
多
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水
の
パ
ン
と
相
性
◎

パ
ネ
ト
ー
ネ
種
で
日
持
ち
に
も
期
待
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シェフのお悩み解決
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当
店
で
は
年
末
に
パ
ン
の
セ
ッ
ト
を
販
売
し
て

い
ま
す
。
脱
酸
素
剤
を
使
用
し
て
日
持
ち
さ
せ
て

い
た
の
で
す
が
、
パ
ン
が
乾
燥
し
て
し
ま
う
の
が
難

点
で
し
た
。そ
ん
な
時
、
オ
リ
エ
ン
タ
ル
酵
母
さ
ん

の「
ヴ
ェ
ッ
キ
オ
」に
興
味
を
持
ち
購
入
し
ま
し
た
。

「
ヴ
ェ
ッ
キ
オ
」で
使
わ
れ
て
い
る
パ
ネ
ト
ー
ネ
種
は

生
き
て
い
る
の
で
、
生
地
発
酵
の
段
階
で
乳
酸
菌
と

酵
母
の
発
酵
に
よ
る
相
乗
効
果
で
雑
菌
の
繁
殖
を

防
ぎ
、
日
持
ち
が
期
待
で
き
ま
す
。ま
た
多
加
水
の

パ
ン
は
、
ス
ポ
ン
ジ
に
水
を
含
ん
だ
ま
ま
に
し
て
お

く
と
カ
ビ
が
生
え
る
の
と
同
じ
で
、
日
持
ち
が
し
づ

ら
い
の
で
、「
ヴ
ェ
ッ
キ
オ
」と
相
性
が
良
い
で
す
ね
。

生
き
た
パ
ネ
ト
ー
ネ
種
は
生
地
発
酵
に
お
い
て
複
雑

な
味
わ
い
が
出
せ
る
た
め
、
発
酵
種
を
使
っ
て
い
な

い
パ
ン
屋
さ
ん
や
、す
で
に
発
酵
種
を
使
っ
て
い
る

パ
ン
屋
さ
ん
で
も
併
用
し
て
使
え
ば
、よ
り
パ
ン
に

深
み
を
出
す
こ
と
が
出
来
ま
す
。
実
際
に
自
店
で
も

加
水
が
80
％
を
超
え
る
生
地
に
は「
ヴ
ェ
ッ
キ
オ
」を

使
用
し
て
い
ま
す
。
今
回
作
成
し
た「
サ
ラ
ミ
と
グ

リ
エ
ー
ル
の
リ
ュ
ス
テ
ィ
ッ
ク
」は
多
加
水
の
生
地

に
、
サ
ラ
ミ
と
グ
リ
エ
ー
ル
チ
ー
ズ
な
ど
を
入
れ
た

ビ
ー
ル
に
合
う
商
品
で
す
。
混
ぜ
る
も
の
を
変
え
て
、

様
々
な
商
品
に
派
生
を
さ
せ
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。

実
は
汎
用
性
抜
群
！

多
加
水
×
パ
ネ
ト
ー
ネ
種

パネトーネ種 Vecchio
ヴェッキオ

その悩み で解決！パネトーネ種 Vecchio
ヴェッキオ

乳酸菌と酵母の相乗効果により、カビの繁殖を
遅らせることができます。

日持ち効果が期待できる

・ほのかな甘みと酸味をプラス。しっとり食感に仕上がる
・イーストと併用して使用可能。さまざまなパンにおすすめ

その他
特長

サラミとグリエールのリュスティック

①番重かボウルにオールインで手混ぜする。
②フロアタイム45分→パンチを3回。※パンチはカードで折
りたたむように

③フロアタイム30分後、130gで分割。
④直接炉床に置き、焼成（上火240度／下火240度※スチー
ムあり）19分。

国産強力粉… ……………100
生イースト………………… 0.6
塩……………………………… 2.2
発酵種(パネトーネ種Vecchio)… …10
水……………………………… 100

ドライサラミ（細かくカット）…… 15
マカダミアナッツ………… 15
グリエールチーズ………… 10
黒こしょう…………………… 1

（％）

多加水のパンは
水分量が多いから日持ちしなくて

悩んでいたんだよ。
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