
パンセ １００ ％ (２０コート縦型ミキサー使用)

い～湯だね！C(内麦) １２ L４分ML６分MH２分↓（油脂）

生イースト ２ . ７ L２分ML３分MH１分

イーストフード(一般) ０ . １ 捏上温度 ２８℃

砂糖 ８ 発酵条件 ２８℃・６０分

食塩 ２ 分割重量 ①山食：２１０ｇ×４(２斤型　比容積４．０)

マーガリン ５ ②角食：２３０ｇ×４(２斤型　比容積３．８)

水 ６６ ～ ベンチタイム ①０分、②２５分

成型 ①分割後、即成型

②モルダー２回通し成型

ホイロ温度 ３８℃・８０％RH

ホイロ時間 ①７０分～(型上０ｃｍ)

②４０分～(型下２．５ｃｍ)

焼成温度 ①上火１７０℃、下火２３０℃

②上火２００℃、下火２３０℃

焼成時間 ①３５分～（スチーム使用）

②３５分～

湯種食パン
～い～湯だね！C(内麦)使用～

配　　合 工　　程

ミキシング

 


