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RIETMANN EMPEREUR
RIETMANN RUSTILLOU
LEVURE

tAU

%% / Température de base : 65 °C :

- PETRISSAGE -

2,500 kg ) 10 min V1 (lente)

2500 kg 3 —5 min V2 (rapide) . (UISSON .

0,100 kg ] Enfourner dans un four & 255 °C a pleine
3.500 - 3,750 kg ] - MISE EN CEUVARE -

vapeur, chaleur tombante a 210 °C.

Température de la pate : 25 — 28 °C Temps de cuisson : 50 min pour des piéces de 600 g

Pointage : 20 min en masse
Poids des patons : 0,600 a 1,000 kg

Faconnage en forme de boule, légerement serrée
dans la farine, les déposer dans un banneton.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo




RIETMANN BUCHERON 0,500 kg
FARINE DE BLE 0,500 kg
LEVURE 0,010 — 0,020 kg
EAU 0,650 — 0,680 kg
Inclusions : Mélanger le miel avec les fruits

FLGUES ENTIERES 0,150 kg
CERNEAUX DE NOTX 0,150 kg
MARRONS 0,200 kg

0,020 kg

----------------------------------------------------

Température de base : 60 °C

- PETRTSSAGE SPIRALE -

5 min V1 (lente)
8 — 10 min V2 (rapide)
Ajouter les inclusions a la main par pliage a la fin du pétrissage afin
de ne pas écraser les marrons.

- MISE EN (EUVRE -

Température de la pate : 25 — 26 °C
Pointage : 30 min en masse
Poids des patons : 1,500 a 1,800 kg
Faconnage en forme de gros pain (privilégier une cuisson en moule).
Apprét : 60 min a 25 °C en direct / en pousse lente a6 — 7 °C

- (UISSON -

Enfourner a 250 °C chaleur tombante a 210 °C
60 min (Surveiller la coloration)
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o. MELANGE RUSTILLOU 10,000 kg
@ EA 8,000 - 8,200 kg
®. LEVURE 0,100 - 0,200 kg
© @ FRUTTS D'INCORPORATION (15% dlu poids de la pate) 2,700 kg
®. - Abricots secs
- Pruneaux
© @ - Noisettes
®. - Raisins
e 0
0.
[ ]

7, ,
¢ ; - PETRISSAGE SPTRALE -
®. 1 V1:5min V2 :8 a 10 min
o ) 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
[ I :
o : - MISE EN EUVRE -
°® ] Sortir les bacs de pate du froid et laisser
¢ ] a température ambiante 30 min puis donner un rabat
[ et détailler comme souhaité
0.

- (UISSON -

30 a 35 min pour des patons de 350 g
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MELANGE L'EMPEREUR 1,000 kg
EA 0,750 kg
LEVURE 0,025 kg
FPICES A PAINS D'EPTCES 0,015 kg
FRUTTS D'INCORPORATIONS
RAISTNS 0,200 kg
AMANDES HACHEES 0.100 kg
ORANGES EN CUBES 0,100 kg
(RANBERRIES 0,150 kg

- PETRTSSAGE SPTRALE -

8 minen V1 et 5 min en V2
Incorporation des fruits 2 min en V1

- MISE EN (EUVRE -

Température de la pate : 25 - 26 °C
Pointage : en masse 30 min
Diviser en boules étalées au rouleau de 500 g.
Vous pouvez utiliser des cercles a entremets

chemisés au papier cuisson pour la forme des pains
comme présenté en photo.

Apprét : 50 a 60 min

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

- (UISSON -

240 °C four tombant & 210 °C pendant 45 min
pour des pieces de 500 g.

. PATE DECOR -

Farine de seigle 0,250 kg
Eau 0,100 kg
Huile 0,020 kg

Mélanger 2 min en V1 et 3 min en V2.
Réserver sous film étirable au frais.

Au rouleau, étaler en épaisseur de 3 mm et découper
avec les emporte-pieces choisis
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MELANGE TRILOGIE DE SEIGLE 0,700 kg
FARINE DE BLE 0,300 kg
LEVURE 0,010 - 0,020 kg
tAU 0,600 - 0,650 kg
StL 0,005 kg

- PETRTSSAGE SPTRALE -

V1 :5min
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 - 50 min a 26 - 28 °C
ou en pousse lente 5 - 6 °C

- (UISSON -

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 l'enfournement puis beaucoup
3 min plus tard.
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MELANGE TRILOGIE DE SETGLE 0,700 kg
FARTNE DE BLE 0,300 kg
LEVURE 0,010 - 0,020 kg
tAU 0,600 - 0,650 kg
SEL 0,005 kg

Inclure le zeste de 4 citrons & la pate

- PETRTSSAGE SPIRALE -

V1 :5 min
V2:5-6 min
(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

- (UISSON -

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.

