
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

粗粗くくみみじじんん切切りりににししたたオオニニオオンンのの食食感感をを最最大大限限にに生生かかししたたママヨヨソソーーススでですす  
ささままざざままなな食食材材とと相相性性ののよよいい、、使使いいややすすいい味味わわいいでですす  

シシャャキキシシャャキキととししたた口口当当たたりりははフフレレッッシシュュ感感だだけけででななくく手手作作りり感感をを高高めめまますす  
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■ 保 管 条 件      冷蔵保管（１～１０℃）  

■ 賞 味 期 限 開封前 製造日から ４０日    

■ 荷   姿  １ｋｇ×３ ダンボール 

■ 用   途  焼き込み（トッピング） 

■ 食品添加物表示 

増粘剤（加工澱粉、増粘多糖類）、 

調味料（アミノ酸等） 

■ アレルギー表示（省令７品目）     

原料の一部に 卵 を含む 

この製品を使用した場合、この表示が必要です 

  

ハハムムをを練練りり込込んんだだパパンンにに、、シシャャキキシシャャキキオオニニオオンンががおおいいしし

いいママヨヨソソーーススをを、、たたっっぷぷりりトトッッピピンンググししままししたた。。シシンンププルル

でで親親ししみみややすすくく、、ままたた食食べべたたくくななるる味味わわいいでですす。。  

ハハムムとと相相性性ののよよいいママヨヨソソーーススををたたっっぷぷりりののせせてて焼焼

きき上上げげままししたた。。パパンンににデディィッッププををつつけけななががらら食食べべてて

いいるる感感覚覚ののジジュューーシシーー感感ああるるメメニニュューーでですす。。  

シシャャキキシシャャキキシシリリーーズズととはは  
野野菜菜本本来来のの食食感感をを損損ななわわずずにに調調理理ししたた、、フフレレッッシシュュ感感ああるる製製品品でですす  

シャキシャキシリーズ 

パンをおいしく 
コーディネイト 
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              油脂       ハム 

ミキシング：Ｌ２Ｍ４Ｈ２↓Ｍ４Ｈ１↓Ｌ２ 分 

捏上温度：２７℃ 

フロア時間：８０分 

分割重量：６５ｇ 

ベンチ時間：２０分 

 

 

                平たくのばし、両端を折り返す  

                合わせ面を下にして 

                めん棒で真ん中を押し、溝を作る 

 

ケースに入れてホイロへ 

（角型７×１９ｃｍ使用） 

 

ホイロ時間：６０分 

ホイロ条件：３５℃／８５％ＲＨ 

シャキシャキ野菜のオニオンマヨを１５ｇ 

シュレッドチーズ６ｇをトッピングする  

 

焼成条件：１０分／２００℃ 

          油脂 

ミキシング：Ｌ３Ｍ５↓Ｍ３Ｈ２分 
捏上温度：２７℃ 
フロア時間：６０分 
分割重量：４０ｇ 

ベンチ時間：２０分 

 

生地を丸くのばし、ケースに入れる 

（丸型φ１０ｃｍ使用） 

 

ホイロ時間：４０分 

ホイロ条件：３５℃／８５％ＲＨ 

 

シャキシャキ野菜のオニオンマヨ ２０ｇ 

チョップドハム １０ｇ 

をトッピングする 

 

焼成条件：９分／２００℃ 

 

仕上げに乾燥パセリを飾る 

工 程 工 程 青字は弊社製品です 
下記をご参照ください 

レシピ中の弊社製品 
のご案内 

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加熱しても弾力あ

る食感を維持する機能性改良剤です。パ

ン品質改良剤と併用してご利用ください。

ＣＢフランス 

（調製食用脂）

伝統的な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。 

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。 

 
製品名 特  徴 

ＵＳ 

(パン酵母) 

低糖から高糖、超高糖域において優れた

発酵力を持つパン酵母です。油脂や卵を

多用した生地においてもパン品質や機械

処理性の向上など多機能を有します。 

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

まで幅広いパンの種類、製パン法で効果

を発揮するオールマイティな改良剤です。

強力粉：ｶﾒﾘﾔ  ６０％ 
強力粉：ﾐﾘｵﾝ  ４０ 

強力粉：ミリオン  ７０％ 
準強力粉：ナンバーワン３０    

ＵＳ            ３．５  

ドージャスト      ０．２ 

砂 糖        １５ 

ＣＢフランス     １０ 

食 塩         １．６ 

脱脂粉乳       ３ 

全 卵        １０ 

泡 雪         ３ 

水           ５８ 

ＵＳ         ３．５ 
ドージャスト    ０．３ 
イージーソフト   １ 

糖      １５ 
ＣＢフランス   １５ 
食 塩         １．６ 
脱脂粉乳     ３ 
全 卵      １０ 
卵 黄       ４ 
泡 雪        ４ 
５ｍｍダイスハム  １０ 

砂 

水 ５８


