
作業性、ボリューム、内相、香りにこだわる
「リスドオル　オーブ」でフランスパンの新たな夜明け（オーブ）が到来します
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もっと作りやすく

３時間発酵フランスパン 短時間発酵フランスパン

おいしいハードロールが

＊ソレドオルはライン
　製造での機械耐性に
　優れております

作業性・ボリューム

小
麦
の
風
味
・
味
わ
い

＊リスドオル、テロワールは
　長時間の発酵を取ることで
　じっくりと旨みを引き出す
　　　　　　より本格的な　
　　　　　　製法に適して　
　　　　　　おります

リスドオルオーブ 100

インスタントイースト 0.4

食塩 2

モルトシロップ 0.3

水 68

ミキシング(縦型ミキサー） Ｌ５分　Ｍ２分

捏上温度 ２４℃

発酵時間（２７℃７５％） １２０分パンチ６０分

分割重量 ３５０ｇ

ベンチタイム ３０分

成形 バゲット、バタール

ホイロ（３０℃８０％） ８０分

焼成（２３０℃） ３０分　（スチーム使用）

リスドオルオーブ 100

インスタントイースト 1

パン品質改良剤 0.05

食塩 2

モルトシロップ 0.3

水 67

ミキシング(縦型ミキサー) Ｌ５分　Ｍ５分

捏上温度 ２５℃

発酵時間（２７℃７５％） ６０分

分割重量 ３５０ｇ

ベンチタイム ２０分

成形 バゲット、バタール

ホイロ（３０℃８０％） ６０分

焼成（２３０℃） ３０分　（スチーム使用）

【配合】 【工程】【％】 【配合】 【工程】【％】

＊製品についてのお問合せは下記へお気軽にどうぞ

（重量）　NET　25kg
（標準値）灰分　　0.44％
　　　　　粗蛋白　10.9％

＊写真はイメージです

バラエティも広がります

小麦の風味豊かな味わい
が生きてます

クラストとクラムの
絶妙な食感が楽しめます

比較的短い発酵時間でも
生地伸びが良くなります

ボリュームが出て
形の良い焼き上がりです

お客様は本格的なフランスパンも好きだけど
チーズやドライフルーツを練りこんだパンも好き。
そのような練り込み生地でもボリュームが出て

軽い食感が実現するのがオーブです


