PAIN AMIDONNIER & ENGRAIN
AYECDE L’EPEAUTRE

Recette pour env. 49 pains 2 350 g

zZ FERMENTATION LONGUE

Ingrédient ‘ g
Gruau Farine PurEpeautre mi blanche 500
Eau ¥ 1'000
Pate CreaFarine Amidonnier-Engrain 60 % 6'000
Farine PurEpeautre mi blanche ; - 3560
Sel de cuisine ‘ 210
Levure de boulanger - 200
Eau env. 57750
Poids total 17'160
Préparation | Gruau: Portez 'eau 3 ébullition, ajoutez-la bouillante & |a farine tout en brassant et continuez 2

brasser jusqu'a ce que la masse soit lisse et cormpacte. Laissez refroidir le gruau, Couvrez et
s mettez au réfrigérateur durant la nuit.

Fabrication Pétrissage: Pétrissez délicatement tous les ingrédients ensemble durant 6 minutes en 1ére vitesse et
env. 2 minutes 3 2éme vitesse -

Température |Température de la pate: env. 24 °C

- |

et pointage : ; A 5 3 , : .
P g Fointage: Laissez reposer la pate une heure a température ambiante et ensuite 15-18 heures au frigo.

en cuve : : R : :
Sortez-la 60 minutes avant de la retravailler du réfrigérateur et repliez-1a une fois.

Faconnage Pesez des patons de 350 g, faconnez-lesen rond et tournez-les dans |a farine. Déposez-les
laclévers le bas sur des appareils a enfourner et laissez-les fermenter.,
Avant la cuisson, tournez les patons.

= |
Cuisson Température de cuisson: 230°C

Aux 3/4 delafermentation, enfournez-les avec de la vapeur et cuisez-les jusqu'a ce gquiils
soient bien croustillants avec e soupirail ouvert,

Temps de cuisson: . env. 30 minutes -
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AVEC DU BLE

~

Recette pour env. 49 pains 3 350 g

zZ FERMENTATION LONGUE

Ingrédient g
Pate CreaFarine Amidonnier-Engrain 60 % £'000
Farine de bl type 550 4'000
Sel de cuisine 210
Levure de boulanger 200
Eau,env. « £'500
Poids total 16'910
Fabrication Pétrissage: Pétrissez délicaterment tous les ingrédients ensemble durant & minutes en 1ére vites-
¥ seeteny. 3 minutes a 2éme vitesse

Température et
pointage en cuve

Température de la pate:  env. 24 °C

Fointage: Laissez reposer la pate 1 heure a température ambiante et ensuite 15-18 heures au
réfrigérateur. Sortez-la 60 minutes avant de |a retravailler du réfrigérateur et repliez-

la une fais.

Faconnage Pesez des patons de 350 g, fagonnez-les en rond et tournez-les dans la farine. Depo-
sez-les surdes appareils aenfourner et laissez-les fermenter,

Cuisson Température de cuisson: env. 230 °C

\ . . .
Aux 3/4 de la fermentation, entaillez-les, enfournez-les avec de la vapeur et cuisez-les
jusqu'a ce qulils soient bien croustillants avec le soupirail ouvert,

Temps de cuisson: env. 30 minutes

|
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TRESSE AMIDONNIER & ENCRAIN Rt
Ingrédient g
Pate CreaFarine Amidonnier-Engrain 60 % £'000
Farine PurkEpeautre mi blanche 4'000
Laiten poudre 500
Eufs : 500
Selde cuisine 250
Levurede boulanger 400
Beurre 1'250
Eau,env. 5 ¥ 5’500
Décor Décor aux céréales anciennes &00
Poids total 19'000
Fabrication Pétrissage: Fétrissez délicaterment tous les ingrédients ensemble durant 6 minutes en 1ére vites-

seeteny, 1 minute a 2&me vitesse

Température et Température de la pate:  env. 26°C

Pl 21gE S al s Fointage: env. 60 minutes )

Faconnage Pesez des patons de 300 g, roulez-les en long avec la machine ou a la main et tressez-
les uniformément. Badigeonnez les tresses d'ceuf et tournez-les dans le Décor aux
ceréales anciennes.

