
ミキシング･･･ L3分H5分↓M8分↓M2分
捏上温度･･･････････････････････････ 26～27℃
発酵条件････････････････････････ 27℃　75％
発酵時間････････････････ 90分 パンチ 30分
分割重量････････････････････････ 240ｇ×2コ
 （ワンローフ型の容積　1340cc）

ベンチタイム････････････････････ 20～30分
成形･･････････････････････････････････････ 手丸め
ホイロ条件････････････････････ 38℃　80％
ホイロ時間･･････････････････････････････ 50分
焼成条件･････････････････････ 200／210℃
焼成時間･･････････････････････････ 30～35分
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カリフォルニア･レーズン（ラム漬）････････････････････ 40
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