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 ▼工程　ストレート法
　ミキシングタイム  ：L-1分 オートリーズ 30分
                                        L-1分 イースト　L-1分
　　　　　　　　　 塩 L-4分 M-2分
                                       ↓Cube-Choco 華やぎビター・オレンジL-1分
                                       M-30秒
　生地温度　　  　 ：24℃
　第一発酵条件        ：27℃75%　
　第一発酵時間        ：90分 パンチ90分
　分割重量　　　   ：60g
　ベンチタイム　     ：20分
　第二発酵条件        ：28℃80%　
　第二発酵時間        ：60分
　焼成温度　　　    ：220℃/210℃
　焼成時間　　　     ：17分 スチームあり

▼構成
　生地を丸め直し、天板にのせホイロへ。
　ホイロ後、オレンジスライスをのせ、焼成します。
　焼成後、シロップ（分量外）を刷毛塗りします。

個性豊かなガーナ、ベネズエラ産などのカカオを
ブレンドした、華やかに薫る本格派ビターチョコレートです。
【入目・荷姿】8kg(１kg 袋×8） 

▼生地　　　　　　　　　　　　　    %
　 フランス粉・・・  100　
インスタントドライイースト・・・   0.1   

 食塩・・・　2　
 モルトパウダー・・・　0.1

水 ・・・   75　  
◎パータノワール（練り込み用チョコ）・・・10　
 　　  オレンジミンチ ・・・    8
◎Cube-Choco 華やぎビター・・・30　

 
▼トッピング  　　　　　　　枚/ケ

オレンジスライス皮付き・・・　1　

　　Cube-Choco 華やぎビター

フランスパン生地に、チョコレートとオレンジを
練り込んで焼き上げました。オレンジとビターチョコは
相性抜群で大人の味わいを楽しめます。

オランジェ


