
◎スイートブール （冷蔵湯種法）

■もっちりした食感と、甘い香りがどなたにも愛される食事パンです。湯種ならではの

もちもち感と歯切れの良さが塩味のおかずにも、甘いジャムにもマッチします。

フランス産小麦配合のフランスパン専用粉『ドヌール』の芳醇な香りとこくをお楽しみ

ください。

〈配合〉 ４．２Ｋｇ仕込

湯種配合

フランス（小麦粉・鳥越製粉） １５％ ６３０ｇ

熱湯 ２２％ ９２４ｇ

本捏配合

フランス（小麦粉・鳥越製粉） ３５％ １，４７０ｇ

ドヌール（小麦粉・鳥越製粉） ５０％ ２，１００ｇ

ﾏｳﾘﾊﾟﾝ ｲﾝｽﾀﾝﾄ ﾄﾞﾗｲ ｲｰｽﾄ(金)（鳥越製粉） ０．５％ ２１ｇ

ゲランドの塩（鳥越製粉） １．８％ ７５ｇ

カルピス（濃縮原液） ３％ １２６ｇ

アロマゴールド（ｺﾝﾊﾟｳﾝﾄﾞﾏｰｶﾞﾘﾝ･ADEKA） ３％ １２６ｇ

上白糖 ７％ ２９４ｇ

水 ６０％ ２，５２０ｇ

たし水（パシナージュ） １０％ ４２０ｇ

§

ス
イ
ー
ト
ブ
ー
ル

§

第 7回粉やの息子勉強会



〈工程〉

【湯種ミキシング】Ｌ－２ ＭＬ－２

捏上温度 ６０℃

〈フロアタイム〉

室温冷却後 冷蔵庫（５℃） １２時間以上

〈復温〉

６０～１２０分 生地温度 １５℃以上

【本捏ミキシング】

（オールイン）Ｌ－４ ＭＬ－４ ＭＨ－５ パシナージュ入れ ＭＬ－６ ＭＨ－２

捏上温度 ２５℃

〈フロアタイム〉

室温 ３０分パンチ３０分パンチ６０分

〈分割・丸め〉

★プレーン ２００ｇ×２８個 ★レーズン １００ｇ ７個×４枚 ２８個

〈ベンチタイム〉

２０分

〈成形〉

★プレーン なまこ形 布取り ★レーズン 巻き込み ２５ｇ 天板使用

〈ホイロ〉

３０℃ ７５％ ５０分

〈焼成〉いずれもスチーム使用 通常量

上２２０℃ 下２００℃ ２０分
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