’a
utilisation.

@ Codt matiere : 0,33 € piece / Prix de vente conseillé : 1,15 € / Coeff 3,5
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Kouign-Amann

PATE LEVEE FEUILLETEE

%W—%W

Ingrédients :

Farine de Gruau TS5 ..o kg
T N 600 g
Sl e 25 g
VU et 20g
B U i e 100 g
Beurre de tourage ...oooiiiiiiiii 800g¢
U G ittt ettt e ettt e e —————— 400 g
GoUSSE A VANIIIE i 1

Methode :

Petrissage : 3 min en 1°¢ vitesse et 6 min en 2°™ vitesse.

Pesage : Paton de 2 kg, bouler et serrer.

Pointage : 1h.

Tourage : Un tour double et un tour simple. Lors des pliages, incorporer le sucre vanille.

Abaisser a 5 mm d’épaisseur, detailler des carrés de 13 x 13 cm. Rabattre les
angles de chaque carre au centre et retourner a I’interieur d’'un moule de 135
mm de diametre. Beurrer et sucrer.

Apprét : 1h.

Cuisson : Cuire a 165°C au four ventillé ou 180°C au four a sole pendant 30 min.

@ Cout matiere : 0,50 € piece / Prix de vente conseille : 1,75 € / Coeff 3,5
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PATE LEVEE FEUILLETEE

Ingrédients :

Farine patissiere TAS ... kg
Y] IR 20¢
L OV U ittt e ettt ra e raaas 30g
U CTE it e et e e 130

Beurre (detrempe) ....oooiiiiiiiiiiiii 100 g
LU RPNt 225g¢
LIt ten et e, 225 g
Ameliorant (FAacUlEatif) .oviiiiie e 5g

Beurre de tourage > 300 g pour 1 kg de pate

Methode :

Petrissage : 6 min en 15 vitesse et 6 min en 2°™ vitesse.
> A la fin du pétrissage, prendre 600 g de pate. Ajouter 60 g de
cacao, /5 g de lait et 60 g de beurre. Petrir au petit batteur a la
feuille jusqu’a 'obtention d’'un mélange homogene.

Pesage : Peser un paton de 3,5 kg. Bouler légerement.

Pointage : 20 min.
Puis aplatir a 2 cm d’épaisseur, filmer et mettre au froid a 3°C
Jusqu’au lendemain.
Beurreravec 1kg de beurre, donner un tour double et un tour simple.

Détente : 1h au froid.

Fagonnage : Etaler la pate chocolat et la disposer sur le paton.
Abaisser au laminoira 3 mm puis détailler suivant votre choix.

Poids : entre 70 et 80 gcru.

Cuisson : Four ventilée : 16 min a 175°C
Four a sole : 16 min a 210°C

Praline/Feuilletine :

200 g de praline noisette, 100 g de pate a tartiner et 50 g de feuilletine. > Bien meélanger

au batteur a la feuille, réserver en poche.

@ Cout matiere : 0,35 € piece / Prix de vente conseille : 1,20 € / Coeff 3,5
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PATE LEVEE FEUILLETEE

Sowlbillon, bicolore

Ingredients :

Farine patissiere TAS ... kg
Sl et 20 g
L OV U ittt e et e e e e e raaeraaa, 30g
U G ittt e e r————_ 130 ¢
Beurre (detrempe) ....oooiiiiiiiiiiiicc 100 g
B AU e s 225 g
LTt te ettt et ettt e ettt ra e, 225 g
Ameliorant (FAacUIEatif) .oeiiiiie e 5g

Beurre de tourage > 300 g pour 1 kg de pate

Methode :

Petrissage : 6 min en 1°¢ vitesse et 6 min en 2°™ vitesse.
> A la fin du petrissage, prendre 600 g de pate. Ajouter 60 g de cacao, 75 g
de lait et 60 g de beurre. Petrir au petit batteur a la feuille jusqu’a 'obtention
d’un mélange homogene.

Pesage : Peser un paton de 3,5 kg. Bouler legerement.

Pointage : 20 min.
Puis aplatir a 2cm d’épaisseur, filmer et mettre au froid a 3°C jusqu’au lende-
main.
Beurrer avec 1 kg de beurre, donner un tour double et un tour simple.

Détente : 1h au froid.

