
   

 

鳥越製粉株式会社 

 
【 配 合 】 

ユーフォリア １００％  

上白糖 ２０％  

食塩 ０.７％  

脱脂粉乳 ３％  

マーガリン １０％  

生イースト ３.５％  

全卵 １５％  

水 ４９～５０％  

   

 

 

【 製 法 】 

・ ミ キ シ ン グ ： Ｌ４，ＭＬ４～５，↓油脂 Ｌ３，ＭＬ３～分 

・ 生 地 温 度 ： ２８℃ 

・ フ ロ ア タ イ ム ： ６０分 

・ 生 地 重 量 ： 適宜 

・ ベ ン チ タ イ ム ： １５分 

・ 成 型 ： 適宜 

・ ホ イ ロ ： ３８℃，８５％，５０～６０分 

・ 焼 成 ： 上火２００℃，下火２００℃ ８～９分 

・ 仕 上 げ ： 適宜 

 

 

 

 

 

 

 

 

菓子パン 

(標準ストレート法) 

 

 