® © 0000000000000 000000000000000000O0 OO
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V1 : 6m|nV2 5 7 min

i Température de pate 25 - 26 °C
s Pointage : 20 min
U 55%% - MISE EN (EUVRE -

Peser des patons de 350 ou 400 g
MHAN(:[ EP[AU‘R[ (T M[ﬂ 10,000 kg Fagonnage : en forme de moule
[AU 7,000 - 7,200 kg ) Apprét : 60 - 7.5 min s.un’/arlt levure
- 1 ou pointage différé
LEVURE 0,150 - 0,300 kg

- (UISSON -

240 - 220 °C, chaleur tombante

------------------------------

5&%@%@
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l} S - PETRTSSAGE SPTRALE -

. V1:4minV2:7 -8 min
RIHMANN SARRASINU 5000 kg Incorporer les pépites en fin de pétrissage
FARINE DE BLE 5,000 kg : Température de péte 23 - 24 °C
il ke - MISE EN (EUVRE -

SUCRE 0,350 kg : Peser des patons de 300 g

LEVURE 0,080 kg Apprét : 30 - 45 min & 24 - 26 °C

LATT 1,000 kg 3 - CUISSON -

EAU 6,000 kg ) Four a sole 240 °C baisser a 220 °C

- Cuisson 20 min envi i
PEPTTES DE CHOCOLAT OU PTSTOLES 1,800 kg% é ' uisson 20 min environ
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MELANGE PAIN DE MIE 5000 kg
FARINE DE BLE 5,000 kg
LLI FAU 5,200 kg
LLI
= LEVURE 0,300 - 0,400 kg
LU
-
Ll
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<
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O  PETRISSAGE SPIRALE -
c V1 5 min, V2 5 - 6 min
m
- MISE EN (EUVARE -

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

- (UTSSON -

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




POUR LA PATE :

DELTBEIGNET

FARINE DE BLE

BEURRE

LEVURE

LATT

POUDRE D' AMANDES GRISES

5,000 kg
5,000 kg
1,000 kg
0,600 kg
4,000 kg
0,700 kg

PETRTSSAGE SPTRALE S MIN V1 + 12-1Y MIN V2

EN FIN DE PETRISSAGE AJOUTER

LES FRUTTS TREMPES AU RHUM :

AMANDES BATONNETS
NOTSETTES CONCASSEES
RATSINS BLONDS (GOLDEN)
CUBES D' ORANGES CONFITES
CUBES DE CLTRONS CONFITS
BIGARREAUY CONFITS
RHUM BRUN

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

- MISE EN CEUVRE -

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

e O
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- (UISSON - s ®-

Four a sole : 175 °C : e ®

Four ventilé 150 °C pendant environ 45 min : 0.

Des la sortie du four, badigeonner abondamment . '
toutes les faces avec du beurre fondu (ou noisette) !

puis les rouler dans du sucre cristal 3 ®.

(nature ou variante cannelle). : e @

Laisser refroidir et saupoudrer de sucre glace.  * ®.
0

0.
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MELANGE DELTBRIOCHE

EAU ENY.

JAUNES D"OEUFS

AROME PANETTONE

BEURRE

MIEL

LEVURE

RATSINS BLONDS (GOLDEN)

[CORCES D'ORANGES CONFITES EN DES

10,000 kg

4,000 kg
1,000 kg
0,070 kg
1,000 kg
0,700 kg
0,300 kg
2,500 kg
1,500 kg

SUCRE GLACE 0,300 kg
BLANCS D'OEUFS 0,280 kg
POUDRE D AMANDES 0,200 kg
POUDRE DE NOISETTES 0,100 kg

----------------------------------------

- PETRTSSAGE SPIRALE-

(env.) : 8 min V1 + 8a 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 sucre glace + 280 g
blancs d‘oeufs, 200 poudre d‘amande 100 g poudre de noisettes «

mélanger & la spatule et saupoudrer abondamment de sucre .
glace.

