
ミキシング

捏上温度
発酵時間
分割重量
ベンチタイム
成形
ホイロ
焼成

合計 173.1%

少し混ざったら塩を入れる

28℃ 75％ 60分

窯入れ後、蒸気入れ25～27分焼成
上火240℃ 下火230℃

48㎝

24℃

工程
【本捏】

スパイラルミキサー
L2分 オートリーズ3時間 L7分 バシナージュH15秒
BD100はオートリーズ前に投入し、フレキシルヴァン デュラムと
インスタントイーストはオートリーズ後に投入。

室温25℃ 60分 パンチ → 一晩冷蔵（5℃）
340g
28℃ のホイロで生地が18℃になるまで復温

水（バシナージュ） 3.0%

リヴェンド BD100 1.00%
水 65.0%

フランス産小麦粉 20.0%
塩 1.9%

リヴェンド フレキシルヴァン デュラム 2.0%
safインスタントイースト赤 0.20%

材料名 （％）
【本捏】

フランスパン専用粉 80.0%

配合

Baguette Dorée
山本 隆正 氏
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