Appréet: env. 30 minutes
\
Cuisson y Température de cuisson: 210-220°C !
Enfournersans vapeur, Laissez s’échapper lavapeur aprés le premier tiers du temps
de cuisson. 5
Temps de cuisson: env. 25 minutes
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A\/EC DU SARRAS”\] : 7 Re‘cette poureny. 53 painsde 350 g

Ingrdient g
Gruau Farine PurEpeautre mi blanche 500
Eau 1'000
Pate CreaFarine Amidonnier-Engrain 60 % 6'000
Farine PurEpeautre mi blanche : © 24500
Sarrasin mondé clair 1'000
Sel de cuisine ; 210
Levure de boulanger 400
Eau 6250
Décor Sarrasin mondé clair 300
Poids total 19160
Préparation Cruau: Portez 'eau a ébullition, ajoutez-la bouillante & lafarine tout en brassant et continuez

abrasser jusqu'a ce que la masse soit lisse et compacte. Laissez refroidir le gruau. Cou-
vrez et mettez au réfrigérateur durant la nuit.

Fabrication Pétrissage: Pétrissez délicaterment tous les ingrédients ensemble durant & minutes en 1ére vites-
seeteny. 2 minutes a 2eme vitesse
.

Températureet |Températurede lapate: env.26°C

U S Pointage: env. 90 minutes >3

Fagonnage Pesez des patons de 350 g, faconnez-les en long et tournez-les dans le sarrasin. Dépo-
sez les patons dans les moules en bois préparés et laissez-les fermenter.
\

Cuisson Température de cuisson: env. 230 °C

Afermentation compléte, saupoudrez-les légérement de farine et entaillez-les,
Enfoncez avecde |la vapeur et cuisez-les jusqu'a ce qu'elles soient bien croustillantes,
avec le soupirail ouvert,

Temps de cuisson: env. 30 minutes
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- PAIN AUX NOIX AMIDONNIER & ENGRAIN

Recette pour env. 56 pains de 350 g

Ingrédient : g
Gruau Farine PurEpeautre mi blanche 500
Eau 1'000
Pate CreaFarine Amidonnier-Engrain 60 % £'000
Farine PurkEpeautre mi blanche 3'500
Selde cuisine : 210
Levure de boulanger 400
Eau 6'500
Aincorporer Naix 1'125
Moisettes grossierement hachées, grillées * 1°125
Poids total 20360
Préparation Cruau: Portez 'eau 2 ébullition, ajoutez-la bouillante & |a farine tout en brassant et continuez

abrasser jusqu'a ce que la masse soit lisse et compacte. Laissez refroidir le gruau.
Couvrez et mettez au réfrigérateur durant la nuit.

Fabrication Fétrissage: Pétrissez délicaterment tous les ingrédients ensemble durant 6 minutes en 1ére vites-
seeteny. 2 minutes a 2éme vitesse. Incorporez-y les noix a la fin du pétrissage.

Température et Température de la pate:  env.26°C 1

pointage en cuve Fointage: env. 90 minutes

Faconnage Pesez des patons de 350 g, faconnezles patons en rond et tournez-les dans la farine,

puis déposez-les sur des appareils 3 enfourner, Aux 3/4 de la fermentation, enfoncez
presque entigrerment le milieu du paton a Maide d'un anneau (emporte-piéce ou an-
«neau de tourte).

Cuisson Température de cuisson: env. 230 °C
Aferrmentation compléte, enfournez-les avec de la vapeur et cuisez-les jusqua ce
qu'ils soient bien croustillants avec le soupirail ouvert,

Temps de cuisson: env. 30 minutes 5
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BAGUETTE AMIDONNIER & ENCGRAIN

zZ7 FERMENTATION LONGUE

Recette pour env. 49 pains de 350 g

Ingrédient £
Gruau Farine PurEpeautre mi blanche 500
Eau 1000
Pate CreaFarine Amidonnier-Engrain 60 % 6'000
Farine PurEpeautre mi blanche 3'500
Sel de cuisine 200
Levure de boulanger 200
Huile alimentaire 200
Eau c 5750
Poids total 17'350
Préparation Gruau: Portez 'eau 2 ébullition, ajoutez-la bouillante 4 1a farine tout en brassant et continuez 2
brasser jusqua ce que la masse soit lisse et compacte. Laissez refroidir le gruau. Couv-
rez et mettez au réfrigérateur durant la nuit.
Fabrication Pétrissage: Pétrissez délicaternent tous les ingrédients ensemble durant 6 minutes en 1ére vitesse

et env, 2 minutes 3 2éme vitésse

Température et
pointage en
cuve

Température de lapate:  env.24°C
]

Fointage: Laissez réposer la pate 1 heure a température ambiante et ensuite 15-18 heures au
frigo. Sortez-la 60 minutes avant de la retravailler du réfrigérateur et repliez-la une fois.

