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配合
材料名 （％）

【本捏】

強力粉 100.0%
ミルク ルヴァン 40.0%
ミルク 湯種 40.0%
グラニュー糖（1） 12.0%
塩 2.2%
サフ セミドライイーストゴールド 1.5%
全卵 50.0%
牛乳 10.0%
吸水 20.0%
バター 45.0%
グラニュー糖（2） 10.0%
レーズン 45.0%
オレンジピール 20.0%
オレンジリキュール 4.5%
ヴァニラエキス 0.5%

【ミルク ルヴァンシェフ】

強力粉 100.0%
フレキシ ルヴァン デュラム 1.5%
牛乳 60.0%

【ミルク ルヴァン】

強力粉 100.0%
ミルク ルヴァンシェフ 75.0%
塩 0.5%
ハチミツ 1.0%
牛乳 60.0%

【ミルク湯種】

牛乳 100.0%
強力粉 60.0%

【マカロナード】※フィリング

グラニュー糖 100.0%
アーモンドパウダー 100.0%
卵白 80.0%
溶かしバター 20.0%

工程
【本捏】
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準備 前日にフルーツとリキュール・ヴァニラを混ぜる
ミキシング バター、グラニュー糖（２）、フルーツ以外で

L30分　↓バター・グラニュー糖（2）を入れ
L5分　M4分　↓フルーツを入れL2

捏上温度 25℃
発酵時間 2H（25℃／75％）
分割 180ｇ×2
ベンチタイム 20分（もしくは－5℃で保管）
成形 棒状に成形して二つ編みしてケースに入れる
ホイロ 2H（25℃／75％）
焼成 上部にマカロナードを30ｇ絞る

上火190℃下火180℃　25分

【ミルク ルヴァンシェフ】

ミキシング L3M3
捏上温度 27℃
発酵時間 20H（27℃／75％）

【ミルクルヴァン】

ミキシング L3M3
捏上温度 27℃
発酵時間 3H（27℃／75％）

【ミルク湯種】

牛乳を沸騰させて粉と合わせビーターでまとまるまで混ぜる
冷蔵庫でオーバーナイトさせる

【マカロナード】※フィリング

材料を均一に混ぜ合わせる
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