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フランスパン専用粉

天塩

黒蜜

ｼｮｳｶﾞ(生ｼｮｳｶﾞをすりおろしたもの)

ミキシング

捏上温度

フロアタイム

分割

ベンチタイム

成形

ホイロ

焼成

BONGARD
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軽く薄力粉をふる

200℃/180℃　20分
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10
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中種 本捏

40分150分

20分

26℃

優秀賞　：渡辺　明生氏優秀賞　：渡辺　明生氏優秀賞　：渡辺　明生氏優秀賞　：渡辺　明生氏

有塩バター

軽く生地をのばし、ｼﾞﾝｼﾞｬｰﾋﾟｰﾙ28gを
のせ巻き込む。その上に飾り生地を
のせる。

5

200g / 飾り用　15g×2

工程工程工程工程
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15

ハチミツ

% %

70
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第1回saf製パンコンテスト作品第1回saf製パンコンテスト作品第1回saf製パンコンテスト作品第1回saf製パンコンテスト作品

配合配合配合配合

中種 本捏

 A A A A作品　：作品　：作品　：作品　：pain aux gingembrepain aux gingembrepain aux gingembrepain aux gingembre

30℃ / 78% / 50分
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27℃
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