
< 식빵을 만드는 모든 방법에 관하여 > 

강사 _ 장루이(르사프社)

프렌치 탕종 

플레인 

녹차 반죽-프리미엄 녹차 분말/충전물-적강낭콩+당침건조블루베리W 

에멘탈&바질 반죽-바질 페스토/충전물-에멘탈9.6mm다이스 

실론티 반죽-실론티 분말, 잎 / 충전물-레몬필,생제임스 

러시안 탕종 
플레인(보르돈스키) 

감자 포카치아 파리지엔느 감자 

풀리쉬 플레인 

데니쉬 
흑임자 반죽-흑임자 페이스트/충전물-흑임자 필링 

메이플 반죽-단풍당 레진/충전물-메이플 시럽 

진짜 생크림100% 

플레인 

초코 리얼 초콜렛 크럼 

치즈 그루이에 치즈 / 체다 치즈 

러스크 코팅 화이트 초콜릿 

뺑드미 

뺑드미 플레인 

프리미엄 필링(베리) 
1차 필링-프리미엄 베리필링 

2차 필링-에버휩AS,라즈베리쨈 

초콜릿 

1차 필링-내열성 초콜릿 필링 

2차 필링-가나슈 필링 

당적 삼색콩 반죽-당적 삼색콩/필링-커스타드 크림 

뺑드미 브리오슈 양파 프렌치 양파 통조림 

전통 브리오슈 빠뜨 다망드 펄슈가,빠뜨 다망드,생 제임스 

손반죽 
플레인 

올리브 충전물-올리브 따브나드 

무당,무지방,50%나트륨 플레인 

무이스트(천연발효) 플레인 

고수분 

플레인 제빵 개량제 HM 

토마토 쉐어드 토마토 

적비트 적비트 수비드 통조림 



 

프렌치 탕종식빵 

경기도 용인시 기흥구 탑실로 35 번길 20 / Tel : 031-284-9500  www.ppang.biz 

플레인 

 

탕종 

재료 중량(g) 

강력분 200 

물(90℃) 200 

1.강력분에 물을 넣고 1 분간 저속믹싱한다. 

   (반죽 최종온도:max 65℃) 

2.반죽을 냉장 15 시간 보관한다. 

 

본반죽 

재료 중량(g) 카다로그 

강력분 800  

물(겨울 25℃) 540  

SSD 골드 10 P34 

버터 70  

설탕 70  

소금 20  

이비스옐로우 2  

탕종 400  

  

공정 

1.믹서: 스파이럴 

2.믹싱: 1 단-3 분,2 단-3 분, 버터투입,1 단-2 분,2 단-2 분 

3.1 차발효:50 분 

4.분할:250g*2 

5.휴지:20 분 

6.성형: 반죽을 밀어편 후 팬에 250g*2 개를 팬닝한다. 

7.2 차발효:35℃,80% 90 분 

8.베이킹 195/200℃,35 분 

        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

일본식 탕종은 반죽의 온도를 75℃ 이상으로 맞춰 전분의 호화를 유발 하여 주로 쫄깃한 식감을 얻는데 초점이 맞춰져 있습니다. 

단 75℃ 이상에서는 단백질이 변성되어 글루텐이 형성되지 않아 빵이 무겁고 같은 중량대비 볼륨이 작고 분할 중량이 일반 식빵보다 

많아야 합니다. 반면 프렌치 탕종은 반죽의 온도가 최대 65℃로 밀가루의 수분 흡수를 극대화 시키는 것이 주 목적입니다.  일본식 

탕종에 비해 가볍고 볼륨이 좋으나 쫄깃한 식감이 덜한 것이 특징입니다. 



 

프렌치 탕종 식빵 응용 

 

 

 

 

 

 

 

※탕종 플레인 배합과 동일 

 

녹차 본반죽 

원재료 중량(g) 

강력분 780 

물 540 

프리미엄 녹차 

분말 
20 

SSD 골드 10 

버터 70 

설탕 70 

소금 20 

이비스옐로우 2 

탕종 400 

충

전

물 

수비드 

적강낭콩 

캔 

200 

당침건조

블루베리

W 

120 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
※탕종 플레인 배합과 동일 

에멘탈&바질 본반죽 

원재료 중량(g) 

강력분 800 

물 540 

SSD 골드 10 

버터 70 

설탕 70 

소금 20 

이비스옐로우 2 

바질페스토 100 

탕종 400 

충전물 
에멘탈다이스 

9.6mm 
300 

 

공정 

1.믹서: 스파이럴 

2.믹싱: 1 단-3 분,2 단-3 분, 

버터투입,1 단-2 분,2 단-2 분 

각 충전물은 최종단계에서 가볍게 

섞어준다. 