Fagonnage : Etaler la pate chocolat et la disposer sur le paton.
Abaisser au laminoir a 3 mm puis détailler suivant votre choix. (variante :
ajouter la barre de chocolat ou garnir d’'une ganache chocolat avant roulage
du croissant).

Poids : entre 70 et 80 g cru.

Cuisson : Four ventile : 16 min a 175°C
Four a sole : 16 min a 210°C

@ Colt matiere : 0,30 € piece / Prix de vente conseille : 1,05 € / Coeff 3,5
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PATE LEVEE FEUILLETEE

L?Za/o C%oco ?Wz/oc«%

Ingrédients :

Farine patissiere TAS ..o kg
Sl e 20 g
VU ettt 30g
U G ittt e e e raa————_ 130 g
Beurre (detrempeé) ..o.oiiiiiiiiiiiiiic 100

B AUt 225 g
I T T TP 225 g
Ameéliorant (FAacUIEAtif) .o 5g

Beurre de tourage > 300 g pour 1 kg de pate
Meéthode :

Pétrissage : 6 min en 1 vitesse et 6 min en 2°™ vitesse.
> A la fin du pétrissage, prendre 600 g de pate, ajouter 5 g de colorant rouge,
pétrir au petit batteur a la Feuillejusqu’é 'obtention d’un mélange homogene.

Pesage : Peser un paton de 3,5 kg. Bouler legerement.

Pointage : 20 min.
Puis aplatir a 2 cm d’épaisseur, filmer et mettre au froid a 3°C jusqu’au lendemain.

Beurrer avec 1kg de beurre, donner un tour double et un tour simple.
Détente : 1h au froid.

Faconnage: Etaler la pate rouge et la disposer sur le paton.
Abaisser au laminoir a 3 mm puis détailler a 'emporte-piece rond uni, 9 ronds par
viennoiserie. Les disposer dans un cercle a tartelette, un premier rond au fond et
les 8 autres en quinconce sur le tour. Une fois poussée, dorer et ajouter l'insert
chocolat.

Cuisson : 18 min a 180°C (four ventilé). Une fois la viennoiserie froide, pocher la compote
de framboise en formant un dome. Finition : une petite feuille d’or.

Insert Chocolat :

200 g d’oeufs, 110 g de poudre d’amande, 130 g de sucre, 90 g de chocolat noir, 140 g de beurre. >
Cuire le beurre jusqu’a la couleur noisette. Verser le beurre fondu sur le chocolat. Mélanger les oeufs,
la poudre d’amande et le sucre. Incorporer le mélange beurre chocolat en dernier. Verser dans des
moules en silicone de 4 cm de diametre. Réserver au congélateur.

Compotée de framboise :

75 g de sucre inverti, 300 g de brisures de framboise, 75 g de purée de framboise, 8 g de jus de citron,
50 g de sucre semoule, 10 g de pectine NH, 50 g de masse gélatine. > Mélanger a sec le sucre semoule
et la pectine NH. Chauffer a 40°C le sucre inverti, les brisures de framboise, la purée de framboise et
le jus de citron. Incorporer ensuite le melange sucre et pectine en pluie. Donner un gros bouillon puis
mélanger la masse gélatine, mixer et refroidir. Réserver pour le montage.
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Fleur Chocolat/ Frad'

e Cout matiere : 0,39 € piece / Prix de vente conseille : 1,35 € / Coeff 3,5



PATE LEVEE FEUILLETEE

Flour fouillee cbion

Ingrédients :

. ST
Farine patissiere TAS ..o kg
Sel ............................................................................................................................. 20 g
BV U ettt et 30¢g
U ettt e e ——————— 130 g
B U et 100

B AUttt 225¢
LT+ttt ettt ——————————————— 225g¢
IO VBT ettt et et e e e e e e e e e e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eaeeeaaeeaans 1

Beurre de tourage > 500 g pour 1 kg de pate

Methode :

Petrissage : 6 min en 1 vitesse et 5 min en 2°™ vitesse.
Pate a 22°/24°C, donner une mise en forme «batard».

Pesage : Peser un paton de 3,5 kg. Bouler legerement.

Pointage : 15 min puis abaisser au laminoir le paton prét a enchasser le beurre. Le
bloquer au froid négatif environ 30 min afin d’obtenir une pate bien froide
mais pas congelée.

