
＜配　合＞

　黄金鶴 100 %

　生イースト 2.5 %

　塩 2 %

　砂糖 6 %

　ショートニング 5 %

　イーストフード 0.1 %

　水 67 %

＜工　程＞

捏上温度

焼成

ホイロ

成型

ベンチタイム

分割

フロアタイム

「黄金鶴」使用の食パン　＜標準レシピ＞

ミキシング

２００℃　４５分

約５０分（３８℃ / ８５％）

モルダー使用

２５分

２４０ｇ
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