
スペシャルティ・ブレッド・ミックス



多くのお客様から選んでいただいている強み

「スペシャルティ・ブレッド・ミックス」は、
生地の風味の良さと品質の均質性がハイレベル！
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製造日より6ヶ月

15㎏／袋10㎏／袋

直射日光を避け、25℃以下、相対湿度65%以下で保存（開封後は要密閉）

ベーグル、総菜パン

イージー・チャバタ（PJ) イージー・ベーグル（PJ)

チャバタ、フォカッチャ

イタリアンブレッド用10%ミックス
・長時間発酵の発酵種を配合　・乳化剤不使用

湯通しが不要のベーグル用10%ミックス
・柔らかく、もちもちとした食感

風味と食感を大切に、現地で愛されるそのパン「らしさ」を追求しています専門性

ちょっとしたアレンジで、新たなバリエーションのパンをお作りいただけます汎用性

「工程が劇的に楽」に、しかもいつものおいしさを正確に、安定的に提供できます安定性

チャバタ

［工程］
●ミキシング
●捏ね上げ温度
●フロアタイム

●分割・成形

●ラックタイム *1

●焼成

●焼成温度
●焼成時間

L3ML8MH2
25℃

 90～120分

100g

20分

230℃／220℃ *2

20分

［配合］
フランスパン用粉
イージー・チャバタ（PJ）
生イースト
水

100%
10％

2％
80％

べーグル

［工程］
●ミキシング
●捏ね上げ温度
●フロアタイム
●分割重量
●ベンチタイム
●成形
●ホイロ
●焼成温度
●焼成時間

〈冷蔵法の場合〉
成形後、30℃／80%の場所で30分発酵させた後、冷蔵（4℃）
で20時間低温発酵させる。最終発酵（30℃／80%）を30分
とり、焼成する。

L3ML8MH2
27℃
0分

100g
0分

リング型
 30℃／80%／90分

220℃／200℃（スチーム使用多め）
15分

［配合］
強力粉
イージー・ベーグル（PJ）
生イースト
水

100%
10%

1%
55%
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プラスチック容器または番重の内側に薄くオリーブオイルを
塗り、中に生地を入れて90～120分発酵させる。

打ち粉を振った作業台に生地を移して、100gに分割し、
布取りする。

*¹ ホイロ使用の場合、ホイロ（30℃／80%）20分後、ラックタイム10分
　 とり、焼成する
*₂ スチーム使用（フランスパンと同様）

生地を裏返してオーブンに入れる。

焼成の最後の5分間はダンパーを開ける。
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