
パン用粉末油脂マジカルソフトDXをα化⼩⻨粉種に

使用することで、種が生地に分散しやすくなります。

そのため多加水でもミキシングに時間がかからず、

扱いやすい生地ができあがります。

オリジナルの多加水生地レシピ
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今や大人気！メリットいっぱい!多加水パン

昨今、加⽔率の⾼いパン（多加⽔パン）が流⾏しています。

ただ、多加水の生地はミキシングに時間と手間がかかる、

ゆるい生地が扱いづらく成形が限られるという難点があります。

マジカルソフトDXを配合したα化⼩⻨粉種を使⽤することで、

それらの難点を解決し、扱いやすい多加水生地の製法を

ご紹介します。

多加水のパンはコストメリットも高く、

日本人が好むしっとり、もちもちとした食感となります。

様々なパンを多加水生地で作ってみませんか？

多加水生地でデニッシュを！

様々な成形やアレンジが可能な生地で、多加水

パンでは珍しい「油脂を折り込むデニッシュ」を紹介

しています。よりしっとりとした食感に仕上がります。



自然な焦がしバター風味を付与

使用製品のご案内
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マジカルソフトDX
●パンをソフトにし、さらに⽼化を抑えるパン練込み⽤粉末油脂
（1kg×6袋ダンボール箱入り、10kgダンボール箱入り）

クラージュ
●パンの⾷感にしとり、⻭切れの良さを付与する機能性マーガリン
（10kgダンボール箱入り）

ハイシートスイート焦がしバター風味を使用することで、

素材を引き⽴てる⾃然な焦がしバター風味を付与でき

ます。

機能性油脂でより食べやすいパンに
練り込み油脂に使用するクラージュの機能により、

多加⽔パンの特⻑であるしっとり食感を保持できます。

⻭切れの良さも付与されるため、もちっとした食感に

食べやすさも加わります。

ハイシートスイート焦がしバター風味
●焦がしバター風味のシートマーガリン
（1kgシート×9枚ダンボール箱入り）

20cm

44cm


