




 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ■今月のレシピ■ 

従来のパンに直接添加するだけで差別化が図れます 

 

ババゲゲッットト  
ルヴァンの香りが活きたフランスパン。 
フランスパンのいい香りがお楽しみいただけ

ます。いつもより厚めにスライスしてお召し

上がり下さい。 

  配配     合合         

          食塩 

ミキシング Ｌ３Ｍ３↓Ｍ３分 

捏 上 温 度   ２４  ℃ 

フロア時間 １２０分ﾊﾟﾝﾁ４０分 

分 割 重 量  ３５０ ｇ 

ベンチ時間    ３０ 分 

ホイロ時間    ６０  分 

ホイロ条件 32℃／７0％ＲＨ 

焼 成 時 間   ３５  分 

焼 成 温 度 ㊤230℃/㊦220℃ 

      （スチーム有り） 
 

ﾌﾗﾝｽﾊﾟﾝ用粉： 

リスドォル１００ ％  

ＦＸイースト   １．６ 

ドージャスト   ０．３ 

食 塩         ２ 

モルトエース６０    ０．３ 

クレム･ドゥ･ルヴァン 

        １０ 

水       ５７ 

 
 

 

                    工工     程程   

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 

 

 
製 品 名 特  徴 

FX 

(イースト) 

ハードロールをはじめとする無糖～低糖生地用イー

ストです。 

ドージャスト 

(パン品質改良剤) 

生地ダメージの緩和・ﾊﾟﾝ品質の向上・生地伸展性の

良化が図れます。 

モルトエース６０ 

(モルトエキス) 

焼き上がりの香りと色付きを良くします。高酵素力 

タイプ。生地の伸展性を特に高めたい場合効果的。 

 

レシピ中の弊社製品のご案内 

緑字は弊社製品です 

 