3.1 차발효: 50 분 

4.분할: 200g 

5.휴지: 20 분 

6.성형: 반죽을 원통형으로 성형한 후 

팬닝한다. 

7.2 차발효: 35℃,80% 60 분 

8.베이킹: 190/200℃, 20 분  

        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

※탕종 플레인 배합과 동일 

실론티 본반죽 

원재료 중량(g) 

강력분 800 

물 540 

SSD 골드 10 

버터 70 

설탕 70 

소금 20 

이비스옐로우 2 

실론티 잎 5 

실론티 파우더 10 

탕종 400 

공정 

1.믹서: 스파이럴 

2.믹싱: 1 단-3 분,2 단-3 분, 

버터투입,1 단-2 분,2 단-2 분 

3.1 차발효: 50 분 

4.분할: 200g 

5.휴지: 20 분 

6.성형: 반죽을 밀어펴 필링 20g 을 

넣고 원통형으로 성형한후 팬닝한다. 

7.2 차발효: 35℃,80% 60 분 

8.베이킹: 190/200℃, 20 분  

필링 
원재료 중량(g) 

레몬필(사바통) 300 

생 제임스 30 

 

공정 

레몬필과 생제임스를 혼합하여 

생제임스가 레몬필에 흡수 될 때까지 

1-2 시간 방치한다.  

녹차, 에멘탈&바질, 실론티 



 

러시안 탕종식빵 
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보르돈스키 

 

탕종(호밀) 

원재료 중량(g) 카다로그 

맷돌 유기농 호밀 300 p37 

물(90℃) 300  

1.강력분에 물을 넣고 1 분간 저속믹싱한다. 

   (반죽 최종온도:max 65℃) 

2.상온 25℃,15 시간 숙성한다. 

 

본반죽 

원재료 중량(g) 

강력분 700 

물 420 

SSD 골드 10 

설탕 70 

소금 18 

이비스옐로우 2 

버터 70 

탕종 600 

  

공정 

1.믹서: 스파이럴 

2.믹싱: 1 단-4 분,2 단-2 분(반죽온도:26℃) 

3.1 차발효: 50 분 

4.분할: 250g*2 

5.휴지: 20 분 

6.성형: 반죽을 3 겹 접기한 후 둥글게 말아 성형한 후 팬닝한다. 

7.2 차발효: 35℃,80% 90 분 

8.베이킹: 190/200℃,30 분 

 

*포장방법: 뜨거운 상태에서 랩 포장하여 수분을 

유지시킨채로 포장 판매 

  

 

 

 

 

 

 

 

러시안 탕종식빵은 베이킹 직후 뜨거운 상태에서 랩으로 포장하여 수분이탈을 막아 호밀식빵 특유의 뻣뻣함을 보완할 수 있다. 

보통 러시아 오리지널 보르돈스키는 본반죽의 50%의 탕종을 사용하는데, 한국인의 취향의 고려하여 30%를 사용하였다. 



 

러시안 탕종식빵 
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감자-호밀 포카치아 

 

탕종 

원재료 중량(g) 

맷돌 유기농 호밀 300 

물(90℃) 300 

1.호밀에 물을 넣고 1 분간 저속믹싱한다. 

   (반죽 최종온도:max 65℃) 

  2.상온에서 15 시간 보관한다. 

   

본반죽 

원재료 중량(g) 카다로그 

강력분 700  

물 450  

SSD 골드 10  

설탕 70  

소금 18  

이비스옐로우 2  

충전물 봉듀엘 감자 IQF 400 p14 

 

토핑 

봉듀엘 감자 IQF 25 개 

 

 공정 

1.믹서: 스파이럴 

2.믹싱: 탕종과 본반죽을 섞고 믹싱 1 단-4 분,2 단-2 분 

       봉듀엘 감자를 섞고 마무리한다.(반죽온도-26℃) 

3.1 차발효: 45 분 

4.성형: 철판에 밀어 편 후 올리브유를 바른다. 

