
提供：MON EPOQUE JAPAN

フランス原産小麦まるごとの魅力が詰
まった全粒粉Ｔ150小麦粉。高繊維・
低グルテン。健康的にパンを食べたい
お客様に喜ばれます。BELLOT独自
の製法で、ふすま（ブラン）部分には
BIO規格で栽培された、ふすま部分を
使用。安心安全を大切にするBELLOT
独自の製粉方法。

ミキ シ ング

一 次 発 酵

分 割

成 形

二 次 発 酵

焼 成

L / 5min M / 8min

生地温度は21～22℃

20分

400gに分割

バゲット型に成形

60分

250℃ / 230℃　　約35分焼成

（必要に応じてパンチ）

※スパイラルミキサー使用

※発酵条件：温度28℃前後　湿度75～80%