- (UTSSON -

Four a sole : 175 °C - Four ventilé : 150 °C - Ouvrir l'oura 15 min =~
avant la fin de cuisson. Au defournement, piquer les panettones a +
la base a I'aide de pics a brochettes et les retourner

en suspension inversée pour le ressuage.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

- MISE EN (EUVRE -

Mélanger tous les ingrédients jusqu‘a I'obtention
d‘un appareil homogene. Déposer la macaronade a l‘aide
d‘une poche patissiere quelques minutes avant I'enfournement.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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MELANGE FARINE DELTBRIOCHE
LEVURE

OFUFS

LATY

TRIMOLINE

BEURRE DOUY

IESTE D'ORANGE

CUBES D’ORANGES CONFITES

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

- PETRTSSAGE -

V1 :5 min

1 V2 :82a 10 min
< Température de la pate : 24 - 26 °C
Incorporer les fruits en fin de

pétrissage

*voir page 12

papier

Apprét : 60 a 90 min a 25 °C ou au
froid jusqu‘au lendemain

- MISE EN (EUVRE -

Pointage en masse : 30 min

Division : patons de 350 g
Détente : 15 a 20 min

Faconnage : en moule rond en

- (UISSON -

150 °C - Avant la mise au four
appliquer la macaronade*

et disposer quelques tranches
d‘oranges confites

et sucrer généreusement
Temps de cuisson : environ 30

a 40 min (prise de couleur rapide) :




Prind ipicer  Poin d dpices ciiginal
laminalole , i

o® ]
MELANGE MOELLEUX PATN D'EPTCES 1,000 kg
MTEL 0,900 kg
i OFUFS ENTIERS 0,500 kg
L—\ BEURRE POMMADE 0,400 kg
MELANGE MOELLEUX PAIN D'EPICES 1,000 kg
HAVINE T S /) Bt SOUSUSUUSISISUSIISUSI A S
phdul: o Y it o
MIH > ; : Mélanger les ingrédients : Four & sole : 150 - 160 °C
: V1 :5 min

Four ventilé : 135 °C

1 a2 min en vitesse moyenne. Cuisson 50 a 55 min

- 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)

- MISE EN (EUVRE -

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

- (UTSSON -

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

ooooooooooooooooooooooooooooooo
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MELANGE MOELLEUX PATN D'EPICES 1,000 kg
MELANGE MOELLEUX PAIN D'EPICES 0,800 kg OEUFS ENTIERS 0'588 ig
FARINE DE BLE 0,200 kg MIEL 53 kg
LU 1,000 kg BEURRE FONDU 050019
BEURRE 0,500 kg FTOUES T kg
OEUFS 1,000 kg NOTI T

oooooooooooooooooooo

----------------------

- 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.

- 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 l'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

- (UISSON -

200 °C env. 35 minutes

oooooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooo
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®. RTETMANN MOELLEUX PATN D'EPICES 1,000 kg

o FARINE DE BLE 0,150 kg
BEURRE 0,350 kg

®.
[
.. ﬂ
o
®. MELANGE FARINE SPEEDY TOP 1,000 kg
) BEURRE 0,400 kg
®. SUCRE CASSONADE 0,150 kg
POUDRE D' AMANDES 0,150 kg
® e 0010k
®.
[
DI /) R
o , - MISE EN CEUVRE -
Q. ) 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 -

() ) péate de pistache.

+ MISE EN (EUVRE -

Faire sabler au batteur a la feuille
environ 5 min vitesse moyenne

Voto sablie
do Hedl
U% e

RTETMANN MOELLEUX PAN D' EPICES 1,000 kg
BEURRE 0,500 kg
FARTNE DE BLE 0,200 kg
OEUFS ENTLERS 0,150 kg

- MISE EN (EUVRE -

. Meélanger tous les ingrédients sauf les oeufs en vitesse |
- lente jusqu‘au sablage. Ajouter les oeufs et faire tourner ©

en vitesse lente jusqu‘a I'obtention d'une pate.

Conseil du Patissier : Ajoutez a votre dorure un trait
d‘arébme café afin de favoriser une belle couleur des
biscuits.
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Recette pour environ 6 tartes ( 24 x 2 cm)

D CECETTE PATE SABLE wor p. 16 U RECETTE POTRES POCHEES AU VIN CHAUD EEE
Mélanger en vitesse lente tous les ingrédients POTRES AU STROP 2,000 kg
sauf les oeufs jusqu'au sablage. VIN CHAUD 1,500 kg

Ajouter les oeufs et faire tourner en vitesse lente

jusqu'a I'obtention d'une pate Mettre les poires dans le vin chaud frémissant 20 a 30 min.

Refroidir les poires dans le liquide de cuisson.

