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全粒粉ハースブレッド 

 えぐみの少ない『長野県産石臼挽き全粒粉』の特長を引き出した食事パンです。長野県産強力原料の小麦粉『華梓』の風味を引き出す配合です。 フルーツボールは全粒粉の香ばしさとフルーツの酸味がベストマッチします。 ■配合１       ■配合２      ■配合３ (フ ルーツボール用)  
 

   ■工程  □オートリーズ法 ﾐｷｼﾝｸﾞ 配合１を低速－３分 オートリーズ３０分    ↓イーストと水を加え 低速－３分 ↓食塩を加え 低速－３分 中低速－１分 
  □捏上目標温度  オートリーズ２０℃       最終 ２４℃                       
  □フロアタイム ９０分 パンチ後冷蔵 １０℃ １９～２０時間 
  □室温もどし  ３０分→分割丸め→ベンチタイム３０分（生地温度２０℃まで）  □分割重量  バケット ２００ｇ フルーツボール １２０ｇ＋包み用生地 ４０ｇ  □ホイロ  ３２℃ ８０％ ８０分 フルーツボールは９０～９５分   □焼成 スチーム入れ      ○上２２０℃ 下２３０℃ バケット １８分、フルーツ ２３分  

・華梓（柄木田製粉）                            90％  3600g ・長野県産石臼挽き全粒粉（柄木田製粉）          10％   400g ・モルトシロップ（粉やの息子）               0.5％     20g ・水                                   65％  2600g 

・ドライクランベリー（粉やの息子）       10％  200g  ＊赤ワイン漬け ・ドライフィグ（粉やの息子）         10％  200g  ＊白ワイン漬け ・サルタナレーズン（粉やの息子）      10％  200g  ＊ラム酒漬け ※生地を２分割した場合の重量を記載しています。 

・インスタントドライイースト（インスタファーム）         0.4％     16g ・ゲランドの塩（鳥越製粉）                                2％     80g ・水                                         5％    200g 


