
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ■今月のレシピ■２月  

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 
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製 品 名 特  徴 

ＬＴ３ 

(イースト) 

冷凍冷蔵生地用イースト。低温域で発酵が休止する

ため、パン品質が安定します。 

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。 

ＣＢフランス 

（ 発 酵 バ タ ー 使 用・ 調 製 食 用 脂）  

フランスで作られた発酵バターを使ったコンパウンド

マーガリン。発酵バター特有の芳醇な味わいです。 

 

レシピ中の弊社製品のご案内 

ミキシング  Ｌ２Ｍ２ 分 

捏 上 温 度   ２４  ℃ 

フロア時間    ６０ 分 

大 分 割    ２ ｋｇ 

リタード条件 ０℃／15～20 時間 

ロールイン  ﾛｰﾙｲﾝ油脂 ５００ｇ 

        ３つ折り３回  

厚  さ     ３ ｍｍ 

分 割 重 量   ６０ ｇ 

      （12×19×19cm） 

成  型    クロワッサン 

ホイロ時間    ６０  分 

ホイロ条件  32℃／７0％ＲＨ 

焼 成 時 間   １５  分 

焼 成 温 度 ㊤200℃/㊦170℃ 
    

 

ﾌﾗﾝｽﾊﾟﾝ用粉：リスドォル 

１００ ％  

ＬＴ３イースト  ４ 

ドージャスト   ０．３ 

砂 糖     １０ 

CB フランス   ７．５ 

食 塩         ２ 

脱 脂 粉 乳    ３ 

クレム･ドゥ･ルヴァン 10 

水       ４０ 

〈対生地〉 

ロールイン油脂 ２５ 

 
 
 

工工     程程   

緑字は弊社製品です 

配配  合合   

ＣＣｒｒｏｏｉｉｓｓｓｓａａｎｎｔｔ    
ルヴァンの効果でバターの旨味、小麦粉の

香ばしさが際立つクロワッサンです。 
軽い口当たりと、ハラハラとはがれる層は本

場クロワッサンを思い出します。 