Ensuite, mettre le paton au froid positif le temps de le tourer.

Tourage : Donner un tour double et zester le citron vert dans le tour simple.

Détente : 1h au froid.

Detaillage : Abaisser au laminoir a 4 mm. Détailler le paton a I'aide d’'un emporte-piece
fleur.

Appret : 2h a 25°C, dorer et disposer les palets congeleés de creme citron.

Cuisson : 160°C pendant 15 min. Une fois refroidit, soupoudrer de sucre glace et

disposer les inserts citron demi-dome. En finition, quelques zestes de citron
vert.

Creme citron : 150 g d’oeufs, 120 g de sucre, 10 g de fécule, 120 g de jus de citron, 80 g de beurre. >
Blanchir les oeufs, le sucre et la fecule. En parallele, chauffer le jus de citron. A la premiere ebullition,
verser le mélange oeufs, sucre et fécule. Cuire jusqu’a épaississement environ 3 min. Retirer du feu et
ajouter le beurre pour détendre la creme. Pocher les palets de diametre 40 mm (poids 10 g) et pocher

F I e u r Fe u i I I etée C it ro n les inserts demi-domes (poids 15 g). Mettre en foid negatif jusqu’a utilisation.

e Cout matiere : 0,47 € piece / Prix de vente conseille : 2,30 € / Coeff 5




PATE LEVEE FEUILLETEE

SMedbeillon Fssion

Ingrédients :

. A s 5
Farlne pat|SS|ere |4 ..................................................................................................... 1 kg
Sel ............................................................................................................................. 20 g
Levure ....................................................................................................................... 30 g
Sucre ....................................................................................................................... 130 g
B d‘ m 2
eurre etre pe ................................................................................................... 100

Eau .......................................................................................................................... 225 g
Lalt .......................................................................................................................... 225 g
Am‘l. n f | | F

eliorant = o1 2= o 5 g

Beurre de tourage > 300 g pour 1 kg de pate

Methode :

Petrissage : 6 min en 1°¢ vitesse et 6 min en 2°™ vitesse.

Pesage : Peser un paton de 3,5 kg. Bouler légerement.

Pointage : 20 min.
Puis aplatir a 2 cm d’epaisseur, filmer et mettre au froid a 3°C jusqu’au len-
demain.

Beurrer avec 1 kg de beurre, donner un tour double et un tour simple.

Détente : Th au froid.

Fagonnage : Abaisser au laminoir a 3 mm puis détailler a 'emporte-piece rond uni. Poids:
entre 70 et 80 g cru.

Cuisson : Four ventilé : 16 min a 175°C

Four a sole : 16 min a 210°C

Insert Passion :

200 g d’oeufs, 110 g de poudre d’amande, 130 g de sucre, 70 g de purée de passion, 140 g de beurre.
> Cuire le beurre jusqu’a obtenir une couleur noisette. Mélanger tous les ingrédients en incorporant le
beurre nisette tiedi en dernier. Verser en moule silicone de 6 cm de diametre.

Glagage Passion :

4 feuilles de gélatine, 2 fruits de la passion, 250 g de purée de fruit de la passion. > Mettre la gélatine
dans I'eau froide pour ramollir. Couper les fruits en deux et cuire les graines. Bien égoutter les graines
dans une passoire. Chauffer la purée de fruits dans ue casserole. Egoutter la gélatine, essorer I'exces
d’eau, ajouter au jus chaud et mélanger pour dissoudre. Ajouter le reste du jus et les graines de fruit de
la passion, retirer du feu et laisser refroidir. Verser le glagage une fois la viennoiserie froide.

Médaillon Passion

3 e Colt matiere : 0,34 € piece / Prix de vente conseillé : 1,20 € / Coeff 3,5
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BRIOCHE FONDANTE

aw Oucre

Ingrédients :

FArIN@ TAS .ot e e e e e aa e kg
Sl e 20 g
U G ittt e e e 120 ¢
VU et 35¢
O UTS et e e —aaes 360

Y1 TR 200

B U i e 250¢

Meéthode :

Petrissage : 20 min en 1¥* vitesse, sans le sucre et le beurre.
Ajouter le sucre en 1°° vitesse jusqu’a obtenir un mélange bien homogene.
Enfin, ajouter le beurre en 19 vitesse jusqu’au lissage de la pate.
Température de pate fin de pétrissage : 23°C.

