
 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

            

【配合】  
   

Ｗｉｔｈ湯‐１５０ １００ ． ０ ％ 

生イースト ２ ． ５  

全卵（正味） ６ ． ０  

油脂（マーガリン） ６ ． ０  

水 ５０ . ０  

     

     

     

【工程】 
 

ミキシング （２０コート縦型ミキサー使用） 

Ｌ３分Ｍ６分Ｈ２分↓油脂 

Ｌ２分Ｍ４分Ｈ１分 

捏 上 温 度 ２６～２７℃ 

発 酵 条 件 ２８℃・６０分 

分 割 重 量 １５０ｇ×４（比容積６.１） 

ベ ン チ ２０～２５分 

ホイロ条件 ３８℃・８０％ 

ホイロ時間 ５５～６０分（型下４cm） 

焼 成 温 度 上火１７０℃、下火２１０℃ 

焼 成 時 間 ２５～２７分 

  

 
Ｗｉｔｈ湯-１５０ 

Ｗｉｔｈ湯-１５０は、耳までふんわりソフトな食感を特徴とする食パン用ミックスです。

クリーミィな色合いで高級感のある食パンに仕上がります。老化がとても遅く、やらわ

かな食感が持続します。 


