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シェフのお悩み解決
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発酵種でパンのおいしさを変える
複合的な香り成分によりパンの風味を底上げ
発酵による旨味の向上
生地の伸展性が上がり作業性が向上

本格パン種
「クレム・ドゥ・ルヴァン」

パンのおいしさを
維持しつつ

作業性を上げたい…

パン屋さんのお悩みですよね…!

東京都板橋区小豆沢3-6-10 TEL：03-3968-1116  FAX：03-3968-8929

業務用食品
サービスサイト
Food for all
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倉田 博和さん

株式会社デイジイ
代表取締役

そのお悩み「クレム・ドゥ・ルヴァン」で解決！

バゲット
フユィテ

強力粉
生イースト（LT-3）
パン品質改良剤
（ユーロベイクＬＳ）
食塩

100.0％
3.0％

0.2％
2.0％

砂糖
本格パン種
「クレム・ドゥ・ルヴァン」
水
老麺

8.0％

5.0％
50.0％
50.0％

（％）配合

工程

：
：
：
：
：
：

：

ミキシング
捏上温度
大 分 割
フロア時間
リタード条件
ロールイン

厚 さ

↓L８M3H1分
２４℃
２ｋｇ
３０分
０℃／1時間
シートバター７５０ｇ
4つ折り２回
３．５ｍｍ

油脂
：

：
：
：
：
：
：

成 型

分割重量
ホイロ時間
ホイロ条件
焼成時間
焼成温度
トッピング

３×３０ｃｍ棒状に
カットしたものをね
じり、ねじった物を
ツイストする（バ
ゲット天板使用）
１００ｇ
６０分
３２℃／７５%ＲＨ
約２０分
２０５℃／２００℃
シロップを塗布し、
軽く焼く


