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Otras aplicaciones:

rustico bio y baguette bio

Phil Fleurage Campasine Bio
Sémola de trigo con salvado, farina de trigo

~ Incorporaciones y coberturas para pan

Harina T55 o T65: 9,2 kg

Terre d’Arébmes Campasine®: 0,8 kg
Azucar: 1 kg

Aceite de colza: 0,3 kg

Levadura: 0,3 kg

Sal: 0,18 kg

Agua:5a52L

Phil Fleurage Campasine® Bio: QS

Agua con miel para
escaldar:

Agua: 3 L

Miel: 0,06 kg

Temperatura de base: 58°C.
Amasado:

¢ Primera velocidad: 5 minutos.

e Segunda velocidad: Oblicua:

16 minutos.

Espirale: 10 minutos.

Temperatura de la masa: 25-26°C.

Divisidn: en bolas de 80 g.
Reposo intermedio: 15 minutos.

Formado: manual, hacer un agujero en el centro de la bola y estirar ligeramente hasta
obtener un didmetro de aproximadamente 5 a 6 cm, formando un bagel.

Fermentacion final: 60 minutos a 25°C con 80% humedad.

Coccidn: sumergir en agua con miel apenas hervida durante 2 minutos por cada lado.
Anadir el Phil Fleurage Campasine® Bio y hornear durante 15 minutos a 180 °C en horno

con ventilacion.
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Estos datos son orientativos ya que dependen de las materias primas y equipos utilizados. S3avVouUrs
No duden en contactar con nuestros especialistas para calquier adaptation.
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