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新
店
の
コ
ン
セ
プ
ト
は
本
店
と
同

じ
で
材
料
や
機
械
に
こ
だ
わ
り
、

「
日
本
の
ホ
テ
ル
パ
ン
の
父
」
と
言

わ
れ
る
私
の
師
匠
、
福
田
元
吉
氏
か

ら
引
き
継
い
だ
製
法
を
守
っ
て
い
ま

す
。
新
店
は
複
合
施
設
の
中
に
入
っ

て
い
る
の
で
す
が
、
建
物
の
オ
ー

ナ
ー
が
地
域
の
コ
ミ
ュ
ニ
テ
ィ
を
作

り
た
い
と
い
う
想
い
が
あ
り
、
お
店

を
出
さ
な
い
か
と
オ
フ
ァ
ー
を
い
た

だ
き
ま
し
た
。
立
川
の
モ
ー
ル
に

ム
ッ
シ
ュ
イ
ワ
ン
1
号
店
で
あ
る
本

店
を
立
ち
上
げ
た
時
は
、
想
定
し
て

い
た
お
客
様
の
層
が
合
わ
ず
と
て
も

苦
労
し
ま
し
た
。
そ
の
失
敗
を
糧
に

今
回
の
新
店
で
は
、
地
域
の
こ
と
を

良
く
知
ろ
う
と
思
い
、
オ
ー
プ
ン
前

か
ら
日
野
市
に
一
時
的
に
移
り
住
ん

で
い
ま
す
。
日
野
市
は
年
齢
層
が
高

い
の
で
、
ポ
ー
シ
ョ
ン
を
通
常
よ
り

2
割
〜
3
割
小
さ
く
し
て
い
ま
す
。

そ
の
分
金
額
も
低
く
し
、
高
齢
者
の

方
に
も
衝
動
買
い
を
喚
起
さ
せ
る
よ

う
に
工
夫
し
て
い
ま
す
。

前
回
の
失
敗
を
活
か
し
た

お
店
づ
く
り

　
こ
れ
ま
で
は
デ
ッ
キ
オ
ー
ブ
ン
で

昔
な
が
ら
に
ピ
ー
ル
を
使
っ
て
、
と

い
う
こ
と
を
や
っ
て
き
ま
し
た
が
、

最
近
は
ピ
ー
ル
を
使
う
お
店
が
減
っ

て
き
て
い
ま
す
。
ピ
ー
ル
に
限
ら
ず

10
〜
20
年
前
に
比
べ
、
今
の
若
い
世

代
の
人
と
は
価
値
観
の
違
い
を
感
じ

ま
す
。
細
か
く
マ
ニ
ュ
ア
ル
化
さ
れ

た
も
の
へ
の
適
応
力
は
高
い
の
で

す
が
、
マ
ニ
ュ
ア
ル
化
さ
れ
て
な

い
も
の
は
苦
手
の
よ
う
で
す
。
今

の
時
代
、
若
い
世
代
の
良
い
部
分

を
活
か
す
方
法
を
取
っ
て
行
く
こ

と
が
大
事
だ
と
考
え
ま
す
。
そ
の

一
つ
が
コ
ン
ベ
ク
シ
ョ
ン
の
導
入

で
す
。
昔
の
考
え
か
ら
す
る
と
、

コ
ン
ベ
ク
シ
ョ
ン
と
い
う
の
は

ヴ
ィ
エ
ノ
ワ
ズ
リ
ー
等
し
か
焼
け

な
い
と
い
う
イ
メ
ー
ジ
が
あ
り
ま

し
た
。
こ
う
で
な
き
ゃ
い
け
な
い

と
い
う
固
定
概
念
で
す
ね
。
私
も

思
っ
て
い
ま
し
た
。
で
す
が
実
際

固
定
概
念
を
捨
て
た

新
た
な
パ
ン
作
り
へ
の
挑
戦

常
識
を
く
つ
が
え
し
た

コ
ン
ベ
ク
シ
ョ
ン

製パン技術継承の熱い想い × 機械の最先端技術
最先端技術の結晶BX－5を徹底解剖

食パンが焼ける！衝撃のコンベクション！  ～サブからメインへ！～

ムッシュイワン日野店
2016年4月
東京都日野市 New Open

New Style ベイキープロ in Bakery

　
最
初
は
コ
ン
ベ
ク
シ
ョ
ン
で
焼
成

す
る
の
に
違
和
感
が
あ
り
ま
し
た
。

ど
う
し
て
も
固
定
概
念
が
あ
り
、
食

パ
ン
な
ん
か
焼
け
な
い
だ
ろ
う
と
ア

ナ
ロ
グ
で
考
え
て
い
た
の
で
す
。
し

か
し
実
際
使
っ
て
み
て
、
本
当
に
考

え
が
変
わ
り
ま
し
た
。
食
型
を
12
本

入
れ
て
焼
成
し
て
も
焼
き
ム
ラ
が
な

く
、
時
短
に
つ
な
が
っ
た
の
は
衝
撃

で
し
た
ね
。
B
X

－

5
は
多
く
の
自

動
プ
ロ
グ
ラ
ム
を
登
録
で
き
る
一

方
、
自
分
で
フ
ァ
ン
や
火
力
を
マ

ニ
ュ
ア
ル
で
調
整
で
き
る
の
で
、
新

人
か
ら
ベ
テ
ラ
ン
ま
で
自
在
に
扱
え

ま
す
。
ま
ず
は
一
度
体
験
し
て
も
ら

い
、
そ
の
良
さ
を
実
感
し
て
ほ
し
い
。

今
後
