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* Pain Ardéchois S .. O 9
| Seigle / Pain au Seigle & citron...6
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®. . - PETRISSAGE SPTRALE - - CUTSSON - :
e @ » 3 ! 8 minen V1 et 5 min en V2 240 °C four tombant & 210 °C pendant 45 min i
° MELANGE |"EMPEREUR 1,000 kg ) Incorporation des fruits 2 min en V1 pour des piéces de 500 g. b
° EAl 0,750 kg ) A . .
0 LEVURE / 0,025 kg : - MISE EN (EUVRE - - PATE DECOR - :
. b EPI([S \A PAINS D’EPI(ES 0,01 5 kg : Température de la pé.te :25-26°C Farine de Selgle 0,250 kg :
e 1 Pointage : en masse 30 min Eau 0,100 kg [
FRUTTS D'INCORPORATIONS ] Diviser en boules étalées au rouleau de 500 g. Huile 0,020 kg
®. 0,200 kg ) Vous pouvez utiliser des cercles a entremets ; . ) L
e O RATSINS 2l ’ K . chemisés au papier cuisson pour la forme des pains Mélanger 2 min en V1 et 3 min en V2. !
AMANDES HACHEES 0.100tkg ] comme présentée en photo. Réserver sous film étirable au frais. '

o ORANGES EN CUBES 0,100 kg 1 Apprét : 50 & 60 min Etaler au rouleau d'épaisseur 3 mm et découper avec

les emporte-pieces choisis

e0 o o o

(RANBERRIES 0,150 kg
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Phin SHodécher

MELANGE RUSTILLOU 10,000 kg
EAU 8,000 - 8,200 L

LEVURE 0,100 - 0,200 kg
FRUTTS D'INCORPORATION (15% du poids de la pate) 4,000 kg

- Abricots secs
- Pruneaux

- Noisettes

- Raisins

7, ,
- PETRISSAGE SPTRALE -
V1:5minV2:8a 10 min
Incorporation des fruits 2 min en V1
Température de pate : 24 - 26 °C
Pointage : 60 min (rabat a 30 min) puis pointage différé
en bac 24/48 h

- MISE EN CEUVRE -

Sortir les bacs de pate du froid et laisser
a température ambiante 30 min puis donner un rabat
et détailler comme souhaité

- (UTSSON -

30 a 35 min pour des péatons de 350 g
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biw aw Seigle  Poin aw Seigle & eithon

MELANGE TRILOGLE DE SETGLE
FARINE DE BLE
LEVURE

EAU
SEL

© © 000000000000 00000000000000000000 00

0,700 kg

0,300 kg
0,010 - 0,020 kg
0,600 - 0,650 L

0,005 kg

- PETRTSSAGE SPTRALE -

V1 :5 min
V2 :5-6 min

(bassinage recommandé)
Température de pate 26 - 28 °C

- MISE EN (EUVRE -

Peser des patons de 350 ou 400 g, bouler
Faconnage : En forme de batard fariner et lamer
Apprét:45-50mina26-28°C

ou en pousse lente 5 -

- (UISSON -

6 °C

Four a sole 250 °C
chaleur tombante 230 °C avec buée
pendant 40 min (pains de 400 g)
Pour des pains avec des grignes bien

éclatées, donner un peu de buée
a I'enfournement puis beaucoup
3 min plus tard.

® 0 0 0000000000000 0000000000000000CO0CO OO

MELANGE TRTLOGIE DE SETGLE 0,700 kg
FARINE DE BLE 0,300 kg
LEVURE 0,010 - 0,020 kg
tEAU 0,600 - 0,650 L

StL 0,005 kg

Inclure le zeste de 4 citrons & la pate

. oo-cooo~oooo-oo-cooo-oooa-oooc-oo-oooo~oooc

- PETRISSAGE SPIRALE -

V1 :5min
V2:5-6min
(bassinage recommandé)
Température de péate 26 - 28 °C

- MISE EN (EUVRE -

Peser des patons de 350 ou 400 g, bouler
Faconnage : En forme de batard
et déposer sur toile farinée
Apprét : 45-50 min a 26 - 28 °C
ou en pousse lente 5 - 6 °C

- CUTSSON -

Four a sole 250 °C chaleur tombante 230 °C
avec buée pendant 40 min (pains de 400 g)

/‘

Pour des pains avec des grignes bien éclatées,

donner un peu de buée a I'enfournement
puis beaucoup 3 min plus tard.
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peaute & Niel %
] 5 %

MELANGE EPEAUTRE ET MTEL 10,000 kg
EA 7.000 - 7,200 L

LEVURE 0,150 - 0,300 kg

- PETRTSSAGE SPIRALE -

V1 :6 min
V2 :5-7 min
Température de pate 25 - 26 °C
Pointage : 20 min

- MISE EN (EUVRE -

Peser des patons de 350 ou 400 g
Faconnage : en forme de moule

Apprét : 60 - 75 min suivant levure ou pointage différé

. CUTSSON - | T .

