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２．国内産新麦種『さちかおり』のレトロバゲット オーバーナイト冷蔵法

フランスパンの為に新しく開発された小麦 佐賀県産『さちかおり』を１００％使用

したバゲットです。風味が濃く、皮質はぱりぱりと歯切れ良く、中身は黄色みをおび

もちもちした食感を楽しめます。作業性の良さも特長です。

５Ｋｇ仕込

さちかおり 鳥越製粉 １００ ５０００ｇ

粉末モルトエキス 日仏商事 ０．３ １５ｇ

水 ７２ ３６００ｇ

ｲﾝｽﾀﾝﾄﾄﾞﾗｲｲｰｽﾄ（赤） マウリパン ０．１５ ７．５ｇ

ゲランドの塩 鳥越製粉 １．８ ９０ｇ

合計 174.25 8712.5ｇ

■①ミキシング 水、モルト、小麦粉を Ｌ－２

捏上生地温度 ２０～２２℃

オートリーズタイム ２０分

※インスタントドライイーストは①のミキシング終了後に生地の上にまんべんなく

ふりかけてください。

②ミキシング Ｌ－４ 食塩を加え Ｌ－２ ＭＬ－１～２

■捏上温度 ２２～２４℃

■フロアタイム ３０分Ｐ３０分Ｐ

冷蔵発酵 ５℃ １２～２０時間

■復温 なし 冷蔵庫から出してそのまま分割

■ベンチタイム ３０分

■分割 バゲット ２５０ｇ

小物 １００ｇ
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■ホイロ ３０℃ ７５％ ６０分

■焼成 上２４０℃ 下２３０℃ ２０～２５分

（通常のフランスパン ＋１０℃）

◎明太子フランス

１４本

明太子（皮なし） １００ □手鍋でバターを溶かし酒、みりんを加え、明太子

無塩バター ３３ を入れて白くなるまで煮る

日本酒 ５

みりん ５ □カットしたパンに塗りつけオーブンで５分焼き

レモン果汁 適量 レモン果汁をふりかける

◎シュガーラスク ３本

有塩バター ５０ □やわらかくしたバターを混合しスライスした

無塩バター ５０ バゲットに塗りＳＣ糖、アーモンドを付け

ＳＣ糖（粗糖） 適量 １７０～１８０℃のオーブンで１５分

アーモンドスライス 適量 一度冷まして１５０℃ ５分焼成

□２５０ｇのバゲット１本で約１３枚 バター８０ｇ


