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DIFFERENTS DEVELOPPEMENTS

1. Développement biologique

Exemples, utilisation, raison

2. Développement physique

Exemples et fonctionnement
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3. Développement chimique

Réaction et particularités

Humidité Chaleur Acide Particularités

Carbonate
d'ammoniac
Poudre a lever

Bicarbonate de soude

Potasse

Stockage :

4. Divers

L'air ou le CO2 emprisonné dans une masse se dilate sous l'effet de la chaleur  développement !

Le développement de la pate a choux est aussi physique : en desséchant la farine, a 65C I'amidon écla te et
absorbera du liquide, dont les ceufs... Ces ceufs auront un grand pouvoir de développement lors de la cuisson !

Un produit trés développé aura un aspect appétissant, léger... mais par contre, il aura tendance a se dessécher
plus rapidement !
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pates feuilletées
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D’ou provient la pousse
du feuilleté?

Une pate feuilletée est habitu-
ellement composée de farine,
d'eau, de sel et de graisse.
Quelle est la fonction de ces
ingrédients, lesquels donnent
au feuilleté sa structure si par-
ticuliére?

' La margarine, une fois tourée,
| est répartie en minces lamelles

entre les couches de péte
aqueuses. Cette eau s’évapore
partiellement en cours de cuis-
son, augmentant ainsi considé-
rablement le volume. La vapeur
d'eau qui tente de s’échapper
est toutefois retenue par des
centaines de fines couches de
graisse qui lui font obstacle.
C'est ce qui provoque une
pousse en hauteur de la pate,
donne un feuilleté aéré.

Si, par- exemple, du fait d'un
tourage irrégulier ou d'un dur-
cissement excessif des couches
de graisse, celles-ci se rom-
pent, elles laissent alors sortir
la vapeur et le feuilleté ne se
développera pas. Ce manque
de pousse ne sera donc pas
imputable au corps gras, mais
a la perforation des couches
de graisse. En résumé, l'eau
provoque la pousse, la graisse
isole les couches de pate.
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La pate feuilletée

Matiéres premiéres

Farine

La farine fleur dont le gluten est extensible et élastique convient le
mieux (voir spécification de la farine pour pate feuilletée page 233).

Eau

L'eau a pour tache de lier la farine en une pate. La quantité ajoutée
est déterminée par le pouvoir d'absorption d’eau de la farine.
Lors de la cuisson, I'eau aide les produits a se développer et a lever
par |'évaporation.

Matiéres grasses

Beurre, margarine ou graisses 100%. Le beurre est préférable du
point de vue du go(t. Les margarines et graisses fabriquées spé-
cialement pour la pate feuilletée ont une qualité longue, plastique
qui simplifie I'utilisation et favorise simultanément la séparation des
couches de graisse et de pate. Le point de fusion idéal se situe vers
37—39°C. La graisse 100% ne contient pas d'eau; c'est pourquoi
la quantité ajoutée peut étre réduite de 15% (teneur en eau du
beurre et de la margarine).

Sel
L'addition s'éléve a 20 a 25 g par kg de farine. Dissoudre le sel dans
l'eau.

Malt

L'addition provoque une coloration plus intensive des produits et
a une influence favorable sur les farines fortes. Addition de 10 a
20 g par kg de farine.

Production de la pate allemande

Méthode sur 2 jours

Enchasser la margarine et donner immeédiatement deux tours
doubles. Laisser reposer 10 minutes, puis donner un tour simple et
mettre la pate au froid. Le second jour, donner deux tours doubles.
Aprés 30 minutes environ de repos, la pate peut étre détaillée.

Méthode rapide

Pétrir la pate jusqu'a ce qu'elle puisse étre finement étirée. En-
chasser la margarine malléable, donner immédiatement deux tours
doubles, puis de nouveau deux tours doubles aprés 10 minutes de
repos. Aprés 30 minutes environ de repos, cette pate peut étre
détaillée.
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Pate hollandaise

Couper la margarine aussi dure que possible (sortie du réfrigéra-
teur) en cubes pas trop petits. Mélanger rapidement avec la farine,
I'eau et le sel pour faire une pate. Les cubes de margarine doivent
rester autant gue possible entiers. Donner quatre tours doubles a
de brefs intervalles.

Laisser reposer 30 minutes environ avant le fagonnage.