5.2 차발효: 40 분,30°C,80% 

6.베이킹: 반죽상단에 허브류(건조타임,IQF 바질,오레가노) 

          펄솔트를 뿌리고 220/220℃ (돌오븐) 

스팀을 주고 12 분 굽는다.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

러시안탕종의 응용 : 이미 익혀진 빠리지엔느 감자를 사용하여 베이킹타임을 줄일 수 있다. 



 

풀리쉬 식빵 
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플레인 

 

풀리쉬 

원재료 중량(g) 카다로그 

강력분 200  

물(35℃) 200  

사프르뷰 10 P35 

공정 

1.사프르뷰 10g 에 물(35℃) 50g 을 넣고 10 분간 발효시킨다. 

2.강력분,나머지 물 150g 을 넣고 가볍게 섞어준 후 냉장 15 시간 

보관한다. 

 

본반죽 

재료 중량(g) 

강력분 800 

SSD 골드 10 

물 500 

설탕 70 

소금 20 

쇼트닝 60 

이비스옐로우 2 

 공정 

1.믹서: 스파이럴 

2.믹싱: 1 단-3 분,2 단-3 분, 쇼트닝투입,1 단-2 분,2 단-1 분 

       (최종 반죽 온도: 27 도)     

3.1 차발효: 50 분 

4.분할: 250g 

5.휴지: 20 분 

6.성형: 반죽을 밀어편 후 팬에 팬닝한다. 

7.2 차발효: 35℃,80%,90 분 

8.베이킹: 190/200℃,35 분 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

사프르뷰는 독특한 풍미의 건조이스트이다. 설탕함량이 5% 이상인 배합에서 발효가 되지 않아 풀리쉬로 만들어 넣어주어 

풍미를 올린다. 풍미를 해치지 않기 위해서 버터대신 쇼트닝을 사용한다. 



 

데니쉬 도우  
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메이플 마블 식빵, 흑임자 마블 식빵 

 

반죽 

 메이플 흑임자 

원료명 중량(g) 중량(g) 

T55 500 500 

강력분 500 500 

설탕 80 80 

소금 20 20 

이비스 옐로우 2 2 

SSD 골드 15 15 

전란 100 100 

물 380 400 

    쇼트닝 150 150 

RS190 3 3 

단풍당레진 N 30 - 

흑임자페이스트 - 50 

 

충전버터 

원료명 중량(g) 

쉬트버터 450 

냉장 5℃에 보관한다. 

 

메이플 필링 

원료명 중량(g) 카다로그 

구운 호두분태 118  

메이플 시럽 82 p80 

1.호두를 불린 후 구운다   

2.두 원료를 혼합 후 푸드프로세서로 굵게 갈아준다. 

 

흑임자 필링 

원료명 중량(g) 카다로그 

흑임자필링 200 p64 

인스턴트 젤 6  

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

메이플 식빵 

 

 

흑임자 식빵 

 

 

 

 

 

 

 

 

공정 

1.믹서 : 스파이럴 

2.믹싱 : 전 재료 혼합믹싱 

         1 단 10 분 

3.벤치타임 : 냉동 30 분 (-20℃),  

반죽온도 2℃, 버터온도는 10~14℃로 조절해야함 

4.접기 : 충전버터를 감싼 뒤 3 절 2 회 접기 후, 

냉동 20 분,냉장 20 분 휴지 

5.접기 : 3 절 1 회 추가로 밀어펴서 필링을 바르고 접기 후, 냉장 

60 분 휴지  

6.성형 : 최종두께 7mm 밀어편다.(가로:72cm* 세로:40cm) 

         가로:20cm* 세로:2.3cm 커팅 후 3 개를 댕기를 딴 후 

         가장자리를 안쪽으로 말아준 후 공모양으로 식빵틀에 

넣는다.(식빵 틀 9.5*9.5*9.5 - 270g) 

7.발효 : 온도 30℃,70% 2 시간 반 

8.굽기 :  200/200℃,35 분 



 

진짜 생크림 100% 식빵 
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플레인 

 

생크림 100% 식빵은 물이 들어가지 않고 오로지 생크림만을 이용하여 반죽을 하기 때문에 믹싱 초반에서부터 많은 양의 지방이 들어가 

글루텐 형성이 어렵다. 그러한 반죽법을 통해 묵직한 조직감이 나오지만 생크림의 지방에 의해 극단적으로 쇼트한 조직을 얻는다.  

이 식빵으로 러스크를 만들면 바삭하지만 단단하지 않은 식감을 가진다. 