は
コ
ン
ベ
ク
シ
ョ
ン
の
特
長
を

生
か
し
た
商
品
や
製
造
工
程
を
考

え
、
よ
り
活
用
で
き
る
仕
組
み
を
考

え
て
い
き
た
い
と
思
い
ま
す
。

使
っ
て
み
る
と
目
か
ら
鱗
の
よ
う
な

衝
撃
が
あ
っ
た
の
で
す
。

● 焼成時間短縮
● 表皮はうすく、内はしっとり
● ケービングしない

● 温度上昇が早い
● サイズがコンパクト（960W×890L×675H）
● 焼きムラが限りなく少ない

❶食型（3斤）12本を一気にセット
❷焼成時間約30分
　通常の平窯よりも約10分時間短縮！
❸焼きムラもなく、耳も薄く、
　しっとりとした食パンが完成！

オーナーシェフ
小倉 孝樹さん

特   長

❶

❸

❷

※2016年6月発行のBakery Partnerに掲載されました。



な
ぁ
」と
い
う
ワ
ク
ワ
ク
感
は
い
く

つ
に
な
っ
て
も
変
わ
り
ま
せ
ん
ね
。

「
種
」は
酵
母
。
酵
母
は
発
酵
に
関

わ
る
重
要
な
要
素
で
す
。
発
酵
と
熟

成
が
芳
醇
な
香
り
を
持
つ
味
わ
い
深

い
パ
ン
に
仕
上
げ
ま
す
か
ら
、私
は「
パ

ン
は
発
酵
食
品
」と
考
え
て
い
ま
す
。

小
麦
粉
の
旨
味
を
最
大
限
に
引
き
出

し
、
伸
び
や
か
で
も
っ
ち
り
し
た
歯

ご
た
え
を
持
つ
香
り
高
い
パ
ン
に
仕
上

げ
る
に
は
酵
母
を
活
性
化
さ
せ
る
低

温
長
時
間
発
酵
が
オ
ス
ス
メ
で
す
。

こ
れ
ら
は
全
て
大
切
な
こ
と
で
、

私
は
並
列
に
考
え
て
い
ま
す
。「
粉
」

は
文
字
通
り
小
麦
粉
。
パ
ン
の
中
で

最
も
割
合
を
占
め
る
小
麦
粉
の
選
定

が
パ
ン
づ
く
り
を
左
右
す
る
と
言
っ

て
も
過
言
で
は
あ
り
ま
せ
ん
。
良
い

小
麦
粉
と
出
会
っ
た
時
の「
こ
ん
な

パ
ン
に
し
た
ら
美
味
し
い
だ
ろ
う

小
倉
孝
樹
シ
ェ
フ
の
パ
ン
哲
学

日
本
の
ホ
テ
ル
パ
ン
の
父
と
呼
ば
れ
た
福
田
元
吉
氏
の
技
術
を
継
承
す
る

1
、
粉（
い
ち
、
こ
な
）

2
、
種（
に
、
た
ね
）

3
、
技
術（
さ
ん
、ぎ
じ
ゅ
つ
）

小倉 孝樹さん
ムッシュイワン　オーナーシェフ

1975年 ホテルパシフィック東京ベーカ
リー部に入社し、ホテルパンの父・福田元
吉氏と出会い師事。浅草ビューホテル ベー
カー長を経て2006年、東京都立川市に
ムッシュイワンを開業。現在では、ムッシュ
イワンとポラリスという2ブランドを展開
し、2016年３月に東京都日野市にムッシュ
イワン日野店をオープン。

Vバタール
¥320
2種類のフランス産石臼小麦とライ
麦を３％配合したオリジナルブレンド
小麦粉を使用しています。微量のイー
ストによる15時間の低温長時間発
酵で旨みをしっかり引き出し、香ば
しく焼き上げた一品。

パンは焼き上がった後にデコレーション等の
仕上げをすることがありませんから、イメー
ジ通りに焼き上げられるかが大切！艶やかな
ゴールデンブラウンの焼き色と極限まで香ば
しさを追求した風味の良さは、優れた窯と熟
練した職人技の融合でしか表現できません。

×

オーブン内部の熱を極力放熱させないので、庫内の熱の状態が安定し、焼きム
ラのない高品質な焼成を実現。高い断熱性能によって蓄熱された安定した庫内
と、程良い加減の下火の熱が、直焼きのハード系を理想的な状態に。さらに菓
子パン類にも最適で汎用性が高い。

❶焼きムラがなく、豊かなボリュームのパンが焼ける

蓄熱性が高く、ヒーターへの通電時間が短いので、ランニングコストを低減。
加えて、庫外への放熱も少ないので、厨房内の温度上昇が少なく、空調費の
低減にもなり、さらに省エネ。経営に優しく、従業員に快適な労働環境を提
供できる。

❷省エネにも貢献しつつ、労働環境を改善する

高断熱なので、庫内の温度降下が少なく待ち時間がないので、連続焼成可能。
時短に繋がる。生産性が向上し、品質も安定、ロスがない。

❸温度が下がりにくく、連続焼成可能！ 品質安定！

高品質・高密度な断熱材による
3つのメリット！

FO-4NT（3段重ね）
外形寸法：1180W×1680L×1940H
収納能力：400×600天板4枚差し
有効寸法：840W×1210L×220H
三相200V 25.2kW（8.4kW×3段）
質量：約1000kg