240 - 220 °C, chaleur tombante




Pain deUie
i e

MELANGE PAIN DE MIE 5,000 kg
FARINE DE BLE 5000 kg
EAU 5200 L

LEVURE 0,300 - 0,400 kg

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

7

- PETRISSAGE SPIRALE -

V1 5 min, V25 - 6 min

- MISE EN (EUVRE -

Température de la pate : 20 - 22 °C
Pointage : 5 min
Méthode : fagonnage habituel
Apprét : 50 a 60 min a 26 - 28 °C

- (UISSON -

e ® 200 - 210 °C, pendant 30 min pour des pains de 300 g




POUR LA PATE :
DELTBEIGNET
FARINE DE BLE
BEURRE
LEVURE

LATT
POUDRE D' AMANDE GRISE

5,000 kg
5,000 kg
1,000 kg
0,600 kg
4,000 L

0,700 kg

PETRTSSAGE SPIRALE : 9 MIN V1 + 121y MIN V]

EN FIN DE PETRISSAGE AJOUTER

LES FRUTTS TREMPES AU RHUM :

AMANDE BATONNET
NOTSETTES CONCASSEES
RATSINS BLONDS (GOLDEN)
CUBES D’ORANGES CONFITES
CUBES DE CITRONS CONFITS
BIGARREAU CONFITS

RHUM BRUN

0,900 kg
0,900 kg
2,750 kg
0,700 kg
0,700 kg
0,700 kg
1,400 L

» MISE EN (EUVRE -

Température de la pate : 26 - 28 °C
Pointage : 30 min
Méthode : patons de 750 g
Apprét : 30 a 45 min a 28 - 30 °C

- CUTSSON - E
Four a sole : 175 °C { © @
Four ventilé 150 °C pendant environ 45 min :

Dés la sortie du four, badigeonner abondamment | e 0

toutes les faces avec du beurre fondu (ou noisette) + ®.
puis les rouler dans du sucre cristal 3

(nature ou variante cannelle).
Laisser refroidir et saupoudrer de sucre glace. . ®.

»
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MELANGE DELTBRTOCHE

o

EAU ENV.

JAUNE D' CUF

AROME PANETTONE

BEURRE

MTEL

LEVURE

RATSTNS BLONDS (GOLDEN)

{CORCES D'ORANGES CONFITES EN DES

10,000 kg
4,000 L
1,000 L
0,070 kg
1,000 kg
0,700 kg
0,300 kg

2,500 kg
1,500 kg

Wacatyenade

J

SUCRE GLACE

BLANC D'OEUFS

POUDRE D' AMANDES

0U POUDRE DE NOISETTES

%0

0,300 kg
0,100 kg
0,100 kg
0,100 kg

0 000000000

- PETRTSSAGE SPTRALE-

(env.) : 8 min V1 + 8 a 10 min V2
Température de pate : 26 — 28 °C - Pointage : 2 h
Ajouter a la fin du pétrissage les fruits trempés au rhum

- MISE EN (EUVRE -

Faconnage : Patons de 650 g - 700 g (Moule de 18 cm)
Fermentation: 1h30a2h00a28-30°C
A mi-pousse déposer la macaronade : 300 g de sucre glace
+ 100 g de poudre d'amande + 100g de blancs d‘ceufs
+ 100 g de poudre de noisette

+ 280 g de blanc d'ceufs (mélanger a la spatule) et saupoudrer

abondamment de sucre glace.

- (UISSON -

Four a sole : 175 °C - Four ventilé : 150 °C - Ouvrir 'oura 15 min

avant la fin de cuisson. Au défournement, piquer les panettones a

la base a I'aide de pics a brochettes et les retourner
€n suspension inversée pour le ressuage.

