
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

パンをおいしく 
コーディネイト 

ここんんががりり焼焼きき上上げげたたスステティィッッククタタイイププののデデニニ

ッッシシュュににココーーヒヒーーククリリーームムををササンンドド。。口口にに広広

ががるるココーーヒヒーーのの香香りりがが後後ををひひききまますす。。  

筒筒状状にに焼焼きき上上げげ、、端端かからら端端ままででココーーヒヒーーククリリ

ーームムをを入入れれままししたた。。どどっっちちかからら食食べべててもも満満足足

ののココロロネネはは、、ちちょょっっとと大大人人のの味味わわいいでですす。。  
  

ココーーヒヒーーににココククののああるる練練乳乳をを加加ええ、、ココーーヒヒーー牛牛乳乳風風味味

にに仕仕上上げげたたククリリーームムでですす。。ほほんんののりりビビタターーなな大大人人のの

香香りりをを甘甘ささででババラランンススををととりりままししたた。。口口にに残残るる香香りりのの

余余韻韻ががおお楽楽ししみみいいたただだけけまますす。。  
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■ 保 管 条 件      常温保管（２０±５℃） 

■ 賞 味 期 限 製造日起算 開封前 ４０日  

■ 荷   姿  ６００ｇ×４ ダンボール 

■ 用   途  サンド、注入      

■ 食品添加物表示 

カラメル色素、グリシン、乳化剤、香料、

加工澱粉 

■ アレルギー表示（省令７品目）     

原料の一部に 卵、乳 を含む 

低トランス脂肪酸タイプ 
従来品の１／１０ 

ククリリーーミミーーホホイイッッププととはは  
自自家家製製カカススタターードドをを加加ええてて、、ココクク味味ををアアッッププしし、、おおいいししくくリリニニュューーアアルル。。  
新新たたにに固固形形物物入入りりののババララエエテティィ品品ももラライインンナナッッププししままししたた。。  

この製品を使用した場合、この表示が必要です



 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

工 程 
         油脂 

ミキシング：Ｌ２Ｍ５↓Ｍ４Ｈ２分 
捏上温度：２７℃ 
フロア時間：６０分 
分割重量：５０ｇ 
ベンチ時間：２０分 
ホーン型に成型 
ホイロ時間：６０分 
ホイロ条件：３５℃／８５％ＲＨ 

 
トッピング： 
八割りアーモンド適宜 
 

 
 
 
 
焼成条件：１０分／㊤２００℃・㊦１９０℃ 
仕上げ：クリーミーホイップコーヒーＲＮを２５ｇ注入する 
 
 
 

 
 

オリエンタル酵母工業株式会社 食品事業本部 東京都板橋区小豆沢３－６－１０ 
ＴＥＬ：０３（３９６８）１１１６  ＦＡＸ：０３（３９６８）８９２９  ｈｔｔｐ：//ｗｗｗ．ｏｙｃ．ｃｏ．ｊｐ 

技術についてのお問い合わせは  食品開発センター 
東京／〒１７４－８５０５  東京都板橋区小豆沢３－６－１０            大阪／〒５６４－００４３  大阪府吹田市南吹田４－４－１ 

      ＴＥＬ０３－３９６８－１１１０  ＦＡＸ０３－３９６８－９８６２       ＴＥＬ０６－６３８４－１２２４  ＦＡＸ０６－６３３８－４７７３ 

強力粉：カメリヤ ７０％ 

強力粉：ｵｰｼｮﾝ  ３０   

ＵＳ          ４  

準強力粉：リスドォル  
     １００％   

ＬＴ－３        ５ 
ドージャスト     ０．３ 
砂 糖       １０ 
ＣＢフランス      ８ 
食 塩        ２ 
脱脂粉乳      ３ 
クレム・ドゥ・ルヴァン １０ 
水          ４０ 
＜対生地＞ 
ロールイン油脂 ２５ 

ドージャスト     ０．３ 

イージーソフト   １ 

砂 糖        ２３  

バター       １０ 

食 塩           １  

脱脂粉乳       ３ 

全 卵       １０ 

泡 雪         ３ 

水           ５６ 

工 程          油脂  

ミキシング：↓Ｌ２Ｍ２分 

捏上温度：２４℃ 

フロア時間：３０分 

大分割：２ｋｇ 

リタード条件：０℃／１５～２０時間 
ロールイン：ロールイン油脂 ５００ｇ ３つ折り３回 
       厚さ２．５ｍｍ 
分割重量：６０ｇ（１７×７ｃｍ） 

細く長くストリングし、ヴィエノワ天板に入れる 

 

 

 

               

ホイロ時間：５０分 

ホイロ条件：３２℃／８０％ＲＨ 

５本カットを入れる 

 

焼成条件：１２分／２１０℃ 

仕上げ：クリーミーホイップコーヒーＲＮを１５ｇサンドする 

 

レシピ中の弊社製品 
のご案内 

 
製品名 特  徴 

イージーソフト

 

(パン品質改良剤)

パンをソフトにしレンジ・チルド対応での食

感を維持する機能性改良剤です。一般的

なパン品質改良剤と併用してください。 

クレム・ドゥ・ 

ルヴァン 

(本格パン種)

製品名 特  徴 

ＬＴ-３ 

 本場フランスのルヴァン由来の生きている乳

酸菌と酵母を多く含みます。ライ麦･小麦などを

素材に発酵させた液状パン種です。 

 

(イースト) 

低温域での発酵が休止する低温感受性機能

を持つイーストです。冷凍、冷蔵生地において

作業性が向上し、パン品質においても安定した

製品作りが可能になります。 

ＵＳ 

 

泡雪 

 

 

(発酵風味液)

口溶けを追求し、食感への効果のある発酵風

味液「雪ｼﾘｰｽﾞ」。泡雪は、乳酸菌が作り出す

発酵代謝産物の効果により、パン食感が改善

され口溶け感が向上します。 

 

(イースト) 

低糖から高糖、超高糖域において優れた発酵

力を持つイーストです。油脂や卵を多用した生

地においてもパン品質や機械処理性の向上な

ど多機能を有します。 

ドージャスト 

 

ＣＢフランス

 

（調製食用脂）

美食大国フランスで作られた発酵バター

を使った、ひとクラス上の芳醇な味わいを

演出するコンパウンドです。 (パン品質改良剤) 

フランスパンをはじめ、リッチな菓子パンまで全

てのパンの種類、製パン法で効果を発揮する

オールマイティーな改良剤です。 

  