La pate hollandaise peut aussi étre faite sur deux jours.

Pate rapide

Fraser finement la moitié de la margarine avec la farine, melanger
avec |'eau et le sel pour faire une pate. Enchasser le reste de la
margarine et donner trois tours doubles. Laisser reposer 30 minutes
dans le réfrigérateur, puis donner un quatriéeme tour double. Aprés
15 minutes, la pate peut étre détaillée.

Pate francaise

Abaisser le mélange margarine-farine en un rectangle. Former
également la pate en un rectangle et enchasser la margarine. Bien
presser le bord afin que la pate ne soit pas pressée a |'extérieur lors
du tourage. Donner quatre tours doubles a de brefs intervalles.
Laisser reposer 30 minutes environ avant le fagonnage.

La péate peut étre aussi faite sur deux jours.

Conseils importants

Pétrissage (pour la pate allemande et francaise)

— La durée du pétrissage doit étre adaptée a la qualité de la farine
— Avec les farines faibles, peu pétrir la pate et, éventuellement,
stimuler le gluten avec une addition d'acide
— Avec les farines fortes, la structure du gluten peut étre favorable-
ment influencée:
- Par une addition plus élevée de graisse dans la détrempe
- Par un pétrissage intensif de la pate jusqu’a ce qu’elle puisse
étre finement étirée a la main
+ Par un léger mélange des ingrédients

Enchassement

— La consistance de la graisse doit concorder avec celle de la pate
La graisse trop dure se laisse mal travailler
La graisse trop tendre se mélange avec les couches de pate et est
pressée a |'extérieur lors du tourage

— Mélangé avec un peu de farine, le beurre se laisse mieux travail-
ler, c’est-a-dire faire la détrempe avec seulement 800 g de farine
etmélanger 200 g de farine avec le beurre
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Tourage
— Abaisser la pate al'épaisseur désirée de 8—10 mm en 6 passages
environ (par exemple 25, 20, 16 mm, tourner la pate, puis 12,
10, 8 mm)
— Les couches de graisse sont détruites par le serrage trop rapide
des cylindres
— Envelopper la pate dans du plastique et la mettre au frais entre
les tours
— Le nombre des tours est déterminé par |'addition de graisse,
c'est-a-dire plus il y a de graisse enchéssée, plus il faut tourer
par exemple pour une pate de 1000 g de farine:
- 600 g de beurre ou de margarine:
4 tours doubles ou 5 tours simples (donnent environ 250
couches)
+ 700 g de beurre ou de margarine:
4 tours doubles et 1 tour simple ou 6 tours simples (donnent
environ 750 couches)
+ 800 g de beurre ou de margarine:
5 tours doubles (donnent environ 1000 couches)
— Entre les tours, ne pas stocker la pate trop au froid car les couches
de graisse deviennent dures et se cassent
— Avant de tourer, laisser reposer la péate trop froide a la tempé-
rature ambiante

Fagonnage

— Abaisser la pate de la méme longueur de tous les cotés, c'est-
a-dire un rectangle doit étre de nouveau rectangulaire, un carré
doit rester un carré

— Ne pas forcer la pate lorsqu’elle est abaissée, mais, comme pour
le tourage, abaisser progressivement a |'épaisseur désirée

— Laisser les produits fagonnés reposer au froid

— Faire décongeler la pate surgelée dans le réfrigérateur

— Apreés leur décongélation, faire rapidement chauffer au four les
produits en pate feuilletée congelés
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Vol-au-vent

Conseils importants

— Abaisser la pate a 2,6 mm (la pate abaissée trop épaisse léve
proportionnellement moins)

— Piquer faiblement la moitié de la pate abaissée (piquer trop
fortement empéche de lever), découper a |'emporte-piéce et
poser sur une plaque humectée

— Dorer a I'ceuf et poser les cercles découpés a I'emporte-piéce,
largeur du bord environ 15 mm (c’est-a-dire & extérieur par
exemple 8 cm, intérieur 5 cm)

— Laisser reposer (la qualité du gluten est déterminante pour la
durée du temps de repos)

— Les vol-au-vent a congeler ne daivent étre dorés a I'ceuf que juste
avant la cuisson

— Pour obtenir des vol-au-vent d'une hauteur réguliére, cuire avec
une grille & vol-au-vent ou poser un papier graissé (ne poser le
papier graissé que lorsque la dorure a I'ceuf a séché)

