
株式会社タテノインターナショナル TEL:03-3668-7241

レシピ提供：シャッフェンミューレ レシピ番号：

原　材　料 配合kg 配合% 備　考 粉　原　材　料 配合%

前処理（浸漬） ※SM有機五穀パンMIX35% 35

※SM有機五穀パンMIX35% 3.50 50% タテノコーポレーション 有機小麦全粒粉 40

水 3.50 50% 有機ライ麦挽割りファイン 25

合計 7.00 100%

前処理（浸漬済※) 7.00 39%

有機小麦全粒粉 4.00 22% タテノコーポレーション

有機ライ麦挽割りファイン 1.60 9% タテノコーポレーション

※SM有機ライ麦サワー種 0.90 5% タテノコーポレーション

塩 0.22 1% タテノコーポレーション

生イースト 0.18 1% ﾄﾞﾗｲイースト=0.05kg

水 4.20 23%

合　計 18.1 100% 粉合計　　10kg 100

※SM有機五穀パンMIX 35%

SM Bio Basis Funfkorn 35%

捏 上 温 度 ※SM有機ライ麦全粒サワー種

フ ロ ア ー タ イ ム SM Bio RoggenVolkorn Sauerteig

分 割 重 量

ラ ッ ク タ イ ム

成 型

ト ッ ピ ン グ

ホ イ ロ 時 間

２ ７ ℃ ７ ５ ％

26℃～27℃

有機五穀全粒パンMIX  35%
Organic Five gain wholemeal bread
(SM Bio Basis Funfkorn ３５％使用）

132042.3001

工　程　条　件

ミ キ シ ン グ Ｌ6, Ｈ4-5

焼 成 温 度

250℃ 5分後200℃

分割重量に応じて
50分～80分

30分

580g～870g

なまこ型

ゴマ等

バスケット保管
40～50分
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※窯入れ前霧吹き、窯入れ後スチーム使用