Pointage : Th puis 12h a 3°C.
Pesage : Peser a 100 g et mise en forme boule.

Fagonnage : Mettre au froid 30 min, puis étale au rouleau ou laminoir diametre 120 mm.
Disposer dans une barquette aluminium de 130 mm de diametre.

Disposer ensuite les cubes de beurre bien froids, les enfoncer au doigt.
Apprét : 2h a 25°C.
Cuisson : Dorer et soupoudrer de sucre avant cuisson.

Cuire a 180°C au four ventilé pendant 15 min environ.
Siroter a la sortie du four.

@ Colt matiere : 0,37 € piece / Prix de vente conseillé : 1,30 € / Coeff 3,5
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PATE LEVEE

Ingrédients :

Farine TS e e kg
Y=L O RPPUPR 20

U G ittt e e e 120 g
VU et 35¢
O UTS et e e —aaes 360

LAIE reremeesssssmmssssssissee e 200¢
B U i e 250 ¢

Beurre tourage > 500 g pour 1 kg de pate

Methode :

Petrissage : 10 min en 1 vitesse et 5 min en 2°™ vitesse (sans le sucre et le beurre).
Ajouter le sucre 1 min en 1 vitesse. Une fois celui-ci incorporé, ajouter le
beurre environ 4 min en 2 ¢™° vitesse jusqu’au lissage de la pate.

Pointage : 1h puis bloquer au froid négatif environ 30 a 45 min afin d’obtenir un paton
bien froid mais pas congele.

Tourage : Donner un tour double et un tour simple au paton avec les 500 g de beurre
restant. Laisser reposer 2h au froid a 4°C.

Detaillage : Abaisser le paton a 12 mm. Deétailler des bandes de 12 cm de largeur sur 27 cm
de longueur. Realiser un noeud et disposer en barquette alu (diametre 11 cm).

Apprét : 2h30 3 25°C.

Cuisson : Cuire a 160°C pendant 15 min. A la sortie du four, mettre un coup de sirop
pour apporter de la brillance et de la conservation au produit.

e Coit matiere : 0,40 € piece / Prix de vente conseillé : 1,80 € / Coeff 4,5

27
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PATE LEVEE

CBrioche (Kocolet

Ingredients :

Farine de Tradition Frangaise ............ceiiiiiiiiiiiiiiiiiiiic e 1kg
Y] PP 20g
U G ittt et e e e et e e e 150 ¢
ISV =P 30g
UL S ittt 300¢g
L SRR +/- 300

B U e 400¢
CaCA0 POUAIE ..iiiiiiiiiciici s 90¢g
Pépites de chocolat .....oociiiiiiiiiiiiii e, 150 ¢

Methode :

Peétrissage : 10 min en 1% vitesse et 5 min en 2°™ vitesse (sans le sucre, le beurre et les
g )
pepites de chocolat).
Ajouter le sucre 1 min en 1° vitesse. Une fois celui-ci incorporeé, ajouter le
| pore, aj

beurre environ 4 min en 2¢™ vitesse_jusqu’au |issage de la pate. Finir par les
pepites 1a 2 min en 1°° vitesse.

Pointage : 1h puis bloquer au froid négatif, environ 30 min afin d’obtenir une pate froide
mais pas congelee.

Peser : 60 g. Bouler et disposer en moule a brioche parisienne.

Appreét : 2h a 25°C. Disposer les disques de craquelin chocolat juste avant la mise au
four.

Cuisson : 160°C pendant 14 min. Demouler et une fois les brioches refroidies, soupoudrer

. ;
d’un leger voile de sucre glace.