 

배합  

원료명 중량(g) 

강력분 1000 

SSD 레드 15 

이비스 옐로우 2 

소금 20 

설탕 25 

생크림 900 

  

공정 

1.믹서 : 스파이럴 

2.믹싱 : 1 단-5 분,2 단-5 분 

3.1 차발효 : 40 분 

4.분할 : 300g 

5.휴지 :  20 분 

6.성형 : 반죽을 원통형으로 성형 후 팬에 팬닝한다. 

7.2 차발효 : 35℃,80%,40 분 

8.베이킹 : 190/200℃,23 분 



 

진짜 생크림 100% 식빵 응용 
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그루이에치즈 생크림 식빵 

 

 

 

 

 

 

 

 

배합 

원료명 중량(g) 

강력분 1000 

SSD 레드 15 

이비스 옐로우 2 

소금 20 

설탕 25 

생크림 900 

충전물  그루이에 100 

 

공정 

1.믹서: 스파이럴 

2.믹싱: 1 단-5 분,2 단-5 분 

3.1 차발효: 40 분 

4.분할 : 300g 

5.휴지 : 20 분 

6.성형 : 반죽을 원통형으로 성형 후 팬에 팬닝한다. 

7.2 차발효 : 35℃,80%,40 분 

8.베이킹 : 190/200℃,23 분 
 
 
 
 

 
 

 

체다 치즈 생크림 식빵 

 

 

 

 

 

 

 

 

배합 

원료명 중량(g) 

강력분 1000 

SSD 레드 15 

이비스 옐로우 2 

소금 20 

설탕 25 

생크림 900 

충전물  체다치즈 100 

 

공정 

1.믹서: 스파이럴 

2.믹싱: 1 단-5 분,2 단-5 분 

3.1 차발효: 40 분 

4.분할 : 300g 

5.휴지 : 20 분 

6.성형 : 반죽을 원통형으로 성형 후 팬에 팬닝한다. 

7.2 차발효 : 35℃,80%,40 분 

8.베이킹 : 190/200℃,23 분 
 
 
 
 

 

 그루이에 치즈 AOP 

스위스 그루이에 AOP 제품으로  

최상급 그루이에 치즈 

포장단위 : 2.5kg, 슬라이스 200g 



진짜 생크림 100% 식빵 응용 
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초콜릿 크럼 생크림 식빵 

배합 

원료명 중량(g) 

강력분 1000 

SSD 레드 15 

이비스 옐로우 2 

소금 20 

설탕 25 

코코아파우더 22 100 

활성글루텐 16.5 

생크림 950 

물 160 

충전물 

리얼 초코렛 크럼 
400 

공정 

1.믹서: 스파이럴

2.믹싱: 1 단-5 분,2 단-5 분

   ,리얼 초콜렛크럼 투입,1 단-1 분 

3.1 차발효: 40 분 

4.분할 : 300g

5.휴지 : 20 분

6.성형 : 반죽을 원통형으로 성형 후 팬에 팬닝한다.

7.2 차발효 : 35℃,80%,40 분 

8.베이킹 : 190/200℃,23 분

진짜 생크림 식빵 러스크 

※생크림 100% 식빵 완제를 이용.

공정 

1.냉동한 완제식빵을 0.3cm로 슬라이스한다.

2.빵팬 위에 팬닝하고 실펫으로 덮어준다.

3.200℃로 예열한 컨벡션 오븐에 넣고,

5분단위로 구움색을 체크하며 구워준다.(약 15분)

6.완전히 냉각 후 코팅 화이트 초콜렛에 디핑해준다.



 

브리오슈의 정의 
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ㅇㅇ이ㅏㅇ러미ㅏㅇ러마ㅣ러아ㅣ멀이ㅏㅣ머라ㅣ어라ㅓㅏㅇ러ㅏ어라어ㅓ라엄라ㅣ엄라ㅣ어마ㅣ럼아ㅣ럼아ㅣ러아ㅣㅁ러ㅏㅣ엄라ㅣㅇ머아ㅣ러

ㅏㅣㅁㅇ러아ㅣ머라ㅣㅇ멀아ㅣ러ㅏㅣㅇ멀아ㅣ러ㅏㅣ어라어라ㅣㅁ어라ㅣㅓ마ㅣ러아ㅣ러아러ㅏㅣ멀 ㅣㅏ멀댜ㅕ라머라ㅣㅁ로아러ㅏㅣ어라 

 

