
パンもお菓子も！ 本格メニューを手軽に焼き上げるコツ、お教えします。
豊富な実演メニューを見ながら味わえる講習会。お気軽にご参加ください。
パンもお菓子も！ 本格メニューを手軽に焼き上げるコツ、お教えします。
豊富な実演メニューを見ながら味わえる講習会。お気軽にご参加ください。

●コンベクションオーブンで簡単に。
工程の多いベーグルもコンベクションオーブンの
スチームを用いて手早く。

●大人気のメロンパン
幅広い世代に人気のメロンパンのコツも
お伝えします。

●湯せん不要、超時短プリン
スチーム焼成により、
湯せんもふたもせずに
きれいなプリンが
仕上がります。

＜こっぺぱん＞
配合

POINT
焼成

強力粉80g/米粉20g/砂糖8g/塩1.8g/
イースト１ｇ/卵10g/バター10g/牛乳60g
上火200℃　下火200℃　14分
発酵は多めにとる。

＜シフォンケーキ＞
配合

POINT
焼成

卵黄60g/卵白160g/砂糖70g/
牛乳50g/油40g/薄力粉60g
上火170℃　下火170℃　40分
焼成後は逆さまにする。

＜ベーグル＞
配合 フランス粉100g/塩2g/砂糖6g/イースト0.6g/水70g

220℃　25分（蒸気）
仕込み粉・水をよく冷やす。POINT

焼成

●米粉使用のご提案
米粉100%シフォンケーキは
薄力粉には無い食感を味わえます。

●いつものメニューに
　付加価値を。
いつものパウンドケーキに
さまざまな展開を用意し
飽きのないメニューのご提案。

＜レモンパウンドケーキ＞

POINT

配合 卵100g/砂糖80g/生クリーム80g/
薄力粉110g/アーモンドプードル20g/
バター80g
160℃　20分
最後にアイシングしてもよい。

焼成

●ハード系パン
要望の多い
ハード系パンも
時短で簡単に仕上げます。

＜コーンパン＞

POINT

配合 フランス粉100g/塩2g/
イースト0.6g/水70g
220℃　25分（蒸気）
蒸気と焼き加減に気をつける。

焼成

●成形方法のバリエーション
ふわふわパンを
様々な成形方法でご紹介します。
＜フラワーブレッド＞

POINT

配合 強力粉100g/砂糖8g/塩2g/
バター10g/イースト0.8g/牛乳70g/
生地をきつく締めすぎない。

＜プリン＞

POINT

配合 砂糖100g/牛乳550g/
生クリーム550g/卵黄180g
Stモード95℃　10分
生地は一度漉す。

焼成

＜メロンパン＞

POINT

配合 強力粉100g/砂糖8g/塩2g/スキムミルク4g/
バター10g/イースト0.8g/水70g
200℃ 10分
メロン皮は硬くしすぎない。

焼成

●人気や流行にも合わせたメニュー
人気メニューだからこそ
他店と差をつける方法をご紹介。

ソントン株式会社
https://www.sonton.co.jp

日の本穀粉株式会社
http://www.hi-kokufun.com/

九鬼産業株式会社
http://www.kuki-info.co.jp

http://www.kewpie-egg.co.jp/

http://www.ioki.co.jp/

ベーカリー・ミニデッキオーブン
MBDO-D4E

ベーカリーコンベクションオーブン
MBCO-4E
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AS50C

●生パン粉機
　PT300

●モルダー
　MM-230SS（ミニモルダー）

MBCO-4E+QBN-112DCSS2-F MBCO-4E+MBDO-D4-B+専用架台 MBDO-D5E+MBKH-5ME

MBCO-T3ME MBCO-T4ME MBCO-T5E

AT700Z

●ドーナツフライヤーシステム
　MEFD-23GL+MEFD-23RCL

●リバースシート

●営業開発 ☎03－5603－7766
●官　需 ☎03－5603－7725
●札　幌 ☎011－874－5355
●旭　川 ☎0166－34－7641
●北　見 ☎0157－22－7071
●帯　広 ☎0155－26－3911
●苫小牧 ☎0144－32－1451
●函　館 ☎0138－26－8711
●東　北 ☎022－299－0511
●青　森 ☎017－734－8211
●八　戸 ☎0178－29－3011
●盛　岡 ☎019－639－4411
●秋　田 ☎018－868－5521
●古　川 ☎0229－24－8411
●山　形 ☎023－625－0715
●郡　山 ☎024－921－8981

●会　津 ☎0242－28－6081
●新　潟 ☎025－381－3843
●長　岡 ☎0258－46－1611
●長　野 ☎026－283－1811
●松　本 ☎0263－28－6131
●宇都宮 ☎028－637－3441
●小　山 ☎0285－24－6551
●群　馬 ☎027－363－7771
●水　戸 ☎029－246－3411
●つくば ☎029－857－1155
●首都圏ルート ☎03－5603－7711
●東　京 ☎03－3876－5111
●首都圏サービス ☎03－3876－6221
●渋　谷 ☎03－5351－5761
●新　宿 ☎03－5291－7177
●品　川 ☎03－3441－9011

●池　袋 ☎03－5985－1331
●江　東 ☎03－5621－3411
●足　立 ☎03－5851－3500
●吉祥寺 ☎0422－21－2271
●立　川 ☎042－523－5101
●大　宮 ☎048－682－0171
●さいたま ☎048－861－9611
●熊　谷 ☎048－525－1141
●千　葉 ☎043－206－1461
●船　橋 ☎047－424－4205
●木更津 ☎0439－55－9621
●横　浜 ☎045－472－5300
●相模原 ☎042－701－1301
●小田原 ☎0465－37－7031
●静　岡 ☎054－237－3853
●三　島 ☎055－916－3870

●山　梨 ☎055－253－1411
●名古屋 ☎052－454－2601
●豊　橋 ☎0532－54－0051
●浜　松 ☎053－444－5691
●岐　阜 ☎058－271－3701
●三　重 ☎059－226－0991
●金　沢 ☎076－269－1191
●富　山 ☎076－491－7211
●福　井 ☎0776－27－6901
●大　阪 ☎06－6538－6011
●豊　中 ☎06－4865－9391
●東大阪 ☎06－6747－5690
●堺 ☎072－257－8931
●京　都 ☎075－602－1221
●滋　賀 ☎077－583－1171
●奈　良 ☎0742－27－1481

●和歌山 ☎073－474－3147
●神　戸 ☎078－621－5371
●姫　路 ☎079－234－8961
●広　島 ☎082－295－0181
●福　山 ☎084－928－9781
●岡　山 ☎086－246－4451
●島　根 ☎0852－28－2521
●鳥　取 ☎0857－38－8770
●山　口 ☎083－921－2531
●松　山 ☎089－915－0811
●高　松 ☎087－881－6011
●徳　島 ☎088－655－2101
●高　知 ☎088－875－9531
●福　岡 ☎092－588－7380
●北九州 ☎093－641－8583
●久留米 ☎0942－44－3435

●佐　賀 ☎0952－36－8901
●長　崎 ☎095－843－3271
●熊　本 ☎096－325－7611
●大　分 ☎097－556－8223
●宮　崎 ☎0985－53－6722
●延　岡 ☎0982－32－0431
●都　城 ☎0986－26－5611
●鹿児島 ☎099－223－0915
●沖　縄 ☎098－870－2251
●石　垣 ☎0980－88－5831
●台湾丸善 ☎010－886－2－2550－1355
●マルゼン・タイ☎010－662－645－4242
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