QUALITE - DEBOUCHES

Croissants et pains au chocolat
représentent les 2/3 de la production
de viennoiserie en France. Le secteur
industriel en produit 50 % ainsi que
Origine
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des croissants
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Cent ans plus tard, le croissant u PI'O ul Ile se décompose en deux parties :
P v P p

était fabriqué a la Cour de Péte - les ingrédients pour faire la pate levée

Versailles. Mais, c’est lors de
I’Exposition Universelle de
Paris de 1889 qu'il connut un
véritable essor. Aussi, a partir
de 1920, les boulangers pari-
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Croissants et pains au
chocolat sont des
produits a pate levée feuille-
tée. Bien dorés et d’aspect

croustillant en surface, ils
doivent étre moelleux et

Détrempe

Farine 1000 g
Sel 25a30g
Levure 206609
Eau 5004550 ¢
Sucre 1004120 g

sucrée appelée détrempe.

- le beurre ou la margarine incorporée sous
forme de fines couches dans la détrempe.
La présence éventuelle de matiére grasse
et de poudre de lait incorporées au pétris-
sage de la détrempe améliore la souplesse

les premiers croissants feuille- fondant en bouche. 'xﬁf dirT;iste 8 g 283 de la péte et atténue les effets négatifs de la
tés. Le moelleux provient de I'ex- Farine de malt 0a3g surgélation sur la tenue des croissants.
pansion de la pate due au gaz Améliorant Sallolg Pour des pates surgelées, la dose de levure
carbonique produit par les Matiére grasse pour 400 500 g est plus importante que pour des
levures pendant la fermenta- le fevilletage (beurre ou margarine) diagrammes directs, afin de compenser la
JCICI()' Fischer tion. Le fondant découle du perte du pouvoir fermentaire pendant la
et Jean-Philip e I.ey ve feuilletage (succession de fines surgélation. Dans ces process surgelés, des améliorants a base d’acide ascorbique,
f;RVAl. S- couches de pate et de matie- d’enzymes et d’émulsifiants sont souvent ajoutés.
Institut du Végéidl re grasse). Pour augmenter I'activité fermentaire, on peut utiliser de la farine de malt.
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Caractéristiques des farines utilisées Fagonnage des pains au chocolat.

v v » Assurer une bonne rétention gazeuse
En frais En surgelés pendant la fermentation
Taux de protéines (%) 11413 12414 » Former un réseau de gluten suffisam-
W (force boulangere) 200 6 300 250 6 400 ment solide et extensible pour résister :
P/L (éqilibre de la péte) 05407 06407 - aux multiples laminages nécessaires au
Indice de chute de Hagberg 250 & 350 250 & 350

feuilletage de la pate,
La qualité des farines utilisées doit étre légérement supérieu- - a I'ajout de matiéres grasses,

re a celle des farines panifiables courantes. Une bonne résis- - aux phases éventuelles de surgéla-
tance de la pate associée a une bonne souplesse exige des  tion/décongélation.

farines avec un bon équilibre ténacité /extensibilité (P/L). De Fort taux de protéines

méme, des indices de chute de Hagberg élevés évitent un { FortW et P/L équilibré

exceés de coloration a la cuisson.
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PHASE CLE

Procédés de fabrication

Trois techniques principales :

- frais : 10 % de la production industrielle en 2000
(mais I'essentiel est fabriqué chez l'artisan) ;
- cru surgelé :80 % de la production industrielle en

2000;

- pré-poussé surgelé : 10 % de la production indus-

trielle en 2000.

La technique
du feuilletage

Base du feuilletage, le tourage
consiste a alterner couches de
pate et couches de matiére grasse
afin d’obtenir un décollement des
couches, les unes par rapport aux
autres lors de la cuisson.

* La pate est étalée et le beurre (ou la
margarine) est déposé au centre puis
complétement recouvert par la pate,
* Laminage : le paton est laminé
sous forme de rectangle d’'une épais-
seur de 7 a 8 mm avec une fine
couche de matiére grasse réguliére et
continue au milieu,

* Tourage :'ensemble pate/matiere
grasse est plié en 3 (tour simple) ou 4
(tour double),

Tour simple Tour double

* Aprés chaque laminage, 'opération
de tourage intervient de nouveau :2 a
3 fois pour ce type de produit.
*Le dernier laminage conduit a une
épaisseur de pate de 3 a 4 mm.

Diagramme de fabrication

Cette 1 fermentation peut éfre
stoppée par passage au froid.

Pétrissage
(10 mn q vitesse lente)

Pointage

Y
»{de 45 mn chez l'artisan

< 2 & 3 fois —

& 10 mn en industrie)

Tourage

Y
Laminage
Y

Faconnage

Pour les croissants, la pdte fevilletée
est découpée en triangles de 10 & 20 cm
de coté. Ces derniers sont ensuite repliés

de la base vers le sommet.

Pour les pains au chocolat, la péte
fevilletée est découpée en bandes au

milieu desquelles une ou plusieurs lignes

de chocolat sont coulées. Chaque bande est
repliée autour des lignes de chocolat.

— v

Frais

Apprét m
(Th30a2h/25C)
\ 4
Dorage @

Y

Cuisson
(10 6 20 mn/220 & 230°C)

(1) 2° fermentation

(2) Le croissant est badigeonné avec
un mélange & base de jaune d'ceuf
pour dorer au four.

Cru surgelé

Surgélation
(25 mn & -20°C)

Y

Stockage
(a-18°C)

Y
Décongélation
(2ha 10°C)
\4
Apprét m
(2ha 25°C)
Y
Dorage @
Y

Cuisson
(10 6 20 mn/220 & 230°C)

Prépoussé surgelé

Apprét "
(1ha1h30/25C)

\ 4

Surgélation
(25 mn a -20°C)

\ 4

Stockage
(a-18C)

Y
Décongélation
(15 mn & température
ambiante)

Y

Dorage @
Y

Cuisson
(106 20 mn/220 & 230°C)
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