
FOCACCIA PROVENCE 

プロヴァンス･フォカッチャ 

 
※通常のフランスパンを仕込み、捏ね上げ後 2550ｇとりわける。 

 

 

フランスパン配合  
  

フランスパン用小麦粉 100％ 

ドライイースト 0.5％ 

塩 2.1％ 

ユーロモルト 0.3％ 

VC5PPM溶液 0.1％ 

水 68％ 

  

フォカッチャ生地  
  

フランスパン生地 2250ｇ 

グラニュー糖 30ｇ 

バジリコペースト 
またはブーケプロヴァンサル 

 
30ｇ 

にんにくペースト 20ｇ 

ブラックペッパー 1ｇ 

サラダオイル 60ｇ 

セミドライトマトのオイル 

（オリーヴオイルでも可） 

 
10ｇ 

生オニオン 1ｃｍカット 200ｇ 

 

（株）オリーヴ ドゥ リュック 
Luc DOUMENGE 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

行程  
  

ミキシング Ｌ３、M3、H10 

捏上温度 28～29℃ 

分割 1426ｇ（６取テンパン１枚分） 

発酵 30分 P15分（30℃ 75％） 

成形 平らに延ばす 

ホイロ 120分（28℃  75％） 

＊オーブンに入れる直前に 18 等分の切れ目を入
れておく。 

１マスにブラックオリーヴ ４粒、スタッフドオリーヴ
アンチョビ 4粒をのせ、オリーヴオイルエクストラ 

ヴァージンを刷毛塗りしてグリエールチーズをふり
かける。（オリーヴは１／２にしても OK） 

焼成 上火：270℃ 
       下火：260℃    18～20分 

＊焼成後再度オリーヴオイルエクストラヴァー 

ジンを刷毛塗りしてアルペンザルツを適量 
振りかける 



 

 

 

  

 

 

（丸型） 
ブラックオリーヴ、 
グリーンオリーヴ（半分） 

セミドライトマトのせ 
 
 
                       
（平型） 
ブラックオリーヴ、 

グリーンオリーヴ（半分） 
セミドライトマトのせ 
 

 
 

12ｃｍ 

８ｃｍ 

高さ 2ｃｍ 

重さ 102ｇ 


