LE CROISSANT PRE-POUSSE,
UNE TECHNIQUE AU SERVICE
DU CROISSANT «FAIT MAISON »
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L e croissant symbole de la boulangerie frangaise est un élément emblématique de notre
petit-déjeuner. Les francais sont viscéralement attachés au croissant qui représente une partie
de notre patrimoine culturel. De plus en plus exigeants et nomades, ils veulent pouvoir les trouver
sortis du four a plusieurs moments de la journée.

Ces derniéres années I'artisan boulanger a d souvent faire un choix pragmatique et d’organisa-
tion quant a la réalisation ou non de sa viennoiserie. Faute de temps, et de personnel disponible,
certains ont du se résoudre a abandonner la fabrication de leurs viennoiseries.

Face au contexte concurrentiel de plus en plus difficile, I'artisan boulanger est conscient que son
savoir-faire et le «fait-maison» sont des voies de différenciation et de valorisation de son métier.

Encouragée par la CNBPF*, la viennoiserie artisanale est bel et bien au goGt du jour. Si bien que les
boulangers sont de plus en plus nombreux a mettre en avant le « 100 % maison ». Mais comment
assurer une production artisanale réguliére, en qualité comme en distribution ? Le pré-poussé
surgelé apporte une réponse efficace et simple a mettre en oeuvre. Le point sur ce procédé qui,
loin de perturber le savoir-faire traditionnel, contribue a son épanouissement.

LA TECHNIQUE DU PRE-POUSSE SURGELE
POUR UN CROISSANT «FRAIS MAISON »

Apparues il y a une trentaine d'années, les techniques de
panification différée en froid négatif - c’est-a-dire utilisant la
surgélation - permettent aux artisans de mieux maitriser leur
production de produits fermentés. Avec a la clé, la possibilité
de vendre des produits frais, a toute heure de la journée.
Cru surgelé, pré-poussé surgelé, pré-cuit surgelé, pousse
au four... les différents procédés existants se caractérisent
par le ralentissement ou I'interruption momentanée de la
fermentation par un blocage par le froid avec la possibilité
de lancer ou de finaliser la cuisson juste avant la vente.

Rationaliser la fabrication, maftriser les stocks, conserver
longtemps... ces solutions ne manquent pas d’‘atouts pour
rentabiliser la fabrication de viennoiseries, auxquelles le
procédé du pré-poussé surgelé se préte bien.

Face & ce contexte, LESAFFRE propose une approche mo-
derne adaptée aux contraintes actuelles du boulanger lui
permettant d'optimiser sa production de croissants et ainsi
conserver sa signature d’artisan.

Cette technique de panification différée consiste & amener
une viennoiserie faconnée & 75 % environ de sa fermenta-
tion, de l'appréter en partie, puis de la surgeler avant de la
congeler. Toutes les étapes de la panification traditionnelle
sont respectées, seule la cuisson est reportée pour offrir
une fournée fraiche, en réponse & la demande du moment.
Bien qu’encore peu répandue dans l'artisanat, la méthode
du pré-poussé surgelé libére du fardeau d'une production
quotidienne.

* En 2019, la Confédération Nationale de la Boulangerie et Boulangerie-Péatisserie Francgaise a lancé une campagne d'affichage en

boutique revendiquant les mérites du « croissant artisan ».



FORMULE

RECETTE DU CROISSANT PRE-POUSSE SURGELE

PATE

Farine gruau
Farine de tradition
Eau

Sel
Levure pate sucrée (or) 74

2
Améliorant IBIS Viennoiseries

Sucre
Matiére grasse

Beurre de tourage sur poids de pate

TOTALEN g. %

750 75 %
250 25%
entre 450 et 480 48 %
18 1,8%
50 5%

12 1,2%
100 10 %
50 5%

20%

Type de pétrin

T° de base

Pétrissage

T°® de pate

Blocage surgélateur
Tourrage

Détente en chambre froide
Détaillage

Apprét

Surgélation

Congélation

Spiral

42°C

5min 1ére vitesse
+ 8 min 2éme vitesse*

22°C +/-1°C
30 min entre -25 et -35°C
1 tour double + 1 tour simple enchainés
20min a +3°C

75a80¢g

45min a 1h15 a 26°C

entre -25° et -35°C pendant 30 min

-18°C en sacs plastiques

-

S

* Peut varier en fonction du matériel



METHODE

Prévoir un pétrissage conséquent pour développer le réseau
de gluten car il est soumis & la fois & I'expansion du CO,
et au traitement de la surgélation.

