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ルヴァン種

ポーリッシュ

サワー中種

塩

水

ミキシング
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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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ハチミツ 26% 　　　材料すべてを鍋に入れ、 焦がしバター 5% 薄力粉、てんさい糖、塩を混ぜたところに

ｸﾞﾗﾆｭｰ糖 11% 　　　火にかけてハチミツの固さまで煮つめ、 てんさい糖 5% 卵、牛乳を加え、焦がしバターを加え

牛乳 1% 　　　30℃以下まで熱をとっておく。 塩 0.1% ヘラで混ぜる。

ｻﾗﾀﾞ油 3% 牛乳 3%

薄力粉 5%

卵 3%

卵白 14% ミキサーでしっかりと角が立つまで立てる

ｸﾞﾗﾆｭｰ糖 1.7%　　    A

粉糖 11%

ｱｰﾓﾝﾄﾞﾀﾞｲｽﾞ4.2%         B Bと残りのｸﾞﾗﾆｭｰ糖を入れ、混ぜる

ｸﾞﾗﾆｭｰ糖 4.2%

ｸﾞﾗﾆｭｰ糖 6%

ｽﾊﾟｲｽ ナッツ

フィグ 15% ｸﾗﾝﾍﾞﾘｰ 6% ｺﾘｱﾝﾀﾞｰ0.1% ｱｰﾓﾝﾄﾞﾎｰﾙ10%

ﾚｰｽﾞﾝ 15% ｱﾝｽﾞ 6% ｶﾙﾀﾞﾓﾝ0.1% ﾊﾟﾝﾌﾟｷﾝｼｰﾄﾞ5%

洋ナシ 10% ｵﾚﾝｼﾞﾋﾟｰﾙ10% ｼﾅﾓﾝ1.6%

ﾅﾂﾒｸﾞ0.6%

ｱﾆｽｼｰﾄﾞ0.2%

A部門作品賞　： 小畑　絵美氏A部門作品賞　： 小畑　絵美氏A部門作品賞　： 小畑　絵美氏A部門作品賞　： 小畑　絵美氏

ドライフルーツ

450g

18×9×7の型にすくい入れる

本捏

備考備考備考備考

0.18

ルヴァン種 サワー中種

25℃25℃

メレンゲ生地

サブレ生地ヌガー

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

% %

 A A A A作品　：　ライフリュイ作品　：　ライフリュイ作品　：　ライフリュイ作品　：　ライフリュイ

0.6

25

40

0.15

0.01

全粒粉

15 12.5

L5

工程工程工程工程

4520

10

20

材料 ルヴァン種

ライ麦粉

ポーリッシュ

強力粉

サワー中種

30

12.5

% %

37.5

20

24℃

ポーリッシュ 本捏

L3 ↓ヌガー(混ざりにくいの
で3回に分けて加える)L3↓ﾄﾞ
ﾗｲﾌﾙｰﾂ、ﾅｯﾂ、ｽﾊﾟｲｽ類L2

26℃

準強力粉

サフルヴァンサフルヴァンサフルヴァンサフルヴァン

0.2

27℃/24時間

30℃/80%/1時間

上火150℃/下火170℃/75分

27℃/8-12時間 27℃/2-3時間


