
ビーネンスティッヒ  

 

 

 
（配合）  

 フランス(フランスパン用粉) １００ ％ 

 砂糖 １６ ％ 

 食塩 １ ％ 

 マーガリン １５ ％ 

 牛乳 ５０ ％ 

 P-25ﾍﾞｲｸｱﾙﾌｧ(生地改良剤) ０.７ ％ 

 生イースト ３.３ ％ 

 レモン皮     １ヶ／小麦粉２ kg 仕込み 

 

（工程） 

 ミ キ シ ン グ        ： 低速３分、中低速７分 

 生 地 温 度 ： ２７～２８℃ 

 フロア－タイム ： １５分 

 分 割 重 量 ： １２００ｇ（６取鉄板１枚分） 

 ベンチタイム        ： ５～１０分 

 ホ  イ  ロ ： ７５％、３０～３５℃、１５～２０分 

 焼     成 ： ２０分、１８０～１９０℃ 

    （トッピング） 

 ｱｲｾﾞﾗ･ｸﾞﾙﾝﾄﾏｯｾ(TU-D-02) １００ ％ 

 スライスアーモンド ５０ ％ 

 


