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焼 成
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ミ キ シ ン グ
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成 形
ホ イ ロ
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パン ド カンパーニュ

配　　　　　　合

Pain de campagne

Pate Final

塩

発 酵 時 間
分 割 重 量
ベ ン チ タ イ ム

safインスタントイースト青   0.4
ユ ー ロ モ ル ト

フランスパン専用粉Type55 70

捏 上 温 度

水
  0.3


