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 ▼工程
ミキシングタイム  ：L-2分M-5分↓M-5分
　生地温度　　  　 ：26℃
　発酵条件               ：27℃75%　
　発酵時間               ：60分　
　分割重量　　　   ：80g
　ホイロ条件　　   ：29℃80%　
　ホイロ時間　　    ：60分前後
　焼成温度　　　   ：210℃/190℃
　焼成時間　　　     ：11分前後

▼成形・サンド
生地をロール状に成形し、焼成後、お好みの
　具材をサンドします。

　　　      

さわやかな酸味とコクが凝縮した、
殺菌済みのサワークリームです。
【入目・荷姿】
①６kg(１kgピロー×６本） ②12kg(４kgピロー×３本）

　　▼生地　　　　　　　　　　　    %
　 フランス粉・・・  70　
 強力粉 ・・・  30　
 　　　    生地改良剤 ・・・　0.1   

食塩・・・　2　
 砂糖・・・　3　
 　　　　　 パン酵母・・・    2.5    

◎カノーアショート・・・　8　
　　◎ＬＲサワークリームＲ・・・　5　
 　　   ハーブミックス ・・・    0.4
 水 ・・・   64

　　▼具材例  　　　　　　ｇ/ケ
◎ＬＲサワークリームＲ・・・  15

ベビーリーフ・・・　5　
 スモークサーモン・・・  20　
　　　　　　　　オレンジ・・・  10　

▼工程

ハーブが香るふんわりしっとりしたパンと
サワークリームは相性抜群。
朝食にもピッタリ！爽やかなサンドイッチです。

ハーブが香るふんわりしっとりしたパンとハーブが香るふんわりしっとりしたパンと

ハーブブレッドハーブブレッド


