
◎レトロバゲット （オートリーズ・冷蔵発酵法）

■フランスパンを代表する存在のパン・トラディショナル。中でもバゲットはその象徴的な

パンです。フランス産小麦から作られた専用粉『ブション』の魅力を充分に発揮させる冷蔵

発酵法をご紹介します。芳醇な香りと粘りを持った食感、フランス産小麦ならではの甘みを

お楽しみください。お酒にぴったりのグリーンオリーブ＋チーズ 、後を引くおいしさの

くるみ＆イチヂクを合わせてご賞味ください。

〈配合〉８Ｋｇ仕込

Ａ

ブション（小麦粉・鳥越製粉） １００％ ８，０００ｇ

モルトシロップ （鳥越製粉） ０．２％ １６ｇ

水 ７０％ ５，６００ｇ

Ｂ

ﾏｳﾘﾊﾟﾝ ｲﾝｽﾀﾝﾄ ﾄﾞﾗｲ ｲｰｽﾄ(赤)（鳥越製粉） ０．１５％ １２ｇ

ゲランドの塩 （鳥越製粉） ２％ １６０ｇ

足し水（パシナージュ） ３％ ２４０ｇ
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〈行程〉

〈ミキシング〉

Ａを Ｌ－３ オートリーズタイム ３０分

Ｂのたし水とイーストを加え Ｌ－２ 塩を加え Ｌ－２ ＭＬ－３ ＭＨ－１

捏ね上げ温度 ２０℃

★くるみ＆イチヂク

生地１２００ｇにくるみ（ロースト）３４０ｇ、白ワイン漬けドライフィグ３４０ｇ

を加え下記と同じ行程をとる。（対小麦粉約５０％づつとなる）

〈フロアタイム〉

２０－２５℃ ６０分 パンチを行い冷蔵（５℃前後） １２～２４時間

〈復温〉

６０～１２０分 生地温１６～１７℃まで

〈分割・丸め〉

★バゲット ２５０ｇ なまこ形×約３７本

★グリーンオリーブ＋チーズ １５０ｇ なまこ形 ５本×４枚 ２０個

★くるみ＆イチヂク ６０ｇ ８個×４枚 約３２個 形を整えるだけ

〈ベンチタイム〉 ４０分

〈成形〉

★レトロバゲット やや細長く レトロバゲット成形 布取り

★グリーンオリーブ＋チーズ 刻んだグリーンオリーブ１５ｇ 角切りプロセスチーズ２０ｇ

を巻き込む 天板使用

★くるみ＆イチヂク クッペ成形 天板使用

〈ホイロ〉

２８℃ ７５％ ５０分

ホイロ後クープを入れる。

くるみ＆イチジクは化粧粉をふる。

〈焼成〉 いずれもスチーム使用 通常量

★バゲット 上 ２４０℃ 下 ２３０℃ ２０～２５分

★ｸﾞﾘｰﾝｵﾘｰﾌﾞ+ﾁｰｽﾞ ２０分

★くるみ＆イチヂク １５～２０分
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