
内容量 20kg/5kg

原材料 ライ麦粉（北海道産ライ麦）

主な用途 パン/菓子

外皮ごと石臼でじっくり時間をかけて挽いた全粒粉

です。細挽きタイプよりもさらに粒子・外皮が細か

いため扱いやすく、ボリュームを求めるパンや、菓

子などにおすすめです。

灰分 1.20%

北海道産ライ麦を
100％使用しています

〒０６７－０００３ 　北海道江別市緑町東３丁目９１番地

ＴＥＬ ０１１－３８３－２３１１　ＦＡＸ ０１１－３８３－２３１５　　http://haruyutaka.com
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20kg/5kg

北海道産
石臼挽きライ麦



捏ね上げ後、冷蔵庫（５℃）で１４時間以上発酵させる

Ｌ５分　オートリーズ１０分↓Ｌ１分　Ｍ３０秒

．３
＊１

　 　レーズン、クルミ

３０

３０

とじ目を下にしてキャンバス地で発酵させる

ベンチタイム ３０～４０分

２４℃

成形 約１５ｃｍの棒状に成形し、ライ麦粉を全体にまぶす

発酵時間（冷蔵庫）

分割重量 １００ｇ

生地温度が１７℃前後になったら成形する

＊２ 水は生地の状態によって調整して下さい。

ホイロ（２７℃／７５％） ３０分

焼成（上火２３０℃／下火２２５℃） とじ目を上にしベーキングシートに乗せて焼成する

２０分（スチーム使用）

【備考】

＊１ サフ　インスタントドライイースト赤ラベル（日仏商事株式会社）

捏上温度

小麦粉（ＴＹＰＥ　ＥＲ）

食塩

インスタントドライイースト

水

ミキシング（縦型ミキサー）

【工程】

クルミ（ロースト）

レーズン

８０

＊２

セーグル・ノア・レザン（冷蔵長時間発酵法）

【配合】

使用粉：ＴＹＰＥ　ＥＲ・石臼挽きライ麦 ライ麦使用比率　２０％

％

２０

７１～７２

２

ライ麦粉（石臼挽きライ麦）

．１

０



１０分後に上火２１０℃／下火２１０℃に温度を下げて焼成する。

使用粉：石臼挽きライ麦・ＴＹＰＥ　ＥＲ ライ麦使用比率　５０％

１

＊２ ５分後にダンパーを開いてスチームを抜き、３分間たったら閉める。

３８分（スチーム使用）
＊２

＊１ 水は生地の状態によって調整して下さい。

【備考】

４０

．８

ホイロ（３３℃／７５％）

フロアタイム（室温）

丸め直して、たっぷりとライ麦粉を振った籠に入れる成形

分割重量 ７５０ｇ

ベンチタイム

．６

ライ麦粉（石臼挽きライ麦）

Ｌ５分　Ｍ３０秒

２７～２８℃本捏捏上温度

５０

２５

１

手で合わせる

食塩

生イースト

水

仕上げ種捏上温度

仕上げ種発酵時間（２６℃前後）

＊１

小麦粉（ＴＹＰＥ　ＥＲ）２５

．５

＊１
水

２０ ライ麦粉（石臼挽きライ麦）

ミッシュブロート（デトモルト１段階法）

【配合】

２ ％初種 ４５ ％

本　捏仕上げ種

サワー生地

【工程】

焼成（上火２３０℃／下火２３０℃）

２４℃

仕上げ種ミキシング

１５～２０時間

５０分

３分

１５分

本捏ミキシング（縦型ミキサー）



３５分（スチーム）

窯入れ後すぐに上下火を２００℃に設定する

水

６０ ％

３０分

小麦粉（ＴＹＰＥ　ＥＲ）

小麦粉（はるゆたかブレンド）

７００ｇ

【工程】

焼成（上火２２０℃／下火２２０℃）

Ｌ３分　Ｍ３分↓Ｌ２分　Ｍ１．５分　

２６℃

ミキシング（縦型ミキサー）

＊２ 水は生地の状態によって調整して下さい。

＊１

２

７０分

カルトフェル（ストレート法）

【配合】

捏上温度

１０

１

２１２０

＊２

ホイロ（２７℃／７５％） ６０分

発酵時間（２７℃／７５％）

ベンチタイム

分割重量

上白糖

 ラード

３

北海道江別小麦ビール（ＳＯＣブルーイング株式会社）

【備考】

１０全粒粉（石臼全粒粉）

ラード

生イースト

食塩

成形

＊１

全粒粉・ライ麦使用比率　各１０％使用粉：はるゆたかブレンド・ＴＹＰＥ　ＥＲ・石臼全粒粉・石臼ライ麦全粒粉

円柱形に成形し、表面にライ麦粉をまぶして発酵させる

ライ麦粉（石臼ライ麦全粒粉）

３

じゃがいも（マッシュ）

地ビール

４６～４７

％１０