L'apprét doit étre partiel et & adapter a la durée de
conservation.

La dorure doit étre effectuée avant la pousse et la surgélation.

La T° de surgélation doit étre comprise entre -25° et -35°C.
La durée varie selon la taille et la forme. La T° & coeur doit
étre entre -12° et -15°C.

La T° de stockage doit étre entre -18° et -20°C avec un
emballage en sac plastique ou carton pour protéger les
croissants du givre.

REMISE EN OEUVRE

Sortir les croissants du congélateur.

Plaquer 12 produits par plaque de cuisson pour une
meilleure diffusion de la chaleur.

Idéalement laisser a T° ambiante de 10 a 15 min.
Cuisson four & sole en fonction du four : entre 200° et 210°C
Cuisson four ventilé en fonction du four : entre 180° et 200°C

Les croissants doivent étre courbés pour une meilleure
tenue et un meilleur développement au four.
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Bien entendu, 'usage d’ingraa\hts’ adaptés conditionne la réussite de la méthode. Beurres et farines techniq’&f};‘/ ;
offrent aujourd’hui des performances qui-faisaient autrefois défaut a la fabrication de vi'g"'nnoiseries de quolit'ef{{./ /
Il importe également d’utiliser des’l"rf;)rédients choisis pour leur capacité & préserver les patons du «choc» de la
surgélation et & favoriser la reprise de la pousse. Un améliorant comme IBIS Viennoiseries (violet) développe la
tolérance de la pdte et consolide sa charpente protéique. IBIS Viennoiserie est parfaitemént adapté face au stress
que subie la pate lors de la phase de surgélation. &

S
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L'HIRONDELLE PATES SUCREES,
- LA LEVURE OSMO-TOLERANTE *

i“Avec son pouvoir fermentaire
puissant et constant, adapté aux milieux
osmotiques, L'hirondelle Or est toute
indiquée pour lever les pates sucrées
des viennoiseries. Avec des dosages
réduits, sans avoir a se soucier d’une
incorporation progressive de sucre.

IBIS VIENNOISERIES (VIOLET),
L’AMELIORANT SPECIAL
VIENNOISERIES

Parfaitement adapté a la surgélation
des viennoiseries, IBIS violet apporte
de la tolérance aux pdtes et donne
du volume aux pdtes feuilletées et
produits briochés.




LA PAROLE AUX TECHNICIENS LESAFFRE

« Devant la concurrence actuelle, 'usage du froid est devenu
incontournable pour un artisan. C'est tout I'intérét du cru et
du pré-poussé surgelé : le procédé permet de rationaliser le
coUt de la main-d’oeuvre, en réalisant des longues séries de
viennoiseries 1 a 2 fois par semaine et en les stockant pour
réagir aux demandes spontanées et pouvoir proposer des
viennoiseries fraiches avec plusieurs cuissons dans la journée.

Enintégrant cette méthode simple, un boulanger se facilite la
vie :il lui suffit de 20 a 30 minutes pour sortir une production
et renouveler sa vitrine avec des croissants dont il sera fier
de revendiquer l'origine. C'est la raison pour laquelle il nous
tient & coeur d’encourager ce procédé et d’‘accompagner
les artisans dans cette démarche. »




SURGELATION OU CONGELATION...

NE PAS CONFONDRE !

ASTUCES

Un bon choix de matiéres premiéres contribue
d la réussite du procédé.

u La farine : utiliser une farine de gruau de préférence, pour
son apport en protéines favorisant ainsi une meilleure
tenue a la congélation

w L'eau : prévoir une hydratation comprise entre 45 et 48%
avec une eau du refroidisseur (+3°C) qui évitera a la péte
de s’échauffer pendant le pétrissage. Plus la pate sera
souple et moins il y aura de feuilleté.

m La levure : réle et comportement en sugélation
Les levures utilisées doivent étre en mesure de résister aux
contraintes physiques qui s'exerceront sur elles au moment
de la surgélation. Notamment, leurs membranes doivent
é&tre en parfait état au moment de leur introduction dans
la pate. Les levures osmo-tolérantes sont recommandées
pour la surgélation de pates sucrées.

u Le Thréalose
Une dorure des croissants au tréhalose est conseillée pour
protéger et éviter la dessiccation des membranes et des
protéines lors du processus de congélation. Il forme une
barriere protectrice anti-humidité. Cette dorure sera un
vrai + sur le résultat du produit fini.
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