 정통 브리오슈 일반 브리오슈 뺑드미 브리오슈 뺑드미 

계란 함량 60% 25% 5~15% 0% 

버터 함량 40~50% 25% 8~10% 5% 

설탕 함량 10~15% 10~12% 5~8% 5% 

당사 시연 브리오슈식빵 - 양파식빵 큐브식빵 

브리오슈식빵 

큐브식빵 

양파식빵 



 

뺑드미 식빵 
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반죽 

재료 중량(g) 

강력분 1,000 

물 670 

SSD 골드 10 

버터 80 

설탕 80 

소금 20 

이비스옐로우 2 

 

 

뺑드미 베리 큐브 식빵 

1 차 크림 프리미엄 베리필링 30g 

2 차 크림 

(라즈베리크림) 
에버휩 AS 1 :라즈베리쨈 1 

마무리 : 냉각된 빵에 라즈베리크림 30g 을 주입한다. 

 

뺑드미 초코릿 큐브 식빵 

 

 

 

 

마무리 : 냉각된 빵에 가나슈 필링 50g 을 주입한다 

 

뺑드미 삼색콩 큐브 식빵 

본반죽 

재료 중량(g) 

당적 삼색콩 300 

1.본반죽(1,862 g) 마무리에 당적 삼생콩을 혼합한다. 

 

 

 

 

마무리 : 냉각된 빵에 커스타드 크림 50g 을 주입한다 

 

1 차 크림 내열성 초콜릿 필링 30g 

2 차 크림 가나슈 필링  

1 차 크림 우유 앙금 필링 30g 

2 차 크림 커스타드크림 

공정 

1.믹서: 스파이럴 

2.믹싱: 1 단-3 분,2 단-3 분, 버터투입,1 단-2 분,2 단-2 분 

       (최종 반죽 온도 : 27℃) 

3.1 차발효: 50 분 

4.분할: 250g(대식빵)/ 70g(큐브식빵) 

5.휴지: 20 분 

6.성형: 250g*4 를 식빵(대)에 팬닝한다. 

7. 2 차발효: 35℃,80%,90 분(대식빵) /50 분(큐브식빵) 

8.베이킹: 190/200℃,35 분(대식빵) /15 분(큐브식빵) 

 



 

프렌치 양파 뺑드미 브리오쉬 식빵 
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배합 

원재료 중량(g) 카다로그 

강력분 832  

중력분 168  

설탕 134  

버터 150  

탈지분유 20  

소금 10  

SSD 골드 12  

이비스 옐로우 2  

계란 200  

생크림 80  

우유 240  

프렌치 양파 통조림 580 15p 

액상 치킨 스톡 30  

  

공정 

1.믹싱 : 1 단 3 분,2 단 7 분,버터투입,1 단 2 분,2 단 6 분 

2.1 차 발효 : 50 분 

3.분할 : 250g*2 

4.휴지:20 분 

5.성형 : 반죽을 3 겹 접기한 후 둥글게 말아 성형한 후 팬닝한다. 

6.2 차 발효 : 35 도/80%/90 분 

7.베이킹 : 190/200 도,32 분 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

전통 브리오슈 식빵 
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배합 

원료명 중량(g) 카다로그 

T55 500  

강력분 500  

전란 600  

SSD 골드 12  

버터 500  

설탕 120  

소금 20  

이비스옐로우 2  

충전물 펄슈가 250 p91 

  

공정 

1.믹서: 스파이럴 

2.믹싱: 1 단-3 분,2 단-3 분,버터투입,1 단-4 분,2 단-6 분 펄슈가 투입, 

1 단-1 분 

3.1 차발효:30 분-펀칭-냉장보관 15 시간(4℃) 

4.분할:200g 

5.휴지:20 분 

6.성형: 반죽을 밀어편 후 식빵몰드에 팬닝한다. 

7.2 차발효:35℃,85% 90 분 

  상단에 토핑크림을 짜준 후 아몬드를 뿌려준다. 

8.베이킹:190/200℃, 25 분  

 

아몬드 토핑크림 

원료명 중량(g) 카다로그 

빠드다망드 200 p71 

생 제임스 10 p19 

냉동 살균 난백 50 p81 

설탕 30  

박력분 10  

 

공정 

전재료를 가볍게 섞어준다. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

손반죽 식빵 
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플레인 

  

배합 

원재료 중량(g) 카다로그 

강력분 500  

물 375  

SSD 레드 5 P34 

버터 50  

설탕 35  

소금 10  

탈지분유 15  

이비스옐로우 1  

  

공정 

1.믹서: 손반죽 

2.믹싱: 버터를 제외한 모든 재료 넣고 손반죽 하다,  

4 분후 버터 투입, 총 6 분 30 초 손반죽 한다.  