Faconnage Pesez des patons de 350 g, fa(;onnez-lés légérement en long et apres 10 minutes
fagonnez-les en baguettes, déposez-les sur les appareils a enfourner et saupoudrez-les
de farine. Aux 3/4 de la fermentation, entaillez-les et enfournez-les.

Cuisson Température de cuisson:  env, 230 °C

Avecde lavapeur et cuisez-les jusqu'a ce quielles soient bien croustillantes, avec le sou-

pirail ouvert,

Temps de cuisson: env. 25 minutes
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AMIDONNIER & ENCGRAIN

'Ingrédier;t £
Gruau Farine de blé type 550 500
Eau 1'000
Pate CreaFarinéAmidonnier—Engrain 60 % 6'000
Farine de blé type 550 3'500
Sel de cuisine ; 210
Levure de boulanger 500
Huile alimentaire 900
Eau 5'000
Décor Décor aux céréales anciennes 200
Total 18’410
Préparation Cruau: Portez 'eau a ébullition, ajoutez-la bouillante & lafarine tout en brassant et continuez

4 brasser jusqu'a ce que la masse soit lisse et compacte. Laissez refroidir le gruau. Cou-
yrez et mettez au réfrigérateur durant Ia nuit.

Fabrication Pétrissage: Pétrissez délicaterment tous les ingrédients ensemble durant 6 minutes en 1&re vitesse
etenv. 2 minutes a 2éme vitesse
X

Températureet |Températurede lapate:  env.26°C

RCIMIEE SRy e Fointage: env. 60 minutes <

Faconnage Pesez des presses de 2400 g, faites pousse 20 minutes, boulez-les et tournez-les dans
Je Décor aux céréales anciennes, Déposez-les sur des plagues de Cuisson, apres un bref
- temps de repos, aplatissez les patons et ensuite laissez-les fermenter, \

Cuisson Température de cuisson:  eny, 220 °C
A fermentation compléte, enfournez-les avec de la vapeur et cuisez-les jusqu'a ce quils
soient bien croustillants avec le soupirail ouvert,

Temps de cuisson: env. 18 minutes
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Recette pour env. 56 pains 2350 g

L AMIDONNIER & ENGRAIN

PSR T zZ FERMENTATION LONGUE
Ingrédient g g

Gruau Farine mi-blanche 500
Graines de tournesol 800
Sésame 200
GCraine de lin 200
Millet dare 300
Eau : 2 5’000
Pate CreaFarine Amidonnier-Engrain 60 % \ 6'000
Farine mi-blanche 2’500
Sel de cuisine 210
Levure de boulanger 3 5 200
Eau,env. 3'000
Poids total 19'910
Préparation Cruau:. Gruau: portez 'eau a ébullition, ajoutez-la bouillante 2 1a farine tout en brassant et conti-

nuez & brasser jusqu’a ce que la masse soit lisse et compacte. Laissez refroidir le gruau.
Couvrez et mettez au réfrigérateur durant la nuit.

Fabrication Pétricsage: Pétrissez délicaternent tous les ingrédients ensemble durant 6 minutes en 1ére vitesse et
env. 3 minutes a 2eme vitesse |
A