— La péte feuilletée parfaite, abaissée a 2,5—3 mm, augmente
10—12 fois sa hauteur initiale
La pate abaissée épaisse 8 fois seulement

— Cuisson: Débutde la cuisson a 230°C environ dans un four injecté
de vapeur et terminer la cuisson & chaleur moyenne

Défauts

Vol-au-vent pas assez levés:

— Péate tourée trop finement ou éléments trop froids
— Péte stockée trop longtemps

— Cuisson a four trop froid

Vol-au-vent de biais:

— Détrempe pas assez pétrie

— Fonds pas piqués

— Pas reposés assez longtemps
— Cuisson sans grille ou papier

Vol-au-vent resserrés:

— Détrempe pas assez pétrie

— Tours donnés trop rapidement les uns aprés les autres
— Péte tourée ou abaissée d’'un coté

— Vol-au-vent fagonnés pas reposeés assez longtemps

Graisse s'écoule:
— Péate pas assez tourée



ECOLE AGRO-ALIMENTAIRE DE
GRANGENEUVE

ESTA — TP Prod. végétaux — Boul-Pat-Conf / John LEHMANN 32 Développements-Pate feuilletée p. 6



ECOLE AGRO-ALIMENTAIRE DE
GRANGENEUVE

ESTA — TP Prod. végétaux — Boul-Pat-Conf / John LEHMANN 32 Développements-Pate feuilletée p. 7



ECOLE AGRO-ALIMENTAIRE DE
GRANGENEUVE

ESTA — TP Prod. végétaux — Boul-Pat-Conf / John LEHMANN 32 Développements-Pate feuilletée p. 8



ECOLE AGRO-ALIMENTAIRE DE
GRANGENEUVE

ESTA — TP Prod. végétaux — Boul-Pat-Conf / John LEHMANN 32 Développements-Pate feuilletée p. 9



ECOLE AGRO-ALIMENTAIRE DE
GRANGENEUVE

ESTA — TP Prod. végétaux — Boul-Pat-Conf / John LEHMANN 32 Développements-Pate feuilletée p. 10
Petits feuilletés salés Petits feuilletés sucrés (baton glacé)
Conversation Moulin a vent Fer a cheval
Prussien Rissole a la viande Vol au vent fourré

Pithivier ou Polonais (masse moussée aux amandes) Poisson (fourré avec du poisson poché)



ECOLE AGRO-ALIMENTAIRE DE
GRANGENEUVE

ESTA — TP Prod. végétaux — Boul-Pat-Conf / John LEHMANN 32 Développements-Pate feuilletée p. 11

PATE BRISEE

On met souvent la pate brisée ou péate a gateau dans les pates sablées... ce n'est pas faux, car on veut ainsi souligner
un élément spécifique, a savoir ce caractere sablé. On indique ainsi qu'aprés la cuisson une telle pate ne doit jamais étre
dure, coriace ou cireuse. Le sablé ne s'obtenant en principe que grace a une certaine adjonction de graisse, on pourrait
imaginer que la solution la plus simple consiste a augmenter la part de graisse. Mais cette solution ne correspond
justement pas tout a fait aux exigences reconnues par les gens du métier. La pate brisée ou pate a gateau, telle que
nous la connaissons, est sujette a des interprétations; en effet le champ d'application principal réside dans la fagcon de
réaliser de grandes surfaces par exemple pour des tartelettes et des gateaux. Sa tache consiste en premier lieu a étre
une base et un récipient pour l'intérieur, le contenu ou la surface de la tartelette ou du gateau et, aprés la cuisson, a
assurer le maintien nécessaire. Pour pouvoir remplir cette tache, la pate doit posséder certaines propriétés. Lors de sa
fabrication déja, il faut réaliser que la plupart des gateaux et des tartelettes (sauf ceux et celles mises dans des formes en
aluminium) sont aprés la cuisson sorties de leurs formes ou de leurs plaques pour étre vendues, emballées et
transportées. Si la pate ne supporte pas ces manipulations, il en résulte des cassures et la marchandise présente mal.
Ces craintes nous incitent frequemment a veiller particulierement a I'aspect technique de la vente et a utiliser, surtout
pour les tartelettes, une pate bon marché et primitive. Il est a peine besoin de dire que cette solution n'est pas valable.
Chacun sait que notre marchandise doit finalement étre dégustée et que c'est cela qui importe. Si I'on ne peut répondre
aux espoirs du client et du consommateur, alors tous nos efforts n'ont servi a rien.