- MISE EN (EUVRE -

Mélanger tous les ingrédients jusqu‘a I'obtention
d'un appareil homogéne. Déposer la macaronade a l'aide
d‘une poche patissiere quelques minutes avant I‘enfournement.
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Picehe deeil é L change ilibsicche |

MELANGE FARINE DELTBRIOCHE
LEVURE

OEUFS

LATT

TRIMOLINE

BEURRE DOUX

JESTE D'ORANGE

CUBE D'ORANGE CONFITS

1,000 kg
0,050 kg
0,250 kg
0,250 kg
0,050 kg
0,100 kg
0,020 kg
0,150 kg

P

- PETRTSSAGE -

V1 :5 min
V2:8a10 min
Température de la pate : 24 - 26 °C

Incorporer les fruits en fin de
pétrissage

*voir page 10
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» MISE EN CEUVRE -

Pointage en masse : 30 min
Division : patons de 350 g
Détente : 15 a 20 min
Faconnage : en moule rond en
papier
Apprét : 60 a 90 min a 25 °C ou au
froid jusqu‘au lendemain

- (UISSON -

150 °C - Avant la mise au four
appliquer la maccaronade

et disposer quelques tranches
d‘oranges confites

et sucrer généreusement
Temps de cuisson : environ 30
a 40 min (prise de couleur rapide)
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Piin & épices

laminalole
i

MELANGE MOELLEUX PAIN D'EPICES
FARINE 199

CEUFS ENTIERS

MIEL

- MISE EN (EUVRE -

Mélanger 'ensemble des ingrédients
pendant 5 min en V1,
qu'’il soit bien lisse et homogene.
Mettre la préparation pendant 12 h
au minimum au frais avant utilisation.

- (UISSON -

Four a sole 250 °C pendant 8 minutes
Four ventilé 210 °C pendant 6 minutes

oooooooooooooooooooooooooooooo

1,000 kg
0,200 kg
0,200 kg
0,400 kg

ooooo

I

Viin d gpices cviginal
i

MELANGE MOELLEUX PATIN D’ EPTCES 1,000 kg
MTEL 0,900 kg
OEUFS ENTIERS 0,500 kg
BEURRE POMMADE 0,400 kg

/ - PETRISSAGE - - (UTSSON -

Mélanger les ingrédients :
V1 :5 min
1 a2 min en vitesse moyenne.

- MISE EN (EUVRE -

Beurrer les moules et laisser figer. Graisser une seconde fois a I'aide
de graisse de démoulage. Verser la masse dans le moule (env. mi hauteur)

Four a sole : 150 - 160 °C
Four ventilé : 135 °C

Cuisson 50 a 55 min




MELANGE MOELLEUX PATN D'EPLCES
FARINE DEBLE

tAU

BEURRE

EUFS

- MISE EN (EUVRE -

Chauffer I'eau et le beurre.

Aprés ébullition, ajouter le moelleux
pain d’épices et la farine.

Bien dessécher le mélange obtenu.
Au batteur avec la feuille, ajouter les
ceufs petit a petit.

- (UTSSON -

200 °C env. 35 minutes

0,800 kg
0,200 kg
1,000 L

0,500 kg
1,000 kg

¢

netx & fe

MELANGE MOELLEUX PATN D" EPTCES 1,000 kg
OEUFS ENTIERS 0,500 kg
MIEL 0,500 kg
BEURRE FONDU 0,500 kg
FIGUES 0,250 kg
NOTX 0,250 kg

- MISE EN (EUVRE -

V1:5minV2:1-2min
Incorporation des fruits en fin de mélange en V1. Beurrer les moules et laisser figer.
Graisser une seconde fois a I'aide de graisse de démoulage.

Verser la masse dans le moule (environ mi-hauteur).

- (UISSON -

50 a 55 min. Four a sole 150 — 160 °C - Four ventilé 135° C

e e o 0000000000 00



MELANGE SPEEDY TOP 1,000 kg
JUS D'ORANGE 0,250 kg
OEUFS 0,250 kg
BEURRE FONDU CHAUD 0,400 kg
JESTE DE 5 ORANGES

STROP D'TMBIBAGE DES CAKES

SUCRE SEMOULE 1,300 kg
EAU 1,000 kg
JESTE £17US DE 3 ORANGES
/) V- SRSRS———
‘4 - PETRISSAGE SPIRALE -
Mélanger tous les ingrédients V1 : 5 min
V2 :2 min

Dresser en moule a cake au poids de 350 g

- (UTSSON -

Four a sole 170 ° C pendant 35 - 40 min
Imbibage : Démouler les cakes et les tremper
dans le sirop a chaud

