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四特ぺりカン

田茜星

製品名 1 髄 1 鴨 1磊闘.1

25k号

25k宮

25k8

15k宮

25k号

10k目
25k目

25k目

25kg

25k号

25k宮

25k号

25k8

25k目

15k目

カナダ産
小劃00%

0.46

パン用粉

036

用途

山型食パン、食事パ

ンなどに。

食パン、テーブルロ
ールなどに。

食パン、テーブルロ

ールなどに。

食パン、テーブルロ

ールなどに。

食パン、ハースブレ

ツドなどに。

食パン、テープルロ

ール、菓子パンなど
IL。

食パン、テープルロ

ール、菓子パンなど
に。

食パン、テーブルロ
ールなどに。

食パン、テーブルロ

ール、菓子パンなど
{LO

食パン、テーブルロ

ール、菓子パンなど
IL。

食パン、テーブルロ

ールなどに。

山型食パン、食事パ

ンなどに。

菓子パン、バラエティ

ブレッドなどに。

本格ピッツァや、

フォカッチャなど

イタリアンブレッドに。

135

035

1 1.8

036

11.4

038

特長

生地の弾力が抜群に優れ、窯伸ぴが大変良く、味・香りに優れたパン用粉

です。

色沢に優れた内相、風昧、加工安定性、それぞれの要素ともトップレベル

にあり、まさにプロのためのパン用粉です。

パン用最高級カナダ産小麦を100%使用。香り高く、旨みの広がるパンに

仕上がります。伸展性に優れた白く美しい生地にまとまり、非常に加工し

やすいパン用粉です。

製パンに適した最良の小麦の部位のみで作り上げた贅沢な小麦粉です。

きめ細かくキラキラと輝くような内相を持つ、老化の遅いパンに仕上がり

ます。すっきりとした味わいで、種や素材の風味を活かします。

パノヴァッション3つの革新①しっとりとした柔らかさ。その美味しさが、

しっかり持続。②様々な製法で効果を発揮。作業効率改善などのメリット

も。③全粒粉、穀粉との相性がよく、その味わいを引き立てます。

パン本来の味を引き出し、優れた加工安定性を兼ね備えた当社の代表的

なパン用粉です。

歯切れが良く、時問が経ってもしっとり、もっちりしたパンを焼き上げるこ

とが出来ます。製粉方法にこだわり、作業性にも優れた新しいタイプの小

麦粉です。

カナダ産パン用小麦の香りと甘みを独自製法で最大限引き出したニップン

の傑作。なめらかで伸展性に優れた生地性を持ち、円熟した果実のよう

に、旨み豊かで芳醇な香りのパンに仕上がります。

小麦本来の味と加工安定性を重視した、食パンや菓子パンなど汎用性の

高いパン用粉です。

食パン、菓子パン、食事パンなど幅広い商品にご使用いただけます。

北海道産小麦を100%使用。「ゆめちから」をブレンドすることで、ボリユ

ーム感のあるバンを作ることができ、北海道産小麦特有のもっちりとした

食感に仕上がります。

北海道産小麦「ゆめちから」を100%使用。

たん白量が多く、力強さともっちりとした弾力が特長です。

たん白量が多く、菓子パンやライブレッドをはじめ、

様々なバラエティブレッドにご使用いただけます。

滑らかな生地から生まれる、これまでにない歯切れの良さと、焼き込むこ

とで生まれる味わい深い風昧。ナボリピッツァはもちろん、パンの食感改

良にもおすすめの小麦粉です。

北海雌
小喪100%

田ゆめちからB I^1

11.6

038

125

038

●紫ぽたん

Φスタッカート

12.0

0.40

11β

0.43

12.6

0.48

123

伯メルベイユ

四ジエニー

田Fナポレオン

四ヴァーサス

0.45

122

0.48

12.0

0.55

乃ンス産
小劃00%

137

050

132

25kg

25k8

25k目

25kg

129

国内産
小慶100%

055
月Ⅱ後

フランスパン用粉
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0.48

10.0
剛後

パン用粉のポジショニング

0.42

112

フランスパン、クロ

ワッサンなどに。

フランスパン、ハース

ブレッド、クロワッサン、

パン・ド・ミーなどに。

フランスパン、ハード

ロール、デニッシユ、

クロワッサンなどに。

フランスパン、ハース

ブレッド、クロワッサン、

パン・ド・ミーなどに。
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やわらか←

※記載のたん白値は、原料事情により変更する場合があります。※上記の業務用小麦粉製品は国内の工場で製造しております。

10.0

フランス産小麦を100%使用。フランスの小麦粉を再現するため、当社独

自の<挽き方>でつくりました。コクのある深い味わいと芳醇な香りのパン

に仕上がります。

香ぱしく、ほんのり甘みのあるクラスト、しっとりもちもちしたクラムが特

長のフランスパンに焼き上がります。扱いやすい生地で、仕上がりも安定

します。作り手の想いに応える小麦粉です。

小麦本来の味と香りを重視したフランスパン用粉です。

作業性に優れ、デニッシユペストリーにもご使用いただけます。

国内産小麦を100%使用。安定した作業性を実現したフランスパン用粉

です。もっちりしたクラム、パリッとしたクラスト、自然な甘みのあるパンに

仕上がります。
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