
メロンパンをつくろう！（基本工程）

ホイロ６０分
３６℃６５％

⑨

焼成１９０℃　１３分前後

メロンパン

計量・材料チェック 第一発酵６０分パン生地ミキシング パン生地完成

① ② ③ ④

分割５０ｇ前後

⑤

ベンチタイム２０分 成形（丸め直しや包餡）

⑥ ⑦

天板に並べます。

⑧

⑩ ⑪ ⑫

メロンビスにグラニュー糖
を付けます。

メロンビスを乗せます。



デニッシュメロンパン

計量・材料チェック パン生地ミキシング パン生地完成

② ③① ④

大分割します。

⑥⑤

大分割し冷蔵庫で
一晩低温長時間発酵

◎ラクトリッチシートを　
ロールイン　３×３休×３

実寸６㎜厚に延ばします。

メロンビスにグラニュー糖
を付け生地の上にのせます。

⑦ ⑧

ホイロ６０分
３４℃７５％

焼成１９０℃　１３分前後

⑨ ⑫

デニッシュメロンパン

⑩ ⑪

水刷毛しロール状に巻きます。

６０ｇにカットします。



メロンビスのご使用方法
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