とてもきめ細かい粒子の良質なス
チームがたっぷりと出る。もちろんこ
れによって庫内温度が下がることも
無く、思い描いた理想のクラストに
仕上がる。焼き色と艶が抜群！

高品質なスチーム！
輸入のオーブンでは部品の取り寄せ
に時間がかかったり不都合が起きる
ことがありますが、自社開発、純国
産なので安心です。

安心メンテナンス！
まだまだいっぱい　　　　 の魅力！

（フォルノ）

パンのデコレーションは焼き色！
こだわりのゴールデンブラウン

「
技
術
」は
温
度
管
理
・
時
間
管
理
・

生
地
の
状
態
を
見
極
め
る
テ
ク
ニ
カ

ル
な
管
理
を
総
称
し
て
い
ま
す
。
例

え
ば
、
ミ
キ
シ
ン
グ
と
成
型
。
ミ
キ

サ
ー
を
回
し
す
ぎ
る
と
グ
ル
テ
ン
が

強
く
な
り
過
ぎ
て
歯
切
れ
の
悪
い
パ

ン
に
仕
上
が
っ
て
し
ま
い
ま
す
。
ポ

イ
ン
ト
は
捏
ね
す
ぎ
な
い
こ
と
で

す
が
、
グ
ル
テ
ン
形
成
が
少
な
い
生

地
は
比
較
的
扱
い
に
く
い
状
態
の
生

地
に
仕
上
が
る
こ
と
が
多
く
あ
り
ま

す
。
そ
の
状
態
の
生
地
で
も
、
い
か

に
生
地
に
ス
ト
レ
ス
を
か
け
ず
、
手

数
を
少
な
く
成
型
で
き
る
か
、
こ
れ

も
技
術
の
一
つ
で
す
。
パ
ン
づ
く
り

は
日
々
気
温
・
湿
度
が
変
化
し
て
、

同
じ
条
件
の
日
は
一
日
と
し
て
あ
り

ま
せ
ん
か
ら
、こ
の
仕
事
は「
一
期
一

会
」と
言
え
ま
す
。
生
地
の
状
態
を

見
極
め
る
ブ
レ
な
い
判
断
基
準
と
、

屈
し
な
い
、
妥
協
し
な
い
信
念
も
技

術
の
一
部
だ
と
考
え
て
い
ま
す
。

生
地
は
、
全
て
に
お
い
て
小
麦
粉

一
種
類
で
は
な
く
、
ブ
レ
ン
ド
し
て

使
い
ま
す
。旨
味
が
強
い
小
麦
粉
と
、

香
り
が
強
い
小
麦
粉
を
ブ
レ
ン
ド
し

て
、
不
得
手
な
部
分
を
補
い
バ
ラ
ン

ス
を
と
る
イ
メ
ー
ジ
で
す
。

ハ
ー
ド
系
は
長
時
間
発
酵
で
旨
味

を
最
大
限
引
き
出
し
、
高
温
の
窯
で

一
気
に
焼
き
上
げ
る
火
抜
け
の
良
い

香
り
高
い
パ
ン
を
良
し
と
し
て
い
ま

す
。
ロ
ー
ル
パ
ン
な
ど
の
ソ
フ
ト
系

に
関
し
て
は
、
グ
ル
テ
ン
が
繋
が
ら

な
い
う
ち
に
油
脂
を
投
入
し
、
回
し

な
が
ら
少
し
ず
つ
繋
い
で
い
く
イ

メ
ー
ジ
で
ミ
キ
シ
ン
グ
は
少
な
め
に

仕
上
げ
ま
す
。
一
次
発
酵
で
は
10

〜
15
分
休
ま
せ
て「
突
き
丸
め
」を

し
、
生
地
に
張
り
を
持
た
せ
た
状
態

で
バ
ン
ジ
ュ
ウ
に
保
管
し
ま
す
。
こ

れ
に
は
オ
ー
ト
リ
ー
ズ
の
効
果
が
あ

り
、
味
わ
い
深
く
小
麦
の
香
り
が
感

じ
ら
れ
る
よ
う
な
仕
上
が
り
に
な
り

ま
す
。
最
終
的
に
は
分
割
後
に
生
地

を「
押
し
丸
め
」で
成
型
し
、
生
地

を
最
高
の
状
態
に
完
成
さ
せ
て
焼
き

上
げ
る
と
い
う
ア
プ
ロ
ー
チ
を
し
ま

す
。
ミ
キ
シ
ン
グ
で
生
地
を
完
成
さ

せ
て
休
ま
せ
、
最
後
に
生
地
に
張
り

を
持
た
せ
て
焼
成
す
る
と
い
う
ア
プ

ロ
ー
チ
と
は
、
私
の
パ
ン
づ
く
り
は

真
逆
で
す
。

マ
ニ
ュ
ア
ル
や
紙
に
書
い
て
あ
る

も
の
で
は
伝
わ
ら
な
い
技
術
、
機
械

だ
け
に
頼
ら
な
い
作
り
方
が
イ
ワ
ン

の
パ
ン
で
す
。
発
酵
食
品
で
も
あ
る

パ
ン
の
製
造
過
程
は
、
そ
の
日
の
天

候
や
素
材
の
状
態
に
左
右
さ
れ
ま

す
。
そ
の
勘
ど
こ
ろ
は
、
シ
ェ
フ
や

技
術
者
の
仕
事
ぶ
り
を
、
現
場
に
い

て
、
現
場
で
見
る
こ
と
に
よ
っ
て
伝

承
さ
れ
て
い
