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L5分

25℃
27℃ 24H 後 5℃ 15H

生地の繋がりを早くする為、砂糖を添加量の1/2だけ入れてミキシング開始します。

オ レ ン ジ ピ ー ル 20

バ タ ー 32

備　　　　　　考

180/160℃　20分

L5分 H4分 ↓
バター・砂糖1/2

 H2分 ↓ L1分
25℃
28℃　120分 パンチ 60分
300g
冷蔵　オーバーナイト
クーロンヌ
28℃　75%   120分

工　　　　　　程

成 形
ホ イ ロ

発 酵 時 間
分 割 重 量
ベ ン チ タ イ ム

焼 成

ミ キ シ ン グ

  1.8

ムーナ

配　　　　　　合

Mouna

Pate Final

フランスパン専用粉

塩
safインスタントイースト赤 1.8

強 力 粉 70

砂 糖 30

オレンジフラワーウォーター   0.3

全 卵 40
牛 乳   8

サ フ ル ヴ ァ ン LV1

捏 上 温 度


