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全材料をミキシング
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ユーロモルト

250℃/220℃/15分　

220℃/200℃/20分

PhotoPhotoPhotoPhoto

500g

塩

備考備考備考備考

備考参照 45
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通常のフランスパン程度

水
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ライ麦粗引き

フランスパン専用粉

レーズン種

10分

工程工程工程工程

本捏

L3M2↓ラードL3M2↓ﾏｯｼｭﾎﾟﾃﾄM2　捏上げ
生地からﾚｰｽﾞﾝ種と同量の生地を取り　M2
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→冷蔵

フランスパン発酵生地
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ナマコ型に成形。ライ粉をまぶしてパヌトンに入れる。
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24℃
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ライ麦粗挽き

ライ麦細挽き

アロムルヴァンリキッドアロムルヴァンリキッドアロムルヴァンリキッドアロムルヴァンリキッド

レーズン液種

フランスパン専用粉


