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製 品 名 特  徴 

クレム・ドゥ・ルヴァン 

(本格パン種) 

本場フランスのルヴァン由来の生きている乳酸菌と酵母を多く含

み、ライ麦･小麦などを素材に十分に発酵させたパン種です。 

FX イースト 

(パン酵母) 

ハードロールをはじめとする無糖～低糖生地用パン酵母です。 

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全てのパンの種類、製

パン法で効果を発揮するオールマイティーな改良剤です。 

モルトエース２０ 

(モルトエキス) 

製パン用標準タイプ。酵素の働き・色付きともに適度で使いやすく、

汎用性が高いのが特徴です。 

ﾏﾙﾁｸﾞﾚｲﾝﾐｯｸｽ十穀 

（ﾏﾙﾁｸﾞﾚｲﾝﾐｯｸｽ） 

アメリカで人気の高い１０種類の穀物を選りすぐりブレンドしました。
（オーツ麦・ライ小麦・きび・さとうもろこし・スペルト小麦・ひまわりの種・胡麻・キノア・アマ

ランス・カムート小麦） 

 

レシピ中の弊社製品のご案内 

スステティィッックク５５  
十種類以上の穀物を使った香ばしいスティッ

クパンです。くるみの旨味とレーズンの甘みか

らくる自然な味わいは、自信を持ってお勧めい

たします。このようなパンにも、クレム・ドゥ・

ルヴァンは効果的に素材を引き立てます。 

 
 

          クルミ・レーズン 

ミキシング Ｌ３Ｍ６H４↓L２分 

捏 上 温 度   ２７  ℃ 

フロア時間    ７５ 分 

分 割 重 量   ５５ｇ×５ヶ 

ベンチ時間    ２０ 分 

成   型   左記 参照 

ホイロ時間    ５５  分 

ホイロ条件   ３２℃／８０％ＲＨ 

焼 成 時 間   ２０  分 

焼 成 温 度   ２００ ℃    

 

フランスパン用粉： リスドォル ８０ ％ 

ライ麦粉：メールダンケル１０ 

マルチグレインミッ クス十穀  １０ 

ＦＸイースト        ２．２ 

ドージャスト       ０．５ 

無 糖 練 乳       １０ 

食 塩              １．８ 

モルトエース２０      ０．５ 

くるみ          ３５ 

レーズン        ３５ 

グルテン         ０．５ 

クレム・ドゥ・ルヴァン     ５ 

水            ６５ 

工工     程程   

緑字は弊社製品です 

配配  合合   

【成型】 
①生地をロール状にし、薄く短冊状にする。 
②白ごま２対黒けしの実１をミックスしたものを 

片面に付けツイストする。 
③天板に５本並べホイロをとる。 