3.1 차발효: 20 분-펀칭-냉장보관 15 시간(5℃) 

4.상온 휴지: 2 시간반(반죽 품온 17 도 까지 올려준다.) 

5.분할: 200g 

6.휴지: 20 분 

7.성형: 반죽을 원통형으로 말아 식빵몰드에 팬닝한다. 

8.2 차발효: 35℃,80% 50 분 

9.베이킹: 190/200℃, 20 분  

        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

손반죽 식빵 
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올리브 식빵 

배합 

원재료 중량(g) 

강력분 500 

물 375 

SSD 레드 5 

버터 50 

설탕 35 

소금 10 

탈지분유 15 

이비스옐로우 1 

충전물 블랙올리브 100 

  

필링 

원재료 중량(g) 카다로그 

올리브 따프나드 200g 당 30g P27 

 

공정 

1.손반죽 공정에 준함 

2.손반죽 마지막에 블랙올리브를 넣어준다 

3.성형: 반죽을 밀어편 후 올리브따쁘나드를 30g 발라준 후 

       원통형으로 말아서 식빵몰드에 팬닝한다. 

4.2 차발효: 35℃,80% 50 분 

5.베이킹: 190/200℃, 20 분  

        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

새로운 재래식 숙성 블랙 올리브 

일반적인 올리브는 소금물에 담겨 있지만, 선인의 블랙올리브는 건조된 상태입니다. 

모로코의 Marrakch  지역의  Beldi 라는 종자만 사용하여 만들어 오일함량이 높고 향이 풍부 합니다. 



 

무당,무지방,50%나트륨 식빵 
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플레인 

 

최고의 건강식은 무당,무지방,50%나트륨 식빵이라고 생각됩니다. 이런 식빵의 경우 맛이 밋밋하므로 풍미 증진제를 사용합니다 

1.저염 : 구스탈 사용. 

르사프가 개발한 저염 솔루션. (식염 2%사용시, 식염 1% + 0.7%구스탈) 

구스탈 사용시 나트륨 함량이 50%로 감소. 

2.풍미증진 : 포르니 떼루아 사용. 

르사프가 개발한 풍미 개선제.  

크리미한 조직과 구수한 풍미를 준다. 

사용량 : 맥분비 5~10%  

 

배합 

재료 중량(g) 

강력 1000 

물 700 

소금 10 

SSD 7 

이비스옐로우 2 

구스탈 7 

포르니 떼루아 20 

 

공정 

1. 믹서 : 스파이럴  

2. 믹싱 : 1 단 3 분,2 단 7 분 

3. 1 차 발효(상온) : 60 분-펀칭-30 분 

4. 분할 : 250g*2 

5. 휴지 : 20 분 

6. 성형 :반죽을 3 겹 접기한 후 둥글게 말아 성형한 후 팬닝한다. 

7. 2 차 발효 : 35℃, 80%, 90 분 

8. 베이킹 : 200/200℃,35 분 

 

 



 

무이스트 식빵 
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르방 

원재료 중량(g) 

강력분 500 

물 250 

사프 르방  2.5 

버터 50 

설탕 50 

식염 7.5 

1.전량의 물에 사프 르방을 분산시켜준다. 

2.모든 재료를 넣고 5 분간 저속믹싱한다.(반죽 최종 온도 : 25℃) 

2.22℃,15 시간 발효한다. 

본반죽 

원재료 중량(g) 

강력분 500 

물 400 

버터 20 

설탕 20 

식염 12.5 

이비스 옐로우  2 

르방 860 

 

공정 

1.믹싱 :스파이럴,1 단-3 분,2 단-4 분,버터투입,1 단-2 분-2 단-2 분 

2.1 차 발효 : 50 분 

3.분할 : 250g*2 

4.휴지 : 20 분 

5.성형 : 반죽을 3 겹 접기한 후 둥글게 말아 성형한 후 팬닝한다. 

