
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 １１分

　水

<成形>

　パン生地をのばし、◎グレイスカスターを２０ｇ包みます。

　角用にパン生地５ｇを２ヶロール状にして、耳用のパン生地３ｇを２ヶのばします。

　パン生地に角用と耳用の生地を付け、上に☆ミルクキャラメルビスＣ－１０－Ｈをのせます。　

　真ん中にくぼみを付け、プレーンのパン生地２ｇを１ヶ丸めてのせ、ホイロへ。

<仕上げ>
　焼成冷却後、※○プルッチを鼻の部分に塗ります。
　○マリアグラッセスイートで目を書きます。

☆(株)ホーライ

　　４５

　全卵(正味） 　　１２

　　１０

　　　４

　　　０．１

　　　１．２

　　　７

　　　６

　　２３

　　　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

《 ト ナ カ イ の メ ロ ン パ ン 》

　　９０

　配　　合　
原　材　料　名 ％

　強力粉

４０ｇ

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。 

耳用 角用 

※ 

  プルッチ  100％ 

  水  10％ 

  赤色素     1％ 

「ミルクキャラメルビス」を使って

トナカイのメロンパンを焼き上げ

ました。 
真っ赤なお鼻は“プルッチ”を使
用してコーティングしました。 




