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ルヴァン種 パートオートリーゼ

工程工程工程工程

本捏

90分　パンチ　60分
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横に長くのばしねじって
青けしの実をつける

フランスパン専用粉、ｲﾝｽﾀﾝﾄｲｰｽﾄ赤、ﾓﾙﾄ、ﾊﾟｰﾄｵｰﾄ
ﾘｰｾﾞ、水を入れ　L3ｵｰﾄﾘｰｽﾞ↓ルヴァン種、塩 L3H2
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青ケシの実　適量

配合配合配合配合

本捏パートオートリーゼ
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塩
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L6

25℃

26℃ / 22時間

ｸﾞﾗﾊﾑ粉、ﾌﾗﾝｽﾊﾟﾝ
専用粉、　水を混ぜ
る

25℃

一晩冷蔵庫で
休ませる
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