く
も
の
だ
と
考
え
て
い

ま
す
。

パ
ン
づ
く
り
の
イ
ロ
ハ

小倉シェフを支えるパートナー　高断熱デッキオーブン

※2016年8月発行のBakery Partnerに掲載されました。



山
根　

ダ
ブ
ル
ア
ー
ム
ミ
キ
サ
ー
・
パ
シ
ュ
ク

ア
ー
レ
の
使
い
心
地
は
い
か
が
で
す
か
？

小
倉　

食
パ
ン
の
ミ
キ
シ
ン
グ
が
3
分
、
ブ
リ

オ
ッ
シ
ュ
で
7
分
程
度
、
時
間
を
短
縮
す
る
こ

と
が
で
き
ま
し
た
。
二
つ
の
ア
ー
ム
が
生
地
を

抱
き
込
む
よ
う
に
動
い
て
、
ま
る
で
手
捏
ね
の

よ
う
な
仕
上
が
り
で
す
。
切
る
で
も
千
切
る
で

も
な
く
、
伸
ば
し
て
グ
ル
テ
ン
を
繋
い
で
い
く

よ
う
な
イ
メ
ー
ジ
で
、
空
気
を
含
む
の
で
ガ
ス

の
溜
ま
り
も
よ
く
生
地
が
滑
ら
か
で
す
ね
。

山
根　

そ
う
な
ん
で
す
。
ア
ー
ム
が
生
地
を
す

く
い
上
げ
る
よ
う
に
捏
ね
上
げ
る
た
め
、
生
地

温
度
が
上
が
り
に
く
く
最
良
の
状
態
で
仕
上
げ

て
く
れ
ま
す
。
た
て
型
ミ
キ
サ
ー
の
場
合
は
生

地
を
ボ
ウ
ル
に
叩
き
つ
け
る
よ
う
に
す
る
の

で
、
摩
擦
が
多
く
生
地
温
度
が
上
昇
し
や
す
い

ん
で
す
。

小
倉　

パ
シ
ュ
ク
ア
ー
レ
は
生
地
温
度
が
上
が

り
に
く
い
の
で
、
ブ
リ
オ
ッ
シ
ュ
や
パ
ネ
ト
ー
ネ

な
ど
の
油
脂
を
多
く
使
う
パ
ン
に
向
い
て
い
ま

す
ね
。
通
常
の
た
て
型
ミ
キ
サ
ー
で
そ
れ
ら
を
仕

ヨ
ー
ロ
ッ
パ
で
伝
統
的
な

ダ
ブ
ル
ア
ー
ム
ミ
キ
サ
ー
が
新
し
い
！

古くて新しい理想のパンづくり
OLD&NEW

込
む
と
き
は
温
度
が
上
が
ら
な
い
よ
う
に
氷
を

ミ
キ
サ
ー
ボ
ウ
ル
に
か
ま
せ
た
り
、
小
麦
粉
を
前

日
か
ら
冷
蔵
庫
で
冷
や
し
た
り
と
手
間
が
か
か

り
ま
す
。
パ
シ
ュ
ク
ア
ー
レ
は
そ
の
よ
う
な
手
間

が
な
い
の
で
あ
り
が
た
い
で
す
ね
。ま
た
、
生
地

に
ス
ト
レ
ス
が
か
か
ら
な
い
の
で
、
ハ
ー
ド
系
に

も
打
っ
て
付
け
で
弱
点
が
な
い
と
思
い
ま
す
。

山
根　

私
達
は
最
高
に
美
味
し
い
も
の
を
つ
く

る
お
手
伝
い
が
し
た
い
ん
で
す
。
本
物
は
廃
れ

な
い
、
生
き
続
け
て
文
化
に
な
り
ま
す
か
ら
、

今
回
の
ダ
ブ
ル
ア
ー
ム
ミ
キ
サ
ー
の
よ
う
な
本

物
・
伝
統
を
進
化
さ
せ
た
も
の
づ
く
り
に
は
こ

だ
わ
っ
て
い
ま
す
。
今
回
の
ダ
ブ
ル
ア
ー
ム
ミ

キ
サ
ー
は
構
想
は
3
年
。
ミ
キ
サ
ー
を
開
発
し

た
こ
と
も
な
か
っ
た
の
で
手
探
り
で
し
た
。
３

号
機
ま
で
作
っ
て
や
っ
と
形
に
な
り
、
小
麦
粉

２
㎏
か
ら
回
せ
る
よ
う
に
ア
ー
ム
の
調
整
も
10

回
以
上
行
い
ま
し
た
。
純
国
産
の
自
社
開
発
だ

か
ら
こ
こ
ま
で
こ
だ
わ
る
こ
と
が
で
き
ま
し
た
。

小
倉　

国
産
だ
か
ら
メ
ン
テ
ナ
ン
ス
も
安
心
で

す
ね
。

小
倉　

ブ
ラ
ス
ト
チ
ラ
ー
「
ツ
イ
ン
パ
テ
ィ
」

は
、
焼
成
後
の
食
パ
ン
等
を
ラ
ッ
ク
で
冷
ま
す

の
で
は
な
く
熱
い
ま
ま
す
ぐ
に
急
速
に
冷
や
せ

る
の
で
、
水
分
を
飛
ば
さ
ず
に
味
や
香
り
が
濃

く
残
り
ま
し
た
。
こ
れ
は
パ
ン
の
美
味
し
さ
を

引
出
す
画
期
的
な
装
置
で
す
ね
。
今
日
は
ブ
リ

オ
ッ
シ
ュ
生
地
の
仕
込
み
の
途
中
で
冷
や
す
工

程
で
も
使
い
ま
し
た
。
カ
ス
タ
ー
ド
ク
リ
ー
ム

を
急
速
に
