
 

 

 

 

 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   ミルクハース ２５０ｇ分割                ヴィエノワ ９０ｇ分割 （田中食品）クールバニラクリーム 

                                   ３０ｇサンド 

 

 

 

 

 

 

 

クルミパン クルミを対生地１０％練り込み生地      クランベリーハース クランベリーを対生地１５％練り 

１５０ｇ分割                            込み生地 ２００ｇ分割  

【配合】  
   

ＰＨ－２００ 

（ミルクハース用ミックス） 

１００ 

   

％ 

 

イースト（生） ２    

マーガリン ８    

水 ４８～    

     

【工程】 
 

ミキシング Ｌ２分↓Ｌ２分Ｍ５分Ｈ３分 

捏 上 温 度 ２６℃ 

発 酵 条 件 ２８℃・６０分 

分 割 重 量 ２５０ｇ 

ベンチ ２５分 

ホイロ条件 ３２℃・８０％ 

ホイロ時間 ５０分～ 

焼 成 温 度 上火２２０℃下火１９０℃ 

目安としてフランスパンの設定温度

の下火を１０℃下げる 

焼 成 時 間 ２０分 

ミルクハース 

ミルク風味の豊かな香りのハースブレッドです。 


