
saf セミドライイーストゴールド 0.4%
全卵 15.0%

合計 378.4%

加糖卵黄
牛乳
バター

カカオバター

15.0%
10.0%
50.0%

4.0%

加糖卵黄
バニラペースト
はちみつ

30.0%
0.5%
4.0%

ミルク・ルヴァン（LV1サフルヴァン使用） 50.0%
グラニュー糖 30.0%
塩 1.5%

【本捏】 148.0%
強力粉 20.0%
中種 全量

加糖卵黄 15.0%
牛乳 28.0%

【中種】
強力粉 50.0%
ミルク・ルヴァン（フレキシルヴァン使用） 50.0%

パンドーロ
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配合
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グラニュー糖 5.0%



ミキシング
捏ね上げ温度
発酵時間

ミキシング

捏ね上げ温度
発酵時間
分割重量
成型
ホイロ
焼成

仕上げ

ミキシング
捏ね上げ温度
発酵時間

ミキシング
捏ね上げ温度
発酵時間

L3分 M3分
28℃

【工程】

【ミルク・ルヴァン】フレキシルヴァン デュラム使用

焼成後、軽くショックを与え、落ち着いたら

①をクリーミングしておく。②は合わせて溶かしておく

25℃
28℃／50分

【本捏ね工程】

①・②、塩・グラニュー糖・牛乳以外でミキシングを開始
L4分M5分↓牛乳（3回に分けて）M7分
↓グラニュー糖（3回に分けて）M7分↓塩M3分
↓①を入れる（3回に分けて）M10分 ↓②を入れながらM4分

丸く形を整えて、パンドーロ型に入れる

ロータリーオーブン使用
30℃／3時間

150℃で20分→140℃で20分焼成   合計 40分

型から出し逆さまにして冷まし、冷めたら粉糖をまぶす

【その他 種配合と工程】

L5分 M4分
27℃

30℃／4時間

【中種工程】

牛乳 66.0%
リヴェンド LV1 サフルヴァン 0.5%

28℃／5時間 →5℃／20時間  合計25時間
28℃

L3分 M3分
【工程】

強力粉 100.0%

強力粉 30.0%
牛乳 20.0%
リヴェンド フレキシルヴァン デュラム 0.6%

25℃　16時間

【ミルク・ルヴァン】LV1 サフルヴァン使用

500g


