
OYC BAKERY STYLE
しあわせ広がる、ＯＹＣベーカリースタイル

【名　　称】　 そうざい

【使用食品への食品添加物表示例】増粘剤（加工澱粉）、ｐＨ調整剤、グリシン、

 　　　　　　　　　　　　　　　 酢酸Ｎａ、調味料（アミノ酸等）、香料、  

                                                   着色料（カラメル、カロチン）　 

【アレルギー表示（府令７品目）】　小麦・卵・乳成分

【保存方法】　 １～１０℃

【賞味期限】　 製造日起算 開封前７５日

【 内 容 量】　 ３ｋｇ(１ｋｇ×３)　ダンボール 

【商  品  名】    つぶつぶコーンポタージュ

 

つぶつぶコーンポタージュ
総菜フィリング

季節限定
AUTUMN

Ｍａｙ　２０２２

５５％配合したスイートコーン
 スーパースイートコーンの配合量を増量※し、つぶつぶ食感を
楽しめる食べ応えのある仕上がりにしました

（※２０２０年発売当社製品「十勝コーンのポタージュ」比較）

スーパースイートコーンを使用
甘みの強いスーパースイートコーンを使用しており、
嚙むほどにコーンの甘みを感じられます



ミキシング：↓Ｌ３Ｍ４分
捏上温度：２５℃
発酵条件：２８℃／３０分
大分割：２ｋｇ
リタード条件：０℃／１５～２０時間
ロールイン：油脂５００ｇ
　　　　　　３つ折り３回
厚さ：２ｍｍ
分割重量：３０ｇ（５×１２ｃｍ）
成型：生地片面にキャタピラを掛け、
　　　つぶつぶコーンポタージュ ● １０ｇ
　　　を載せ、網掛けをかける。
ホイロ時間：５０分
ホイロ条件：３２℃、７５％ＲＨ
焼成時間：１２分
焼成温度：㊤２００℃／㊦２１０℃

　　

工 程

 ●  は当社製品です。

配 合
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小麦粉 ( リスドオル )
イースト（ＬＴー３） ●
パン品質改良剤

（レイフィール） ●
砂糖
油脂：マーガリン 
食塩
脱脂粉乳
本格パン種

（パネトーネ種 Vecchio） ●
水

【対生地】
ロールイン油脂　　

ほっとする味わいのつぶつぶコーンポタージュに、発酵風味香るデニッシュ
生地をあわせた濃厚な味わいのミニサイズデニッシュです。コーンのつぶつ
ぶ食感とデニッシュのサクサクした食感が同時にお楽しみいただけます。

つぶつぶコーンの
　　　　　ミニデニッシュ

油脂

優しい色合いと甘みで、幅広い世代に親しまれるほっとする味わいに仕上げました。
リーンな生地では優しい甘みが引き立ち、 リッチな生地では濃厚な味わいのパンに
仕上がります。焼き込み用途としてご活用ください。

スーパースイートコーンの配合量を増量※し、噛むたびにつぶつぶ食感を楽しめる
食べ応えのあるコーンポタージュフィリングです。

（※２０２０年発売当社製品「十勝コーンのポタージュ」比較）

５５％配合したコーンのつぶつぶ食感

甘みの強いスーパースイートコーンを使用したコーンポタージュフィリングです。
噛むほどにコーンの甘みを感じられます。

スーパースイートコーンを使用

のこだわりつぶつぶコーンポタージュ　　

1

2

3 ほっとする味わい

【中種】
ミキシング：Ｌ２Ｍ２分
捏上温度：２６℃
発酵条件：２８℃／ 2 時間

【本捏】
ミキシング：Ｌ２Ｍ７↓M３H２分
捏上温度：２７℃
発酵条件：２８℃／２０分
分割重量：５０ｇ　
ベンチタイム：２０分
成形：つぶつぶコーンポタージュ ● ４０ｇ包あん
ホイロ時間：５０分
ホイロ条件：３５℃、８５％ＲＨ
トッピング：十字に切り込みを入れ、
　　　　　　クルトン 3 個、パセリ適宜
焼成時間：１２分
焼成温度：㊤２００℃／㊦１９０℃

　　

工 程
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【中種】
小麦粉 ( ミリオン )
イースト（VF） ●
パン品質改良剤

（モアブルー S） ●
ぶどう糖
全卵
水

【本捏】
小麦粉 ( ミリオン )
砂糖
油脂：マーガリン 
食塩
脱脂粉乳
発酵風味液（極旨） ●
水

コーンポタージュの
　　　　ふんわり丸パン

つぶつぶコーンポタージュをふんわり食感の生地で包み焼き上げました。
クルトンをトッピングし、コーンポタージュをイメージしました。
コーンの優しい甘みが口いっぱいに広がり、ほっと一息つける一品です。
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Recipe

 ●  は当社製品です。

※イメージ


