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「デリマヨ」は商標です 
マヨネーズにさまざまな具材を入れて 
サラダタイプに仕上げた、パン用フィリングです 

じじゃゃががいいももとと甘甘いいココーーンンののササララダダ、、チチーーズズをを

ををののせせてて焼焼きき上上げげたたフフィィンンガガーーブブレレッッドド。。中中

ににははベベーーココンンののおおいいししささをを詰詰めめ込込みみままししたた。。  
  

トトロロッッととししたたママヨヨネネーーズズがが濃濃厚厚ななジジャャガガババタタ

ササララダダをを、、チチーーズズがが香香ばばししいい三三角角デデニニッッシシュュ

にに挟挟んんでで焼焼きき上上げげままししたた。。  

北北海海道道産産ののココーーンンととじじゃゃががいいももををババタターー風風味味ののママヨヨネネーーズズでで和和ええたた  
ササララダダ仕仕立立ててののフフィィリリンンググでですす  

この製品を使用した場合、この表示が必要です 

デ リ マ ヨ 

■ 食品添加物表示 

調味料（アミノ酸等）、増粘多糖類、 

甘味料（カンゾウ、ステビア）、香料、 

カロチン色素 

■ アレルギー表示（省令７品目）     

小麦、乳、卵

■ 保 管 条 件      冷蔵保管（１～１０℃）  

■ 賞 味 期 限 製造日起算 開封前 ４０日   

■ 荷   姿  １ｋｇ×３ ダンボール 

■ 用   途  焼き込み（トッピング･包あん） 

原料の一部に を含む 



 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

       油脂      

ミキシング：↓L３Ｍ６Ｈ５分 

捏上温度：２０℃ 

フロア時間：３０分 

 

分割重量：４５ｇ 

 

成型：延ばした生地にベーコン６×３cm 

               をのせ、ストリングする 

               ※底と両脇をしっかり留める 

                               

 

型に入れ、上部に浅く切り込みする 

ミニ食型：５×１０cm 使用 

 

  

 

ホイロ時間：６０分 

ホイロ条件：３５℃／８５％RH 

 

ＤＭジャガバタコーンを１８ｇ 

とミックスチーズ５ｇを 

トッピングする          

 

焼成条件：１２分／２００℃ 

      油脂 

ミキシング：↓Ｌ２Ｍ５分 
捏上温度：２５℃ 
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３ｍｍ 

分割重量：６５ｇ（１１×１１ｃｍ） 

 

 

 

 

 

成型：半面に網掛けし、ＤＭジャガバタコーンを３５ｇ 

    絞り、三角に二つ折りする 

    霧吹きで水をつけ 

    粉末チーズをつける 

 

ホイロ時間：６０分 

ホイロ条件：３２℃／８０％ＲＨ 

 

焼成条件：１２分／２００℃ 

 

強力粉：ｶﾒﾘﾔ １００％ 

ＬＴ-３         ５ 

ドージャスト     ０．３ 

イージーソフト   ２ 

砂 糖        ５ 

ショートニング   ４ 

食 塩        １．８ 

脱脂粉乳      ２ 

水            ７２ 

 
 

レシピ中の弊社製品 
のご案内 

クレム・ドゥ・ 

ルヴァン

(本格パン種) 

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。 

 

 
製品名 特  徴 

ＬＴ-３ 

 

 

(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。 

工 程 

準強力粉：リスドォル 
１００％   

ＬＴ-３          ５  

ドージャト       ０．３ 

砂 糖        １０ 

ＣＢフランス      ８ 

食 塩         １．２ 

脱脂粉乳       ３ 

全 卵         ５ 

クレム・ドゥ・ルヴァン１０ 

水           ３７ 

<対生地> 

ロールイン油脂  ２５ 
工 程 

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。 

 
製品名 特  徴 

ドージャスト 

 

(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

幅広いパンの種類、製パン法で効果を発揮

するオールマイティな改良剤です。 

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。 
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