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４．フランス産小麦のフォカッチャ ストレート法

フランス産小麦を原料として国内で製粉された『メルベイユ』を使用したフォカッチャで

す。ふんわり、もっちり、しっとりとしたフォカッチャになります。夕食のワインのお供

だけでなく、朝食やランチのサンドイッチ等幅広くお召し上がりいただけます。フランス

産小麦ならではの風味をお楽しみください。ご家庭の設備でも作りやすい配合、工程です。

３Ｋｇ仕込み ６取り天板 ３枚分

メルベイユ ニップン １００ ３０００

ｲﾝｽﾀﾝﾄﾄﾞﾗｲｲｰｽﾄ（赤） ﾏｳﾘﾊﾟﾝ １ ３０

釜焚 島砂糖 薩南精糖 ３ ９０

ゲランドの塩 鳥越製粉 １．５ ４５

DANTE ＥＸﾊﾞｰｼﾞﾝｵﾘｰﾌﾞｵｲﾙ ニップン １０ ３００

水 ７３ ２１９０

188.5 ５６５５

■ミキシング （オールイン） Ｌ－３ ＭＬ－５ ＭＨ－２

■捏上温度 ２８℃

■フロアタイム ３０分大分割３０分 ２７℃ ７５％

■成形 天板サイズに伸ばす

■ホイロ ３０℃ ８０％ ５０分

■焼成前仕上げ オリーブオイルを刷毛で塗り 適量の塩を撒き 指で 穴をあける

カットした塩漬けオリーブを埋め込む

■焼成 上 ２４０℃ 下２３０℃ ３０分～

■焼成後仕上げ オリーブオイルをハケで塗り ゲランドの塩を適量振りかける

※塩漬けオリーブ イタリア ポリー社 輸入元 ニップンインターナショナル