冷
ま
し
た
り
、
生
地
玉
の
冷
蔵
や
冷

凍
な
ど
幅
広
く
活
用
で
き
る
の
で
ベ
ー
カ
リ
ー

に
お
い
て
も
大
き
な
可
能
性
が
あ
り
ま
す
ね
。

山
根　

は
い
、
第
一
に
パ
ン
を
美
味
し
く
す
る

装
置
で
あ
る
と
い
う
価
値
を
、
パ
ン
職
人
の
皆

さ
ん
に
伝
え
て
い
き
た
い
で
す
。
味
や
香
り
が

濃
く
残
り
、
美
味
し
さ
が
持
続
す
る
の
で
、
材

料
の
使
用
量
が
減
っ
て
コ
ス
ト
ダ
ウ
ン
に
な
っ

た
ケ
ー
ス
も
あ
り
ま
す
。そ
の
上
、
菌
が
繁
殖
す

る
温
度
帯
を
一
気
に
通
過
さ
せ
安
全
安
心
で
す
。

小
倉　

パ
シ
ュ
ク
ア
ー
レ
で
理
想
の
生
地
を
作

り
、
ベ
イ
キ
ー
プ
ロ
で
安
定
的
に
焼
き
上
げ
、

ツ
イ
ン
パ
テ
ィ
で
よ
り
美
味
し
く
効
率
的
に
仕

上
げ
る
。
し
か
も
時
間
短
縮
に
繋
が
る
の
で
、

ベ
ー
カ
リ
ー
の
強
い
味
方
で
す
ね
。

山
根　

パ
ン
屋
さ
ん
に
は
ま
す
ま
す
美
味
し
い

パ
ン
を
作
っ
て
い
た
だ
く
た
め
に
、
こ
れ
ら
の

装
置
に
頼
る
と
こ
ろ
は
頼
っ
て
い
た
だ
き
、
労

働
環
境
を
整
え
て
い
た
だ
き
た
い
で
す
。
今
後

も
伝
統
を
理
解
し
た
上
で
、
オ
ン
リ
ー
ワ
ン
の

革
新
的
な
装
置
を
生
み
出
し
、
パ
ン
業
界
に
貢

献
し
て
い
き
た
い
と
思
い
ま
す
。

小倉 孝樹さん

ムッシュイワン
オーナーシェフ

ホテルパンの父福田元吉氏に師事
し、現在はムッシュイワンを3店舗
とポラリスを１店舗展開。製法を
守ることは決してコピーではなく、
技術の伝承と考えたパンづくりが
ポリシーで日本はもちろん海外でも
活躍するトップシェフ。

山根 証さん

株式会社ツジ・キカイ
代表取締役社長

1993年ツジ・キカイ入社。ヨー
ロッパの食文化の素晴らしさを知
り、伝え広めることをテーマに純
国産で理想の機械作りに取り組
む。常識を鵜呑みにせず、新しい
常識を創造し、オンリーワンのも
のづくりに挑戦。

品質アップ＋時間短縮
作業者にも優しい 3 台の強い味方

手捏ねのような質の高い生地を短時間で仕上げる！
ダブルアームミキサー「パシュクアーレ」

1

生地を持ち上げながら伸ばしてまとめる動作によって空気を多く抱き込み、滑ら
かな生地が素早く練り上がります。生地の摩擦やストレスが少なく、生地の温
度上昇がほとんどありません。ハード系はもちろんソフトなパンにも最適です。

チラー使用 常温放置

平窯に負けない品質と短時間焼成を実現
スチコン「ベイキープロ」

しっとりと香り高く美味しさが長持ち
ブラストチラー「ツインパティ」

2 3

食パン3斤型×12本を30分
で焼成。型の入れ替え不要
で焼きムラやケービングもあ
りません。短時間で均一に火
が入り、耳が薄く、しっとりと
焼き上がります。プログラム
焼成でオペレーションも簡単
で効率的。平窯に代わりメイ
ンオーブンへと進化しました。

焼きたての食パンなどを急速に冷や
すと香りや味が濃くなり、しっとりさ
と美味しさが長持ちします。更にし
わが寄りにくく美しく保たれます。

※2018年10月発行のBakery Partnerに掲載されました。

従来の縦型ミキサー：1速3分 バター投入 1速5分 2速2分

パシュクアーレ：1速3分 バター投入 1速4分

従来の縦型ミキサー：1速5分 2速5分 3速10分 バター投入
　　　　　　　　　 1速3分 2速3分 3速5分

パシュクアーレ：1速5分 2速12分 バター投入 1速3分 2速8分

食パン
（イギリス）

ブリ
オッシュ

アームの動きを
動画で

チェック！
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熱いまま冷やすから
パンは美味しくなる

小倉 孝樹さん

ムッシュイワン　オーナーシェフ

1975年ホテルパシフィック東京ベーカリー部に入社し、ホテル
パンの父・福田元吉氏と出会い師事。浅草ビューホテルベーカー
長を経て2006年、東京都立川市にムッシュイワンを開業。現
在ではムッシュイワンとポラリスという２ブランド３店舗を展開
している。

