Bagels . .. ...
Campasine B 8

Mélange Topping
et Inclusion

Phil Fleurage Campasine®
N° 1207

Semoule de blé vétue, farine de blé

~ Autres applications :

~ Inclusion et topping pour pain rustique,
pain spécial

BN [NCREDIENTS|

Farine T55 ou T65 : 9,2 kg Levure: 03 kg Eau au miel pour
Terre d’Arémes Campasine® : 0,8 kg Sel: 0,18 kg pochage:

Sucre : 1kg Eau:5852L Eau:3L

Huile de colza: 0,3 kg Phil Fleurage Campasine® : QS Miel : 0,06 kg

Température de base : 58°C.
Pétrissage :
* Premiére vitesse : 5 minutes.

e Deuxiéme vitesse : Oblique : 16 minutes.
Spirale : 10 minutes.

Température de la pate : 25-26°C.
Division : en boules de 80 g.
Détente : laisser reposer 15 minutes.

Fagonnage : manuel, faire un trou au milieu de la boule et étirer [égerement au format
bagel jusqu’a obtenir un diametre d’environ 5 a 6 cm.

Apprét : 60 minutes & 25°C avec 80% d’humidité.

Cuisson : plonger dans I'eau au miel frémissante 2 minutes de chaque coté. Ajouter le
Phil Fleurage Campasine® puis enfourner 15 minutes a 180°C au four ventilé.
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Données indicatives, elles dépendent des matieres premiéres et du materiel utilisés. Ssavours
N’hésitez pas & contacter I'un de nos techniciens pour toute adaptation.
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