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Lancement du

1 Bagel Bio de FRANCE

Le bagel est un rouleau en forme d’anneau, & la texture trés ferme,
fait d’'une péte au levain naturel plongé brievement dans l'eau
bouillante avant d'étre passé au four.

Clest le pain traditionnel que I'on retrouve dans tous les pays ou vit
une communauté juive Ces petits pains en forme d’anneaux ont
suivi les immigrants aux Etats-Unis et au Canada ou ils sont servis
garnis de fromage, de saumon fumé ou d'autres ingrédients selon
leur disponibilité et imagination du cuisinier. On les retrouve par-
fois nature mais souvent aromatisés aux graines de sésame, de
carvi, de pavot...

Les deux grands classi?ues du bagel en Amérique du Nord sont
celui de Montréal et celui de New York. Il y a une rivalité amicale
entre ces deux villes sur les fines différences...

La péte du bagel de la rue Saint-Viateur de Montréal contient du
malt, de l'ceuf, est légérement sucrée, ébouillantée dans de l'eau
adoucie au miel. Elle est cuite au four & bois qui lui donne une
teinte irréguliére au hasard des flambées. Le bagel de New York,
lui, est légérement salé, ébouillanté dans de I'eau ordinaire et est
légerement plus gonflé et plus croustillant que celui de Montréal
qui parait plus petit avec un plus gros trou et qui a une texture plus
souple, caoutchouteuse et une saveur plus douce.



A l'occasion de la Foire Bio de Haute-Saéne a Lure,
lancement des premiers Bagels Bio de France
réalisés conjointement par la fédération départementale
des boulangers, le centre de formation des apprentis

de Haute-Sadne et la chambre des métiers de Lure.

Dégustation & l'inauguration
repas « bagel saumon fumé »
samedi & partir de 20 h pendant le bal folk...

A voir
le blog de Philippe André
« Amour du pain »

CONTACT PRESSE

Christiane Zolger - 03 84 20 97 17 ou 06 78 11 33 96
Villafans@aol.com
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