
４．石臼挽き全粒粉のプチパン （冷蔵発酵法）

■石臼で挽きこんだ風味豊かな【きたほなみ全粒粉】をブレンドした素朴な味わいの

あきのこない食卓パンです。冷蔵発酵法で全粒粉のふすま部分を充分に水和させる事に

より舌触りも滑らかです。多加水生地のもっちり感と歯切れの良さをお楽しみください。

全粒粉とくるみとの相性の良さもお楽しみいただけます。

〈配合〉 ３Ｋｇ仕込

きたほなみ全粒粉（石臼挽全粒粉・柄木田製粉） ２０％ ６００ｇ

１ＣＷ－Ｌ(小麦粉・柄木田製粉) ８０％ ２，４００ｇ

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） ０．４％ １２ｇ

ゲランドの塩（鳥越製粉） ２％ ６０ｇ

釜焚 島砂糖（薩南製糖） ３％ ９０ｇ

ダンテ ＥＸバージンオリーブオイル（日本製粉） ３％ ９０ｇ

水 ７４％ ２，２２０ｇ

〈工程〉

〈ミキシング〉

Ｌ－３ Ｍ－４ 油入れ Ｍ－４

捏上温度 ２４℃

★プチパン ウォルナッツ

生地 １８００ｇをとりわけ くるみ（生）３５０ｇを練り込む

〈フロアタイム・パンチ〉

３０分パンチ 冷蔵庫５℃ １２～１６時間

〈分割・丸め〉

★プレーン ７０ｇ

★くるみ ８０ｇ
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〈ホイロ〉

３３℃ ７５％ ６０分 布取り

ホイロ後

プレーン一部オリーブオイルを塗りゲランドの塩をのせて焼成

クルミは茶こしでライ麦粉（ナチュラル）をふり化粧する。

〈焼成〉いずれもスチーム使用で直焼

上 ２１０℃ 下２１０℃ １５分
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