Conseil du Patissier : Inciser votre cake avec du beurre
fondu avant la cuisson pour favoriser une belle collerette.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooo



MELANGE SPEEDY TOP 1,000 kg
BEURRE FONDU CHAUD 0,400 kg
OEUFS 0,200 kg
LALT 0,100 kg
CANNELLE EN POUDRE 0,010 kg

1 FATRE MACERER LA VETLLE :

RATSINS BLONDS 0,200 kg
RHUM BRUN 0,200 kg
FIGUES 0,150 kg
NOTK HACHEES 0,150 kg

- PETRTSSAGE SPIRALE -

V1 :5 min et2 a3 min en vitesse moyenne,
incorporer les fruits en vitesse lente en fin de mélange.
Dresser en moule a cake au poids de 350 g.

- (UTSSON -

(/

Four a sole 160 °C pendant 35 - 40 min

Conseil du Patissier : Imbiber vos cakes avec un sirop
Iégérement rhumé.




Cotee Cheee

MFLANGE MUFFIN CHOCO 1,000 kg
OEUFS 0,400 kg
tEAU 0,200 kg
BEURRE FONDU CHAUD 0,400 kg
MINT GOUTTES CHOCOLAT 0,150 kg

POUR LA REALTSATION DE L'ENROBAGE CHOCOLAT

CHOCOLAT AU LATT 0,500 kg
CHOCOLAT NOTR - 0,500 kg
AMANDES BATONNETS GRILLEES 0,200 kg
HUTLE DE PEPINS DE RATSINS 0,050 kg

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

- PETRTSSAGE SPIRALE -

Mélanger tous les ingrédients a |‘exception des mini gouttes de chocolat,
V1: 3 min, puis en 3 min en vitesse moyenne.
Incorporez les mini gouttes 1 min en fin de mélange

- MISE EN (EUVRE -

Dressage : en moule a cake au poids de 300 g, fendre le cake avec du beurre «
(soit 7 pieces pour cette recette). Passage au froid recommandé.

- (UTSSON -

160 °C four ventilé ou 180 °C four a sole pendant 35 - 40 min.
Une fois cuits, mettre les cakes au congélateur pour faciliter I'enrobage

de chocolat, vous pourrez les décorer a souhait. Nous avons opté pour des
amandes batonnets et des noisettes caramélisées.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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MELANGE MOELLEUX PATN D" EPTCES
FARINE DE BLE

BEURRE

SUCRE CASSONADE

POUDRE D AMANDE

MIEL

®.

= deYeil -

...................... .. ®.

s - MISE EN GEUVEE - o
0,200 kg ) Faire sabler au batteur a la feuille !

0,400 kg environ 5 min vitesse moyenne ﬂ e @

0,150 kg MO[I_I_[U”MND’EPI(ES 0,800 kg ®.

OO FARINE DE BLE 0,200 kg .o

P90 bEUMRE 0,400 kg °.

SUCRE CASSONADE 0,200 kg e ®

OEUFS ENTIERS 0,100 kg °.

MTEL 0,050 kg .o

Q.

J

MELANGE FARTNE SPEEDY TOP
BEURRE

SUCRE CASSONADE

POUDRE D’ AMANDE

VANTLLE LIQUIDE

v, - MISE EN (EUVRE -

Faire sabler au batteur a la feuille
5 min vitesse moyenne.
Conseil du Patissier : agrémentez votre crumble

. de différentes inclusions, de cacao en poudre et/ou de -
1 pate de pistache.

Yitite

................................ e @
: - MISE EN (EUVAE - . o
: Faire sabler tous les ingrédients sauf les oeufs. A lissue © e ®
1 du sablage rajouter les oeufs jusqu'a l'obtention d'une ¢ Q.
1,000 kg . pate homogéne. Réservez au frais sous film étirable 24h. «
0,400 kg Laminage : étaler d‘épaisseur 3 mm ; @
0,150 kg Conseil du Patissier : Ajoutez a votre dorure un trait ®.
’ d‘arébme café afin de favoriser une belle couleur des
0,150 kg biscuits.
0,010 kg










~ +49(0),6831,937.0

" info@rietmann.de
. | 1 .
www.rietmann.de

Distribué par :

Rietmann France
3 rue de l‘industrie
F-67320 Thal-Drulingen

+33 (0)9 72 44 16 87
contact@rietmann.fr

www.rietmann.fr




