
ミキシングタイム

生地温度 ２７℃

第一発酵条件 ２７℃７５％

第一発酵時間 ６０分

分割重量

ベンチタイム ２０分

第二発酵条件 ３６℃７５％

第二発酵時間 ６０分

焼成温度 １８０℃

焼成時間 １２分

<成形>

　生地を伸ばし、◎グレイスカスターを２５ｇ包み、

　その上にカットした☆なめらかプレーンビスＣ－１０をのせてホイロへ。

<仕上げ>
　焼成冷却後、○マリアグラッセスイート、○マリアグラッセホワイトで顔を書きます。

☆(株)ホーライ

　　４７

　全卵(正味）

　水

　　１２

　　１０

　　　４．５

　　　０．１

　　　１．３

　　　７

　　　６

　　２２

　　　２

　　１２

　薄力粉

○パータノワール

　砂糖

　脱脂粉乳

◎ＬＣ－アップ

◎ルミナスグランデ

　パン酵母

　イーストフード

　食塩

《 ミ イ ラ の メ ロ ン パ ン 》

　　９０

　配　　合　
原　材　料　名 ％

　強力粉

４５ｇ

株 式 会 社 ホ ー ラ イ

℡ 0 2 6 - 2 8 2 - 1 2 3 4

　工　程　条　件　

　　　　Ｌ-２分Ｍ-４分

　　　　↓Ｌ-３分Ｍ-６分

商品の特長 
 
   

製法 
ストレート法 

◎印は月島食品工業(株)、○印は東京フード(株)の製品です。 

『なめらかプレーンビスC-10』を
カットし、チョコレートでデコレー
ションした“ミイラ”のパンです。 

ハロウィンの夜にピッタリな菓子

パンです。 
 

切り込みを 

入れます。 

5連カッターにて切り

込みを入れます。 

包丁にて半分に

カットします。 