Craquelin chocolat :

90 g de farine de tradition frangaise, 10 g de cacao poudre, 100 g de sucre, 100 g de beurre. > Mettre
le beurre en pommade. Ajouter ensuite les autres ingredients. Une fois le mélange bien homogene,
disposer celui-ci entre deux silpats et passer au laminoir jusqu’a 3 mm (attention a ne pas realiser des
disques trop fins selon le laminoir). Placer au froid négatif. Une fois bien froid, détailler des disques a
Paide d’'un emporte piece rond uni de 60 mm. Les réserver au froid négatif jusqu’a l'utilisation avant
la mise en four.

e Colt matiere : 0,42 € piece / Prix de vente conseille : 1,90 € / Coeff 4,5
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PATE LEVEE

Ingrédients :

Farine de Tradition ...oouueiiiiii e et e e e e e et ees kg
UL ettt et e e e et e e e e e —————aae 300g
Y=Y IR 20
U G ittt e e r————_ 160 g
VU ettt 30
YL PN +/- 300
B U e s 400¢

Pour 1,5 kg de pate, ajouter 400 g de fruits (150 g d’amandes torréfiées concassées
+ 250 g de raisins bruns). Faire macérer les raisins dans de ’eau tiede avec 1 gousse
de vanille minimum 3h.

Meéthode :

Petrissage : 20 min en 1°¢ vitesse, sans le sucre et le beurre.
Ajouter le sucre en 1 vitesse jusqu’a obtenir un mélange bien homogene.
Enfin, ajouter le beurre en 1°° vitesse jusqu’au lissage de la pate (environ 5
min). Ajouter les fruits selon la quantité de pate, mélanger 1a 2 min en 1%
vitesse jusqu’a obtenir un mélange homogene. Température de pate fin de

pétrissage : 23°C.
Pointage : Th puis 12h a 3°C.
Fagonnage : Peser a 100 g et mise en forme boule. Disposer dans les caissettes.
Apprét : 2h a 25°C.

Cuisson : Deposer la macaronade® a la poche et quelques amandes concassees sur le

dessus et soupoudrer le sucre glace. Cuire a 170°C pendant 14 min environ.

* Blancs d’oeuf : 250 g + Sucre : 230 g + Poudre d’amande : 230 g.

Simple mélange.

?‘a n d e / Ra i s i n @ Cout matiere : 0,42 € piece / Prix de vente conseille : 1,90 € / Coeff 4,5
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Sljce de receﬂes sur In{erne{

Mode d'emp|oi

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.

n 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.

Mouling Bourgeais

CONNEXION

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

E 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.

Moulins Bourgeois

TOUTES NOS BICETTES Nap e Famstrin P lapiliesti « Boostirlin «  Fabedstonlven Seete s Carey s Petie el =
SR

o ] i '4 BECETTES . ﬁll L
il . EUROPAIN ey
A = g =
boutamgent dimamm brat e 4l st
Comguis paar Bong Bves Clarth 3u phik It
R i LE SAVIEZ-VOUS 7 FOCUS SUR

Tkt e vo I herets - Livtet neceties
& iligge &6 Fige Curspals Hhd

UN PEU D'INSPIRATION

Quelgues recettes stlectionnies

‘ﬂ

Pain du mis aeec L3 grivarsiion Tourte de masle canelle
Ban'y ot Pab de Min Aot

Bagustie de b8 dur aved Gl
e malt Bltan curry / pahweni / chatice
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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.

© socuemes

Taguasies s iegrediants
Taguatiog » wade laifies &
Hagiesies » irastion fre 13

Taguesien rous s [
At sl rcatiand

@ Frswcanion au cevaon ET
TOURTES.

Tagusstinn bevwer &
Pl 1 e W

Wepr vt ®

Toutes les recettes

Recettes classées par catégories

Q cnes

Carmey gL
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@) ceneares alnes QUE BLE

@) e s incREDIENTS

gt b ot [
Pagrsg w vt il

Paies) LAk b
Prudofta Mullern

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

plusieurs années.

5 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.

Brioche fondante
Europain 2020

Livret Eurppaln 2020 en ligne |

[aw bevade it Lot}
* Rard [
& LEVAIN DE LAIT i
I‘Met!remtes Farine plossiber g Soccke-te evain L] *  Petfgrikarstos  (97]

Tas L
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Fartrm il ankd=n L e L e

ras & Fabricatios wilswil ol basrta (A7

¥ Chialmmtnm et D80

L =T

¢ Bagsticy (43

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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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) : 01 64 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

= -"\
CONTACTS A/2- m
; e N2,
Moulin - tél. : 01 64 04 81 04 —J=

Christelle - tél. : 0164 04 82 75 Moulins Bourgeois moulins-bourgeois.com

77510 VERDELOT