●所在地：東京都日野市南平4-10-4
●立地：京王線 「高幡不動駅」より徒歩約15分
●定休日：年中無休

SHOP DATA

ムッシュイワン　日野店

小倉シェフを支える

美
味
し
い
パ
ン
は
リ
テ
イ
ル
ベ
ー
カ

リ
ー
へ
買
い
に
行
く
も
の
。
そ
の
常
識

は
、
徐
々
に
変
わ
っ
て
い
く
の
か
も
し

れ
ま
せ
ん
。
既
に
取
り
組
ん
で
い
る
の

は
、
レ
ス
ト
ラ
ン
な
ど
へ
ハ
ー
ド
系
の

パ
ン
の
卸
販
売
。
毎
日
、
冷
凍
の
宅
配

便
で
配
達
し
て
い
ま
す
。
そ
の
時
に
重

要
と
な
る
の
が
、
パ
ン
の
美
味
し
さ
と

働
き
や
す
さ
で
す
。
こ
の
2
つ
を
同
時

に
実
現
し
て
く
れ
る
の
が「
ツ
イ
ン
パ

テ
ィ
」
の
存
在
で
す
。
焼
成
後
の
パ
ン

を
熱
い
ま
ま
急
速
に
凍
結
す
る
こ
と
が

で
き
る
の
で
、
焼
き
た
て
の
最
も
美
味

し
い
状
態
で
鮮
度
を
保
っ
た
ま
ま
何
日

間
も
保
存
す
る
こ
と
が
可
能
に
な
り
ま

し
た
。
開
店
時
か
ら
大
き
な
プ
レ
ハ
ブ

冷
凍
室
を
設
け
て
い
た
の
で
、
多
量
の

パ
ン
を
冷
凍
保
管
で
き
ま
す
。
そ
の
お

か
げ
で
主
に
ハ
ー
ド
系
の
パ
ン
の
仕
込

み
は
週
に
1
回
程
度
、
空
い
た
時
間
に

行
っ
て
い
ま
す
。仕
込
み
の
回
数
が
減
っ

た
の
で
労
働
時
間
が
短
縮
さ
れ
た
の
と
、

タ
イ
ミ
ン
グ
を
見
計
ら
っ
て
製
品
を
解

凍
し
店
頭
に
出
せ
る
た
め
、
働
く
時
間

帯
に
自
由
度
が
生
ま
れ
働
き
や
す
く
な

り
ま
し
た
。
生
産
効
率
が
上
が
っ
た
の

で
、
生
産
能
力
も
増
や
す
こ
と
が
で
き

ま
す
。

今
後
は
一
般
の
お
客
様
へ
直
接
、
宅

配
す
る
こ
と
が
増
え
て
い
く
で
し
ょ
う
。

ネ
ッ
ト
ビ
ジ
ネ
ス
の
興
隆
と
、
コ
ロ
ナ

禍
に
よ
っ
て
、
そ
の
ニ
ー
ズ
が
さ
ら
に

高
ま
り
ス
ピ
ー
ド
ア
ッ
プ
し
て
い
ま
す
。

E
C
サ
イ
ト
を
活
用
し
た
オ
ン
ラ
イ
ン

で
の
販
売
へ
と
準
備
を
進
め
て
い
き
た

い
と
考
え
て
い
ま
す
。
立
地
の
制
約
を

受
け
ず
に
、
最
も
美
味
し
い
状
態
で
、

食
べ
る
人
の
元
へ
と
届
け
ら
れ
ま
す
ね
。

「
熱
々
急
冷
」「
熱
々
凍
結
」が

パ
ン
の
鮮
度
を
保
つ

以
前
か
ら
レ
ス
ト
ラ
ン
や
カ

フ
ェ
向
け
に
ハ
ー
ド
系
の
パ
ン
を

卸
し
て
い
ま
し
た
が
、「
ツ
イ
ン
パ

テ
ィ
」
を
導
入
す
る
前
は
、
焼
成

後
に
粗
熱
を
取
っ
て
、
室
温
で
冷

ま
し
て
か
ら
冷
凍
庫
に
保
管
し
て

い
ま
し
た
。
従