Température et |Températurede lapate:  env.24°C

ol e Pointage: Laissez reposer la pate 1 heure a température ambiante et ensuite 15-18 heures au frigo.
S Sortez-la 60 minutes avant de |a retravailler du réfrigérateur et repliez-1a une fois.
Faconnage Pesez des patons de 175 g, faconnez-les en long et torsadez 2 patons I'un dans I'autre.
- Tournez-les dans la farine, déposez-les sur des appareils a enfourner et laissez-les fer- A
menter.
Cuisson Température de cuisson: env.23\O°C;ﬁux3;’4 de lafermentation, enfournez-les avec de la vapeur et cuisez-les

jusqu’a ce qu'ils soient bien croustillants avec le soupirail ouvert,

Temps de cuisson: env. 30 minutes

Margo - Baker & Baker Sulsse SA

Lindenstrasse 16 | CH-6340 Baar | T041768 22 77 | F 041768 22 99 BAKE&&BAKER

info.margo@hbakerandbaker eu | www.margo.ch | www. bakerandbaker eu



PAIN ANCIEN AVEC
DE LAVOINE

Recette pour 54 pains de 350 g

_ zZ FERMENTATION LONGUE
Ingrédient 2 £
Gruau Farine PurEpeautre mi blanche 500
Eau ° 1'000
Mélange Flocons d'avaine 1'000
préganflé Eau 3'000
Pate CreaFarine Amidonnier-Engrain 60 % : £'000
Farine PurkEpeautre mi blanche 3'500
Selde cuisine 210
Levure de boulanger 200
Eau env. 3 3 3'300
Décor Flocons d'avoine 300
Poids total 19'010
Préparation Cruau: Portez 'eau 2 ébullition, ajoutez-la bouillante 4 1a farine tout en brassant et continuez 2

brasser jusqua ce que la masse soit lisse et compacte. Laissez refroidir le gruau. Couvrez
et mettez au réfrigérateur durant la nuit.

Meélange prégonflé: Faites tremper les flocons davoine et déposez-les couverts au réfrigérateur durant la nuit.

Fabrication Pétrissage: Pétrissez délicatement tous les ingrédients ensemble durant & minutes en lere vitesse et
env. 2 minutes 3 2éme vitesse

Température et | Température de lapate:  env. 24°C

ointage en : ; o N > : . .
P g Pointage: Laissez reposer la pate 1 heure a température ambiante et ensuite 15-18 heures au frigo.
cuve : ; =) . .
Sortez-la 60 minutes avant de |a retravailler du réfrigérateur et repliez-la une fois.
Faconnage - Pesez des patons de 350 g, fagonnez-les en long et tournez-les dans des flocons d'avoine.
Déposez-les sur des appareils a enfourner et laissez-les fermenter.
Cuisson Température de cuisson:  env. 230°C; Aux trois quarts de |a fermentation, incisez-les, enfournez-les avec de |a va-

peur et cuisez-les jusqu’a ce qu'elles soient bien croustillantes, avec le soupirail ouvert,

Temps de cuisson: env. 30 minutes
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PAIN COMPLET |
AI\/HDON[\“ER & ENCRA'N Rt;:ette pc;urenv.47painsde400g

p zZ7 FERMENTATION LONGUE -

Ingrédient g
Gruau Farine'compléte PurEpeautre 1'000
Eau 2'000
Pate CreaFarine Amidonnier-Engrain 60 % £'000
Farine compléte PurEpeautre 3'000
Selde cuisine £ 210
Levure de boulanger 200
Huile alimentaire 300
Eau env. 5'750
Décor Farine d'épeautre égrugé 330
Poids total 18'790

Préparation Cruau: Portez 'eau 2 ébullition, ajoutez-la bouillante & 1a farine tout en brassant et continuez 2
‘ brasser jusqua ce que la masse soit lisse et compacte. Laissez refroidir le gruau. Couvrez

et mettez au réfrigérateur durant la nuit.
Fabrication Pétrissage: Fétrissez délicatement tous les ingrédients ensemble durant & minutes en 1&re vitesse

et env, 2 minutes a 2&me vitesse

Température et
pointage en cuve

Température de |a pate:

Fointage:

env.24°C

Laissez reposer la pate 1 heure a température ambiante et ensuite 15-18 heures au fri-
go. Sortez-la 60 minutes avant de |a retravailler du réfrigérateur et repliez-la une fois,

Faconnage Pesez des patons de 400 g et fagonnez-les en long. Déposez les patons dans les moules
en bois préparés et laissez-les fermenter.
Cuission Température de cuisson: env. 230 °C

Temps de cuisson:

Afermentation compléte, enfournez-les avecde la vapeur et cuisez-les jusqu’a ce qu'ils
soient bien croustillants avec le soupirail ouvert.

eny. 35 minutes -
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