
提供：MON EPOQUE JAPAN

0.69%(±0.06％)灰分

フランス・コニャック地方原産小麦の
旨みを最大限に引き出すためにライ
麦、焙煎小麦胚芽、小麦麦芽、麦芽由
来のアミラーゼ酵素などを配合し、フ
ランス小麦の美味しさを凝縮しまし
た。バゲットのために開発されたフラ
ンス国内でも人気のBELLOTアル
ティザンブレンド小麦粉。アートス
100％、塩、酵母、水のみで、噛めば噛
むほど旨みを感じるバゲットに。
吸水性・伸縮性のバランスが良く、ハ
ンドリング性のよさが特徴。生地の長
時間冷蔵保存や半焼成冷凍ストック
にも適し、様々な環境下におけるベー
カリー様の欲しいを叶える小麦粉。
ピザ生地にもお勧めです。
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記載の水分量は推奨の目安です。
ミキシングなどによって吸水は変わりますので、70% を目安にお試しください。
(MON EPOQUE JAPAN 推奨は 75%）

※基本レシピになります。
　使用するイースト製品・機材・環境により調整が必要です。


