
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 

 ■今月のレシピ■６月  

食品事業本部  東京都板橋区小豆沢３－６－１０ 
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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 

(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。 

１０ 種 類 の 野 菜 ピザ フ ィリ ング 

（調理フィリング） 

１０種類の野菜を完熟トマトで煮込んだピザフィリングです。 
（じゃがいも・玉葱・にんじん・ピーマン・ナス・かぼちゃ・ほうれん草・キャベツ・コーン・トマト） 

 

レシピ中の弊社製品のご案内 

ララタタトトゥゥイイユユ・・ピピッッツツァァ  
もっちりした生地のひと口ピッツァ。 

焼き上がりからの時間が長くなるほど、美味し

さの差が激しいピザ生地には、ルヴァンの風味

が効果的。１０種類の野菜を煮込んだピザフィ

リングをソースにズッキーニやパプリカ、ナス

等のラタトゥイユの具をトッピングしました。 
 

           

ミキシング  Ｌ４Ｍ１０ 分 

捏 上 温 度   ２４  ℃ 

フロア時間    ６０ 分 

分 割 重 量   ３０ ｇ 

成   型 冷却し、しっかり押さえる   

ホイロ時間    ３０  分 

ホイロ条件   ３２℃／８０％ＲＨ 

トッピング 10 種類の野菜ピザ フィリング５ｇ 

      ※ラタトゥイユの野菜 ミックス ３ｇ 

      モッツァレラチーズ  ２ｇ 

焼 成 時 間   １０  分 

焼 成 温 度   ２５０ ℃   

フランスパン用粉： リスドォル ７０ ％ 

強力粉：スーパーキング ３０ 

ＦＸ           １．５ 

ドージャスト       ０．３ 

食 塩              ２．０ 

モルトエース６０      ０．２ 

クレム・ドゥ・ルヴァン    １２ 

水            ８３ 

 

工工     程程   

緑字は弊社製品です 

配配  合合   

※ラタトゥイユの野菜ミックスは市販品を使用 
  ズッキーニ･玉葱･ナス･パプリカなどがミックスされた冷凍野菜です 
  