来
型
の
冷
凍
庫
や

シ
ョ
ッ
ク
フ
リ
ー
ザ
ー
は
、
熱
い

物
を
投
入
す
る
と
壊
れ
て
し
ま
う

か
ら
で
す
。「
熱
々
凍
結
」で
き
る

「
ツ
イ
ン
パ
テ
ィ
」に
よ
っ
て
パ
ン

の
品
質
は
格
段
に
向
上
し
ま
し
た
。

と
く
に
老
化
の
ス
ピ
ー
ド
が
速
い

バ
ゲ
ッ
ト
な
ど
ハ
ー
ド
系
の
パ
ン

は
、
常
温
で
粗
熱
を
取
っ
た
も
の

と
比
較
す
る
と
、
ク
ラ
ス
ト（
表
皮
）

は
パ
リ
ッ
と
し
て
と
て
も
口
溶
け

が
良
く
、
ク
ラ
ム（
内
相
）は
、
よ
り

し
っ
と
り
と
し
て
、
味
、
香
り
が

濃
く
甘
み
が
増
し
、
硬
く
な
ら
な

い
の
で
す
。
さ
ら
に
形
状
も
崩
れ

ず
、
焼
き
た
て
の
状
態
を
保
っ
て

い
ま
す
。
凍
結
せ
ず
に「
熱
々
急
冷
」

し
て
一
気
に
冷
ま
し
た
パ
ン
は
、

美
味
し
い
状
態
が
長
持
ち
す
る
と

同
時
に
、
早
く
カ
ッ
ト
し
た
り
、

包
装
す
る
こ
と
が
で
き
る
の
で
作

業
効
率
が
上
が
り
ま
し
た
。
ベ
ー

カ
リ
ー
に
不
可
欠
な
存
在
で
す
。

美味しさ・品質アップ 働き方改革

働く時間は、焼き上がりの
時間に左右されない

「熱々凍結」して鮮度を保ったパンを解凍して
店頭に並べられるので、販売のタイミングに
合わせて焼成する必要がありません。一日の
勤務スケジュールの自由度が上がります。

「熱々凍結」で焼きたての
美味しさを保つ
焼成後に熱いまま急速凍結できるので、焼
きたての鮮度を保つことができます。

まとめて仕込めるから
労働時間短縮
数日～1週間分をまとめて仕込めるので、毎
日同じパンを作る必要がなく、効率が上がり
ます。

「熱々急冷」でより美味しく、
美味しさが長持ち
焼成後に熱いまま急速冷却すると、常温で
粗熱を取ったパンよりも水分、味、香りが残り、
より美味しくなります。さらに、その美味しい
状態が長続きします。

冷ます時間の短縮
熱いまま急速に冷却できるので、カットや包
装までの時間が短縮され、労働時間短縮に
繋がります。

見た目が美しい
焼きたての状態で形状が保たれるので、見
た目がきれいです。バゲットは皮剥がれせず、
ソフトなパンは焼き縮みや腰折れしません。

これからのベーカリーが
やるべきこと

鮮度と効率を両立させる理想の装置 ×

焼成後、熱いまま投入
「熱々凍結」＆「熱々急冷」でパンの鮮度を保つ

「熱々凍結」したハード系パンをすぐに真空包装して、
鮮度を保持したまま冷凍室で保管

※2021年6月発行のBakery Partnerに掲載されました。
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小倉 孝樹さん

ムッシュイワン　オーナーシェフ

1975年ホテルパシフィック東京ベーカリー部に入社し、ホテルパンの父・福田元吉氏と出会い
師事。浅草ビューホテルベーカー長を経て2006年、東京都立川市にムッシュイワンを開業。
現在ではムッシュイワンとポラリスという２ブランド３店舗を展開している。