B RE(EHE (.RUMB[.E (voir p. 16) ﬁ/ ................................. :

Mélanger tous les ingrédients jusqu'a I'obtention

d’un mélange sableux. ]
: - MISEEN (EUVRE -
Foncer un cercle avec la pate sablée aux épices.

Déposer la frangipane jusqu’au % du cercle.

. Poser les poi : : .

U RECETTE FRANGLRANE ; bl o e
BEURRE POMMADE 0500kg . CUISSON -
SUCRE 0,500 kg - Enfourner & 200 °C four & sole / 170 °C four ventilé
POUDRE D AMANDES 0,500 kg ] Temps de cuisson : 45 — 50 min
QEUFS ENTIERS 0,500 kg :
FARINE DE BLE 0,050 kg
KHUM ] O,150kg ...................................E
CREME PATISSTERE 0,650 kg

Mélanger le beurre et le sucre jusqu'a 'obtention d'un K

mélange homogene. Verser les oeufs, ensuite ajouter la

poudre d’'amandes et la farine. Mettre le rhum.
Terminer en ajoutant la creme patissiere.




RTETMANN SPEEDY TOP 1,000 kg
JUS D'ORANGE 0,450 kg
HUTLE 0,450 kg
IESTE D'ORANGE 0,030 kg

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

- PETRTSSAGE SPTRALE -

Meélanger tous les ingrédients V1 : 5 min
V2 :2min
Dresser en moule selon méthode et poids habituel

- CUISSON -

Four a sole / Four ventilé 180 °C
Cuisson : 35 - 50 min selon poids

oooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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RIETMANN SPEEDY TOP 1,000 kg
tAU 0,250 kg
HUTLE 0,450 kg
CANNELLE 0,010 kg
RHUM 0,200 kg
RATSINS BLONDS 0,200 kg
FIGUES SECHEES 0,150 kg
NOTX 0,150 kg

’ 2,

- PETRISSAGE SPIRALE -

Faire tremper les fruits secs et le rhum la veille
Mélanger tous les ingrédients en V1 : 5 min et V2 :2 min
Ajouter les fruits et le rhum en fin du pétrissage
Dresser en moule selon méthode et poids habituel

- (UISSON -

Four a sole / Four ventilé 180 °C
Cuisson : 35 - 50 min selon poids

.
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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RIETMANN SPEEDY TOP 1,000 kg
EAU 0,430 kg
HUTLE 0,430 kg
CANNELLE 0,020 kg
MELANGE POMMES EN CUBES 0,300 kg

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

7

- PETRISSAGE SPIRALE -

Meélanger tous les ingrédients 5 min V1 et 2 min V2
Ajouter les pommes en cubes a la fin du mélange

- MISE EN (EUVRE -

Dresser en moule selon méthode et poids habituel

- CUTSSON -

Four a sole / Four ventilé 180 °C
Cuisson : 35 - 50 min selon poids

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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RIETMANN SPEEDY TOP 1,000 kg
EAU 0,470 kg
HUTLE DE TOURNESOL 0,470 kg
POUDRE DE CACAD 0,080 kg
PEPTTES DE CHOCOLAT 0,200 kg

POUR LA REALTSATION DE L'ENROBAGE CHOCOLAT

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

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

- PETRTSSAGE SPIRALE -

Meélanger tous les ingrédients a I'exception des pépites de chocolat,
V1 3 min + V2 3 min.
Incorporer les pépites de chocolat en fin de mélange 1 min

- MISE EN (EUVRE -

Dressage : en moule & cake au poids de 300 g, fendre le cake avec du beurre -
(soit 7 pieces pour cette recette).

- CUISSON -

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



93%ccche neirelles
ol épioey

U o

DELTBRIOCHE 10,000 kg

QEUFS 2,500 kg

tAU 2,500 kg

LEVURE 0,500 kg (suivant méthode)
%MW e Q@é /

FOURRAGE NOTSETTES 1,000 kg

MOELLEUX PAIN D'EPICES 1,000 kg

AU 1,300 kg

: - MISE EN (EUVRE - i

Mélanger a la spatule tous les ingrédients
et utiliser de suite.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

- PETRISSAGE SPTRALE-

Vitesse lente : 5 minutes
Vitesse rapide : 12 - 15 minutes
Température de pate : 25 - 26 °C
Pointage : 2 h

- MISE EN (EUVRE -

Faconnage : Méthode habituelle

- (UTSSON -

Four rotatif 145 °C pendant 35 minutes

(brioche de 400 g)
Four a sole 170 °C
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