
Pain serviette
Campasine

Température de base : 64°C.
Pétrissage : 

•	 Première vitesse : 5 minutes, puis autolyse pendant 30 minutes.
•	 Deuxième vitesse : Oblique : ajouter la levure et lancer 6 minutes, ajouter le sel 			 

	      		       et relancer 6 minutes.  
		                   Spirale : ajouter la levure et lancer 3 minutes, ajouter le sel 			 
	      		       et relancer 3 minutes. 

Température de la pâte : 25-26°C, décuver avec le Phil Fleurage Campasine®.
Pointage : 1h30 minutes à température ambiante. 
Division : en pâtons de 80 g.
Façonnage : former en pavé en pliant en porte-feuille dans le Phil Fleurage Campasine®  et 
déposer clef dessous sur toiles fleurées avec le Phil Fleurage Campasine®.
Apprêt : 1h-1h30 à 25°C.
Enfournement : retourner les petits pains sans lamer, mettre la buée et enfourner.
Cuisson : cuire 12-15 minutes à 260°C. 

Semoule de blé vêtue, farine de blé

Farine T55 ou T65 : 9,2 kg
Terre d’Arômes Campasine® OFG : 0,8 kg
Levure : 0,08 kg

 INGRÉDIENTS 
Sel : 0,18 kg 
Eau : 6,8 à 7,4 L
Phil Fleurage Campasine® : QS

Autres applications :

Phil Fleurage Campasine®

N° 1207

Inclusion et topping pour pain rustique, 
pain spécial

Données indicatives, elles dépendent des matières premières et du materiel utilisés.
N’hésitez pas à contacter l’un de nos techniciens pour toute adaptation.
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