6.2 차 발효 : 35℃/80%/150 분 

7.베이킹 : 210/210℃,30 분 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

무이스트 르방의 2 가지 반죽 

 

 

바게트 

반죽용 

원재료 중량(g) 

강력분 100 

물 50 

사프 르방 0.5 

식염 1.5 

1.저속 5 분 믹싱 후,22℃,15 시간 

분류 재료&공정 

단과자 

반죽용 

원재료 중량(g) 

강력분 100 

물 50 

사프 르방 0.5 

버터 10 

설탕 10 

식염 1.5 

1.저속 5 분 믹싱 후,22℃,15 시간 



 

LIVENDO SAF LEVAIN Starter LV1 

경기도 용인시 기흥구 탑실로 35 번길 20 / Tel : 031-284-9500  www.ppang.biz 

 

 

 

 

 

리벤도 르방은 유산균과 천연 효모로 이루어져 냉동 유통되며 10g씩 봉투에 포장되어 밀가루 2kg에  

대하여 10g ( 0.5%) 사용으로 무이스트 빵이나 사워 브레드를 만들수있다 

 

 

                        2가지 리벤도 르방 사용법 

사워 도우 브레드에 이용시 무 이스트 제빵법에 응용시 

• 발효 20시간 , 온도 28/30°C  

• 발효액은 4°C 에서 최대 4일 보관 사용  

• 맥분비 30% 를 도우반죽에 혼합  

• 이스트 양 조절 

• 스타터에 총 밀가루의 50% 를 사용  

• 스타터 발효 온도 15시간 온도, 20/22°C  

• 신 맛이 나지 않는다  

• 모든 빵의 종류에 적용 가능: 피자, 브리오쉬 (과

자빵), 크로와상, 식빵, 바게트 

 

 



고수분 식빵 

경기도 용인시 기흥구 탑실로 35 번길 20 / Tel : 031-284-9500  www.ppang.biz 

제빵 개량제  HM 

식빵의 급수를  90%까지 끌어 올릴 수 있는 개량제 입니다. 

장점 

1. 원가절약

2. 노화방지

3. 식빵의 껍질이 얇아진다.

본반죽 

원재료 중량(g) 

강력분 1000 

설탕 100 

소금 20 

SSD,골드 16 

분유 20 

물 585 

우유 325 

버터 80 

제빵 개량제 HM 20 

공정 

1.믹싱 :스파이럴,액체재료는 전체의 약 80% 투입,1 단-2 분,2 단-

2 분,버터투입,1 단-2 분,나머지 액체재료 투입,1 단-2 분, 2 단-5 분 

2.1 차 발효 : 50 분 

3.분할 : 250g*2

4.휴지 : 20 분

5.성형 : 반죽을 3 겹 접기한 후 둥글게 말아 성형한 후 팬닝한다.

6.2 차 발효 : 35℃/80%/60 분 

7.베이킹 : 190/200℃,30 분
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본반죽 

원재료 중량(g) 

강력분 1000 

설탕 100 

소금 20 

SSD,골드 16 

분유 20 

적비트 수비드 캔 1000 

버터 80 

제빵 개량제 HM 20 

공정 

1. 믹싱 :스파이럴,액체재료는 전체의 약 80% 투입,1 단-2 분,

2 단-2 분,버터투입,1 단-2 분,나머지 액체재료 투입, 

1 단-2 분, 2 단-5 분 

2. 1 차 발효 : 50 분

3. 분할 : 250g*2

4. 휴지 : 20 분

5. 성형 : 반죽을 3 겹 접기한 후 둥글게 말아 성형한 후 팬닝한다.

6. 2 차 발효 : 35℃/80%/60 분

7. 베이킹 : 190/200℃,30 분

본반죽 

원재료 중량(g) 

강력분 1000 

설탕 100 

소금 20 

SSD,골드 16 

분유 20 

쉐어드 토마토 1000 

버터 80 

제빵 개량제 HM 20 

공정 

1.믹싱 : 스파이럴,액체재료는 전체의 약 80% 투입,

1 단-2 분,2 단-2 분,버터투입,1 단-2 분, 

나머지 액체재료 투입,1 단-2 분, 2 단-5 분 

2. 1 차 발효 : 50 분

3. 분할 : 250g*2

4. 휴지 : 20 분

5. 성형 : 반죽을 3 겹 접기한 후 둥글게 말아 성형한 후 팬닝한다.

6. 2 차 발효 : 35℃/80%/60 분

7. 베이킹 : 190/200℃,30 분

적비트 토마토
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