
基本条件 温度 ℃ 温度 25 ℃ 温度 30 ℃ 温度 上火 215 ℃ 温度 ℃

時間 時間 60 分 湿度 80 ％ 下火 215 ℃ 風量

加温条件 室温 ℃ 時間 50 分 時間 16 分 時間 分

時間 分 ※スチーム有

■解凍

・室温解凍 ■ホイロ

①解凍天板に生地を４個並べ ・ホイロに入れる

ビニール袋等に入れ密封し ★発酵後の参考サイズ（ｃｍ）

ラックで解凍を60分とる 縦 5.5　 横 38.0　 高さ 4.5

・生地休め ☆参考サイズになるには50分

②生地を端から軽く折る  　 前後が目安です

③3つ折りにし、とじ目を下に

してビニール袋に入れて、 ■ホイロ後加工

40分生地を休める。 ・スリップベルトに生地を置く

（温度　25℃）

■整形

④生地を手のひらのつけ根で

押さえて平らにする

⑤手前と奥それぞれ1/3ずつ ・クープを3本入れる

折り返す。そのつど生地を密着

させる

⑥奥から1/3を手前へ折り返し

手のひらのつけ根で押さえて

密着させる

⑦奥から手前へ半分に折り、 ■焼成

手のひらのつけ根で押さえて ★焼成後の参考サイズ（ｃｍ）

密着させる 　縦 8.5　 横 40.0　 高さ 5.5

⑧両手の手のひらで軽く

押さえながら転がし、

約350ｍｍの棒状にする

（※原材料・添加物は生地のみの表示）

敷島製パン株式会社　　パスコ冷食カンパニー 作成

ﾄﾞｰｺﾝ対応 不可

デッキオーブン コンベクション

　

ｴﾈﾙｷﾞｰ 518 Kcal / 1個 (生地のみ)

焼成

8大
ｱﾚﾙｷﾞｰ

物質
(生地のみ）

卵・小麦・乳成分

別添 無し

入数 20

小麦粉（国内製造）、パン酵母、食塩、ショートニング、モルトエキス、砂糖、卵、乳等を主要原料とする食品／乳
化剤、ビタミンＣ、酵素、（一部に卵・小麦・乳成分・大豆を含む）
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件

解凍
発酵

リタード解凍 室温解凍

原材料名

個/箱 5 個/袋

原
材
料
費

使用量原材料

パリジャン
シート 1個

販売名 パリジャン

製品特徴

パリジャンシート
品番/ 製品名

8948

パリジャン生地のシート製
品。フランスパン成形やリス
ティックなどの成形をするこ
とが可能。
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３５０ｍｍまで伸ばす


