
小麦粉（北海道産小麦）、米こうじ、

クロレラエキス粉末、アセロラ粉末

灰分 0.68%

11.3%

本場フランスの小麦粉『タイプ６５』を目指して仕

上げたハードブレッド用粉。小麦本来の味・香りを

最大限に引き出しました。噛むほどに旨み・奥深い

味わいが広がるフランスパンに仕上がります。

※この製品の加工品を販売する際には、一括表示内の原材料記載箇所に、米こうじ、クロレラエキス粉末、アセロラ粉末の食品添加物表示が必要です

蛋白

主な用途 パン

内容量 25kg/5kg

原材料

〒０６７－０００３ 　北海道江別市緑町東３丁目９１番地

ＴＥＬ ０１１－３８３－２３１１　ＦＡＸ ０１１－３８３－２３１５　　http://haruyutaka.com

北海道産小麦を
100％使用しています

ＴＹＰＥ ＥＲ

25kg/5kg

(ﾀｲﾌﾟｲｰｱｰﾙ)

２０１２．０５



＊３ 生地は軟らかいので手粉を多めに使用します。前後に軽く転がして、棒状に整えます。

　　　　食塩

＊２ 水は生地の状態によって調整して下さい。

Ｌ１分↓オートリーズ３０分　Ｌ１分↓Ｌ３分　Ｍ１分

【備考】

＊１ サフ　インスタントドライイースト赤ラベル（日仏商事株式会社）

ホイロ（２７℃／７５％）

２４分（スチーム使用）焼成（上火２３０℃／下火２２５℃）

ベンチタイム（２７℃／７５％） ４０～５０分

生地温度が１７℃以上になったら成形する

約４５ｃｍ（バゲット状）成形
＊３

５０分

フランスパン（冷蔵長時間発酵法）

使用粉：ＴＹＰＥ ＥＲ

【配合】

捏上温度

小麦粉（ＴＹＰＥ ＥＲ）

食塩

インスタントドライイースト

１００ ％

水

２ ．１

０ ．２
＊１

＊２

２３～２４℃

【工程】
イースト

ミキシング（縦型ミキサー）

６８～７０

発酵時間（２７℃／７５％） ２０分　パンチ　２０分　パンチ　２０分　パンチ

２５０ｇ

パンチ後、５℃の冷蔵庫で１２～１６時間発酵させる

分割重量



使用粉：ＴＹＰＥ　ＥＲ・石臼全粒粉

グラニュー糖

９５

３つ折り×２回

成形後、冷凍庫（－３℃）で一晩冷蔵する

ロールイン用油脂 ５０

牛乳 ４０

水（３０℃）

３つ折り２回目終了後、冷凍庫（－２０℃）で１０分冷却

厚さ１ｃｍに伸ばし、冷凍庫（－３℃）で６０分冷却

最終厚３．０ｍｍ

９ｃｍ×１８ｃｍ（５０ｇ）の二等辺三角形に切り分け、

溶き卵を表面に塗って焼成する

９０分

１５分

生地を天板に移し、室温で３０分放置してからホイロへ

％％

８

水は生地の状態によって調整して下さい。

ホイロ（２６℃／８０％）

＊１

生地を薄くして乾燥しないようにビニールで包んで冷却冷却（－３℃）

焼成（上火２００℃／下火１８０℃）

３つ折り１回目終了後、冷凍庫（－２０℃）で１５分冷却

【備考】

冷凍庫（－３℃）で１０分休ませた後、成形する

ロールイン・折り込み（３つ折り×２回）

クロワッサン（オーバーナイト法）

【配合】

捏上温度

４

小麦粉（ＴＹＰＥ　ＥＲ）

１１

生イースト

１２～１８時間

【工程】

Ｌ３分　Ｍ１分　ローリング

２０℃以下

ミキシング（縦型ミキサー）

発酵時間

分割・成形

無塩バター ５

食塩 ２

＊１

台上で前後に揺する様に捏ねて表面をなめらかにする

１０分（室温で濡れ布巾をかける）

全粒粉（石臼全粒粉） ５



＊２

中　種

小麦粉（ＴＹＰＥ　ＥＲ）

０インスタントドライイースト
＊１

３３

０

＊３

本捏ミキシング（縦型ミキサー）

【備考】

＊１ サフ　インスタントドライイースト赤ラベル（日仏商事株式会社）

【工程】

焼成（上火２００℃／下火２００℃）

生地改良剤

冷蔵発酵後の中種はホイロに１時間入れて温度を戻してから本捏に使用します。

２９

中種捏上温度

Ｌ３分　Ｍ１分

＊４

ホイロ（２７℃／７５％）

フロアタイム（室温）

＊２

水は生地の状態によって調整して下さい。

パン・オ・レザン（冷蔵中種法）

【配合】

６０ ％ ３０ ％

本　捏

全粒粉使用比率　１０％使用粉：ＴＹＰＥ　ＥＲ・はるゆたかブレンド・全粒粉（強力）

小麦粉（はるゆたかブレンド）

４０分

２０

分割重量

３０分

３０分

３５０ｇ（皮生地　７０ｇ）

２６℃

ベンチタイム

２４℃以下

インスタントドライイースト ０

プリマ・パネ（ピュラトスジャパン株式会社）

２５分（スチーム）

本捏捏上温度

成形

中種ミキシング（縦型ミキサー）

１２～１６時間

．４
＊１

２

レーズン

＊３

８０

無塩バター ５

食塩水
＊３

円柱形に成形して皮生地で全体を包む

中種発酵時間（冷蔵庫）
＊４

クルミ、レーズン

水

クルミ（ロースト）

　無塩バター

Ｌ３分　Ｍ５分↓Ｌ２分　Ｍ３分↓Ｌ３分

１０

２砂糖

．６ 全粒粉（ 全粒粉（強力））

．３


