
◇配　合

配合比率（％） 重量（ｇ） 備　考

100.0%
塩 2.2%
生イースト 3.0%
給水 40.0%
牛乳 40.0%
湯種 37.5%
オリーブオイル 10.0%

◇工　程

ミキシング

捏上温度

フロアタイム

分割

復温

成形

ホイロ

焼成

☆ワンポイント☆

※湯種配合　ヴァンドゥノール100％　熱湯225％　ミキシングＬ2Ｈ6　60℃以上　冷蔵保存

フォカッチャ

0分（3℃冷蔵一晩）

200～250ｇ

中心温度15℃

40～50分（28℃）

材料名

ヴァンドゥノール

Ｌ3Ｈ10湯種↓Ｌ3Ｍ6

26℃

スチームあり

それぞれ

240/230　12分程度


