
Liste des pains GRTA 
 

3 pains, 3 méthodes de fabrication différente. 
 

Le Glaneur : 
 

 
 
La farine : Elle est issue de blé GRTA cultivé à Genève. 
 
Ingrédient du pain : Farine du Glaneur, eau, levure, sel. 
 
Procédé de fabrication :  
 
Ce pain est fabriqué sûr une base de levain, qui doit fermenter pendant 24 
heures, ensuite on le mélange au reste de la recette, puis on pétrit la pâte 
environ 10 à 12 minutes. 
On laisse reposer la  pâte pendant environ 30 à 45 minutes, puis on le 
façonne, ensuite on le laisse lever en chambre de fermentation (endroit où 
la température et l’humidité son réglé par ordinateur, essentielle à la 
fermentation du pain).  
Avant de l’enfourner on le farine puis on le coupe à l’aide d’un coupe 
pâte (voir illustration). 



Le pain de la Grange : 
 

Ce pain est issu de farine bio (il n’a pas été validé par Bio inspecta). 
 

 
 
La farine : Elle est issue de blé bio GRTA cultivé à Genève. 
 
Ingrédient du pain : Farine de la Grange (bio), eau, levure bio, sel de 
Guérande. 
 
Procédé de fabrication :  
 
Ce pain est pétrie la veille pendant environ 15 minutes, puis on le stock 
au frigo car il doit fermenter pendant 24 heures. 
A la sortie du frigo on le laisse prendre la température ambiante puis on le 
divise, on laisse le laisse reposer pendant environ 50 à 60 minutes en 
chambre de fermentation (endroit où la température et l’humidité son 
réglé par ordinateur, essentielle à la fermentation du pain).  
Avant de l’enfourner on le farine puis on donne 3 coups de lame (voir 
illustration) et on colle la pastille GRTA. 
 
Cuisson : 20 à 25 minutes à 200°C 
 



Le pain de l’artisan : 
 

 
 
La farine : Elle est issue de blé GRTA cultivé à Genève. 
 
Ingrédient du pain : Farine de l’artisan, eau, levure, sel. 
 
Procédé de fabrication :  
 
Ce pain est pétri la veille, on le laisse fermenter 30 minutes, puis on le 
divise et on le façonne en long. 
On le stock en chambre de fermentation pendant 24 heures, on le ressort 
environ 30 minutes avant de l’enfourner, on le farine, on donne 4 coups 
de lame et on enfourne. 
 
Cuisson : 20 à 25 minutes à 200°C 
 
 
 
 
 
 



Alexandre Ruckstuhl en train de peser du pain : 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Walter Ruckstuhl en train de défourner du pain : 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



La famille Ruckstuhl boulanger de père en fils 
depuis trois générations ! 

 
Ruckstuhl Walter, Ruckstuhl Jean-Charles, Ruckstuhl Alexandre. 

 

 