Pourquoi faut-il briser la farine avec la matiere g  rasse?

La farine et la matiére grasse sont les deux matieres principales de la pate a gateau. L'eau en est un autre élément,
ajouté ensuite seulement. Elle est nécessaire pour faire la pate, puis elle s'évapore en grande partie lors de la cuisson qui
suit. Mais, durant le travail, on ne peut observer les réactions des matieres premiéres que grace a l'eau. La graisse ou les
matiéres grasses utilisées sont ennemies de I'eau, ce qui signifie qu'elles la repoussent. La farine réagit de fagon
sensiblement différente. Elle peut absorber de I'eau, ce qui provient surtout du fait qu'elle est séche et a I'état poudreux.
Mais la capacité d'absorber de I'eau ne suffit pas. Il doit encore y avoir une union et celle-ci s'obtient par le gluten que le
chimiste appelle glutamine. Le gluten sert de liant. Placé dans un milieu humide, c'est-a-dire dans la pate, il absorbe
d’avantage d'eau si un travail s'effectue en méme temps. Cette eau est retirée de I'amidon et la pate peut ainsi devenir
plus dure ou plus solide. Si cet effet est recherché dans la pate feuilletée, il est un défaut dans la pate brisée.
Normalement, la pate feuilletée est complétement cuite, ce qui lui fait perdre sa résistance. La pate brisée n'est
entierement cuite que pour la fabrication de fonds vides. Pour les tartelettes et les gateaux, qui sont destinés a étre
recouverts, il n'est pas possible de cuire complétement. Lorsque la pate est coriace, cet état ce communique au biscuit.
Une pate dure donne toujours, lorsqu'elle contient encore assez d'eau, un biscuit dur.

Bien briser est important

En brisant les deux composantes principales, a savoir la farine et la graisse (ou les matieres grasses), on veut empécher
une union trop intime du gluten avec l'eau. La graisse doit former une protection étanche tout autour des particules de
farine de facon a interdire a I'eau de pénétrer. Mieux cette action réussira, plus on peut s'attendre a ce que la consistance
du biscuit soit sablée, pour une part de graisse constante. Le sablé de la pate brisée ne s'obtient pas avant tout en
augmentant la part de graisse, comme par exernple pour une autre pate sablée (celle des desserts). On cherche a
I'obtenir en isolant ou en éliminant partiellement le gluten. C'est en brisant que I'on réalise ce but.

Le choix des matieres grasses

Au point de vue de la technique de travail, toutes les graisses a point de fusion bas conviennent mieux que celles a point
de fusion haut. Car les premiéeres ont une grande tension en surface et se répartissent beaucoup mieux que des graisses
fondant a haute température. On les mélange sans peine avec la farine. Techniquement parlant, l'avantage réside dans
le fait qu'un plus grand nombre de particules de farine peuvent étre graissées en peu de temps. A cet égard, I'huile
présente d'excellentes conditions, mais on ne devrait I'employer qu'en petite quantité. L'huile est en effet liquide; elle le
reste dans la pate et s'accumule en gouttes avant de s'écouler. Une pate faite avec de I'huile nage aprés peu de temps
déja dans une flague d'huile. En revanche, la graisse mélangée a une petite quantité d'huile travaille trés bien.

Toujours sur le plan technique, toutes les matieres 100 % grasses conviennent le mieux, donc toutes les graisses ne
contenant pas d'eau. Car les particules de farine sont mieux graissées et huilées s'il n'y a pas d'eau. En brisant bien, la
matiére grasse (beurre ou margarine) est si finement répartie que I'eau contenue peut s'écouler. Elle s'agglutine alors a la
particule de farine et par la-méme au gluten. Il en résulte un effet opposé au sablé que I'on ne peut corriger qu'en
augmentant les matiéres grasses.
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Utilisation

Fonds pour gateaux, quiches
Paté en crodlte

Croustade
Tartelette
Apéros
Recette
1000 g farine fleur
500 g beurre
20 g sel
50 g ceuf
300 g eau environ, selon la consistance

pour une pate sucrée : 200 g de sucre en plus
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