
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

チチョョココがが甘甘くく薫薫るる、、一一層層一一層層ははががししななががらら食食

べべたたくくななるるパパンンでですす。。ササイイココロロ状状にに４４つつににちち

ぎぎれれ、、おおややつつととししててもも最最適適でですす。。  

８８のの字字ををししたたユユニニーーククなな形形ののチチョョココパパンンでで

すす。。口口溶溶けけににここだだわわっったたソソフフトトなな生生地地はは、、チチ

ョョココ味味のの余余韻韻をを楽楽ししまませせててくくれれまますす。。  
  

ガガーーナナ産産ののカカカカオオママススをを加加ええるるここととでで、、よよりり一一層層、、味味･･香香りりにに深深みみをを持持たたせせたた  
チチョョココシシーートトでですす。。伸伸展展性性がが良良くく、、使使いいややすすいいののもも特特徴徴ののひひととつつ。。  
人人気気ののチチョョココ味味ででババリリエエーーシショョンンをを増増ややししてて  
みみててははいいかかががででししょょううかか？？  
  

  JUN 2010 

■ 保 管 条 件      常温保管（２０±５℃） 

■ 賞 味 期 限 製造日起算 開封前 ６０日

■ 荷   姿  ６００ｇ×１０ ダンボール

■ 用   途  折り込み      

■ 食品添加物表示 

加工澱粉、保存料（ソルビン酸Ｋ）、 

香料、酸味料、増粘多糖類 

■ アレルギー表示（省令７品目）     

原料の一部に 卵、乳 を含む 

この製品を使用した場合、この表示が必要です

フフララペペシシーートトととはは  
生生地地にに折折りり込込むむタタイイププののシシーートト状状フフララワワーーペペーースストトでですす  

  
パンをおいしく 
コーディネイト 



 
 

   
 
 

強力粉：ミリオン  ８０％

準強力粉：ﾅﾝﾊﾞｰﾜﾝ ２０

ＬＴ－３        ５  

ドージャスト     ０．３ 

砂 糖        １５  

ＣＢフランス    １０  

食 塩         １  

脱脂粉乳       ３ 

全 卵       １５ 

泡 雪        ４ 

水           ４５ 

＜対生地＞ 

フラペシートチョコ ３０ 

強力粉：ミリオン  ８０％

準強力粉：ﾘｽﾄﾞｫﾙ ２０   

ＬＴ－３        ６  

ドージャスト     ０．３ 

イージーソフト   １ 

砂 糖        ２０  

ＣＢフランス    １５  

食 塩         １．５ 

脱脂粉乳       ３ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 全 卵       １５ 

クレム・ドゥ・ルヴァン  ５ 

水           ３５ 

＜対生地＞ 

フラペシートチョコ ３０ 

 
 
 
 

  
 

工 程  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

        油脂 
ミキシング：Ｌ２Ｍ３↓Ｍ３Ｈ２分 

工 程 
             油脂 
ミキシング：Ｌ２Ｍ３↓Ｍ３Ｈ２分 
捏上温度：２５℃ 捏上温度：２５℃ 

フロア時間：３０分 
大分割：２ｋｇ 
リタード条件：０℃／１５～２０時間 

フロア時間：３０分 
大分割：２ｋｇ 
リタード条件：０℃／１５～２０時間 
ロールイン：フラペシートチョコ ６００ｇ ４つ折り１回 ロールイン：フラペシートチョコ ６００ｇ ４つ折り１回 

        厚さ ７ｍｍ   
分割重量：７０ｇ（２．５×２０ｃｍ） 
 
成型：ツイストしながら 

        厚さ ２０ｍｍ   
２つ折に重ねる 

分割重量：２５ｇ×４ヶ 
 
     ８の字にする    

 
 
 
ホイロ時間：６０分 

       

ホイロ条件：３５℃／８５％ＲＨ 
トッピング：チョコチップ適宜のせる 
焼成条件：１０分／㊤２００℃・㊦１９０℃ 
 

成型： 
ＩＦトレー角６．５×１８．５ｃｍに  

層が見えるような向きで 
少し隙間をあけて並べる  

ホイロ時間：６０分 

 
 

オリエンタル酵母工業株式会社 食品事業本部 東京都板橋区小豆沢３－６－１０ 
ＴＥＬ：０３（３９６８）１１１６  ＦＡＸ：０３（３９６８）８９２９  ｈｔｔｐ：//ｗｗｗ．ｏｙｃ．ｃｏ．ｊｐ 

技術についてのお問い合わせは  食品開発センター 
東京／〒１７４－８５０５  東京都板橋区小豆沢３－６－１０            大阪／〒５６４－００４３  大阪府吹田市南吹田４－４－１ 

      ＴＥＬ０３－３９６８－１１１０  ＦＡＸ０３－３９６８－９８６２       ＴＥＬ０６－６３８４－１２２４  ＦＡＸ０６－６３３８－４７７３ 

 
製品名 特  徴 

イージーソフト

 

(パン品質改良剤)

パンをソフトにしレンジ・チルド対応での食感

を維持する機能性改良剤です。一般的なパ

ン品質改良剤と併用してください。 

ドージャスト

 

(パン品質改良剤)

フランスパンをはじめ、リッチな菓子パンまで全て

のパンの種類、製パン法で効果を発揮するオール

マイティーな改良剤です。 

クレム・ドゥ・ 

ルヴァン

(本格パン種)

本場フランスのルヴァン由来の生きている乳

酸菌と酵母を多く含みます。ライ麦･小麦など

を素材に発酵させた液状パン種です。 

ＣＢフランス 

 

（調製食用脂）

美食大国フランスで作られた発酵バターを使

った、ひとクラス上の芳醇な味わいを演出す

るコンパウンドです。 

 

レシピ中の弊社製品 

ホイロ条件：３５℃／８５％ＲＨ 
トッピング：スライスアーモンド適宜のせる 
焼成条件：１４分／㊤１９０℃・㊦２００℃ 
 
 

のご案内 
 

製品名 特  徴 

ＬＴ-３ 

 

 

(イースト)

低温域での発酵が休止する低温感受性機能

を持つイーストです。冷凍、冷蔵生地において

作業性が向上し、パン品質においても安定し

た製品作りが可能になります。 

泡雪 

 

(発酵風味液)

口溶けを追求し、食感への効果のある発酵風味液「雪ｼﾘｰ

ｽﾞ」。泡雪は、乳酸菌が作り出す発酵代謝産物の効果によ

り、パン食感が改善され口溶け感が向上します。 

 