●所在地：東京都日野市南平4-10-4　
●立地：京王線 「高幡不動駅」より徒歩約15分　●定休日：年中無休

SHOP DATA

ムッシュイワン　日野店

常
に
パ
ン
を
よ
り
美
味
し
く
す
る
た

め
に
は
、
ど
う
し
た
ら
よ
い
か
と
い
う

こ
と
を
日
々
考
え
て
い
ま
す
。
最
近
、

ム
ッ
シ
ュ
イ
ワ
ン
の
パ
ン
を
食
べ
た
上

海
の
会
社
か
ら
、
そ
の
美
味
し
さ
の
秘

訣
を
教
え
て
ほ
し
い
と
問
い
合
わ
せ
を

も
ら
い
、
昨
年
か
ら
年
間
60
回
の
セ
ミ

ナ
ー
を
す
る
契
約
を
し
ま
し
た
。
バ

ゲ
ッ
ト
と
イ
ギ
リ
ス
パ
ン
の
工
程
動
画

を
も
と
に
現
地
の
職
人
や
技
術
者
と
生

放
送
で
質
疑
応
答
し
て
い
ま
す
。
先
日

も
ス
タ
ッ
フ
が
ミ
キ
シ
ン
グ
の
様
子
を

撮
影
し
て
い
ま
し
た
。
当
店
は
ダ
ブ
ル

ア
ー
ム
ミ
キ
サ
ー「
パ
シ
ュ
ク
ア
ー
レ
」

を
使
っ
て
い
る
の
で
す
が
、
バ
ゲ
ッ
ト

や
イ
ギ
リ
ス
パ
ン
の
よ
う
な
シ
ン
プ
ル

な
生
地
は「
パ
シ
ュ
ク
ア
ー
レ
」に
最

適
で
す
。
と
く
に
こ
れ
ら
の
生
地
は
、

ミ
キ
シ
ン
グ
を
し
過
ぎ
る
と
小
麦
粉
本

来
の
風
味
や
味
わ
い
が
出
に
く
く
な

り
ま
す
。
生
地
の
温
度
管
理
も
大
切
で

す
。
ミ
キ
サ
ー
や
ミ
キ
シ
ン
グ
の
仕
方

に
よ
っ
て
パ
ン
の
品
質
が
大
き
く
変
わ

る
こ
と
を
理
解
し
て
も
ら
う
こ
と
は
、

美
味
し
い
パ
ン
作
り
の
第
１
歩
で
す
。

過
去
の
経
験
だ
け
に
と
ら
わ
れ
て
い
る

と
、
新
た
な
発
見
や
進
歩
は
あ
り
ま
せ

ん
。
パ
ン
の
製
法
は
、
ひ
と
つ
だ
け
で

は
あ
り
ま
せ
ん
。
今
ま
で
日
本
に
普
及

し
て
来
な
か
っ
た
ダ
ブ
ル
ア
ー
ム
ミ
キ

サ
ー
を
使
う
こ
と
は
自
分
に
と
っ
て
は

は
じ
め
て
間
も
な
い
こ
と
で
す
が
、
フ

ラ
ン
ス
や
イ
タ
リ
ア
で
は
長
い
年
月
に

わ
た
っ
て
愛
用
さ
れ
て
い
ま
す
。
古
き

伝
統
の
中
に
も
た
く
さ
ん
の
新
し
い
発

見
が
あ
り
、
パ
ン
作
り
の
奥
深
さ
を
あ

ら
た
め
て
感
じ
、
そ
し
て
日
々
の
チ
ャ

レ
ン
ジ
が
楽
し
く
、
ま
す
ま
す
パ
ン
作

り
の
魅
力
に
引
き
込
ま
れ
て
い
ま
す
。

人
の
手
の
よ
う
に
優
し
く

そ
れ
で
い
て
パ
ワ
フ
ル

従
来
の
縦
型
ミ
キ
サ
ー
で
ミ
キ

シ
ン
グ
を
し
っ
か
り
す
れ
ば
生
地

は
扱
い
や
す
く
は
な
り
ま
す
が
、

生
地
に
負
担
を
か
け
る
こ
と
に
も

な
り
、
味
や
風
味
を
損
な
わ
せ
て

し
ま
い
ま
す
。
粉
の
特
性
を
最
大

限
に
生
か
す
た
め
に
は
、
ダ
ブ
ル

ア
ー
ム
ミ
キ
サ
ー「
パ
シ
ュ
ク
ア
ー

レ
」で
な
る
べ
く
生
地
に
負
担
を

か
け
ず
に
ミ
キ
シ
ン
グ
し
た
あ
と

発
酵
熟
成
を
促
し
た
ほ
う
が
よ
い

で
す
。
従
来
の
縦
型
ミ
キ
サ
ー
よ

り
ア
ン
ダ
ー
ミ
キ
シ
ン
グ
状
態
で

生
地
を
上
げ
た
と
し
て
も
台
の
上

で
10
分
ほ
ど
休
ま
せ
れ
ば
生
地
に

張
り
が
出
て
き
ま
す
。
生
地
へ
の

摩
擦
や
ス
ト
レ
ス
が
少
な
い
の
で

生
地
温
度
の
上
昇
が
ほ
と
ん
ど
な

い
た
め
、
温
度
管
理
も
難
し
く
あ

り
ま
せ
ん
。
現
在
は
ほ
と
ん
ど
の

ア
イ
テ
ム
を「
パ
シ
ュ
ク
ア
ー
レ
」

で
作
っ
て
い
ま
す
が
、
ど
の
パ
ン

も
粉
本
来
の
風
味
が
生
き
、
吸
水

の
多
い
フ
ラ
ン
ス
生
地
な
ど
は
、

更
な
る
ボ
リ
ュ
ー
ム
ア
ッ
プ
効
果

も
あ
り
ま
す
。
人
の
手
の
よ
う
に

優
し
く
、
そ
れ
で
い
て
大
量
に
捏

ね
ら
れ
る「
パ
シ
ュ
ク
ア
ー
レ
」に

よ
っ
て
、
パ
ン
が
さ
ら
に
美
味
し

く
な
り
、
仕
事
の
効
率
も
上
が
り

ま
し
た
。

×

生地の温度が一定でダメージを与えない
摩擦熱がほとんどないので、仕込みから捏ね上げ
まで温度上昇しません。それにより品質が安定し、
粉を冷やしたり、氷を使用する必要がなくなります。

空気を多く抱き込み伸展性豊かな生地に
2本の腕が空気を多く抱き込むので、のびのびと滑
らかな生地になり、小麦粉の風味を最大限に引き
出します。

優れた耐久性
ボウル一杯に生地を入れても、確実にミキシング
できてパワフルです。独自開発国内生産により、
耐久性に優れています。メンテナンスも安心です。

時間短縮
少量（粉2～3kg）でもミキシング可能ですが、粉の
量を増やせば、ミキシング時間がより短くなります。

生地を美味しく、品質を安定させる
理想のミキサー

ダブルアームミキサー小倉シェフを支える パシュクアーレ

従来の縦型ミキサー：1速3分 バター投入 1速5分 2速2分
パシュクアーレ：1速3分 バター投入 1速4分

従来の縦型ミキサー： 1速3分　
パシュクアーレ：1速2分

従来の縦型ミキサー： �1速5分 2速5分 3速10分 			 
バター投入 1速3分 2速3分 3速5分

パシュクアーレ：1速5分 2速12分 バター投入 1速3分 2速8分

食パン
（イギリス）

バゲット

ブリオッシュ

パ
ン
の
美
味
し
さ
は

ま
ず
ミ
キ
シ
ン
グ
か
ら

※2021年8月発行のBakery Partnerに掲載されました。


