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【名　　称】　 フラワーペースト

【使用食品への食品添加物表示例】  加工澱粉、グリシン、香料、

　　　　　　　　　　　　　　　  カラメル色素、増粘多糖類、酸味料

【アレルギー表示（府令７品目）】　 卵・乳成分

【保存方法】　 １５～２５℃

【賞味期限】　 製造日起算 開封前６０日

【 内 容 量】　 ３ｋｇ(１ｋｇ×３)　ダンボール

【商  品  名】    冬のバターキャラメルクリーム

フラワーペースト季節限定
WINTER

しあわせ広がる、ＯＹＣベーカリースタイル

冬のバターキャラメルクリーム

リッチな味わいのバターキャラメルクリーム
キャラメルのおいしさを引き立てるバターを組み合わせることで、コクのある
濃厚な味わいのバターキャラメルクリームに仕上げました

OYC BAKERY STYLE

フランス産ロレーヌ岩塩使用
洋菓子でもよく使用される、まろやかで深い味わいが特徴のロレーヌ岩塩を
使用しました。ほどよい塩味が、キャラメルとバターのおいしさを引き立てます
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サンドをはじめとする生食用途はもちろん、包あんやトッピングの焼き込み用途としても
お使いいただけます。パンメニューのラインアップ拡充にご活用ください。

作業性のよい物性でお好みのパンに

フランス北東部ロレーヌ地方の岩塩を使用しました。岩塩のほどよい塩味が、
濃厚なバターの風味と甘くてほんのりビターなキャラメルの中に感じられます。

フランス産ロレーヌ岩塩使用

キャラメルのおいしさを引き立てるバターを組み合わせることで、コクのあるリッチな
味わいのバターキャラメルクリームに仕上げました。

リッチな味わいのバターキャラメルクリーム

のこだわり冬のバターキャラメルクリーム　　

ミキシング：Ｌ２Ｍ４↓Ｍ４Ｈ２分
捏上温度：２４℃
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６００ｇ、３つ折り３回
厚さ：３．０ｍｍ
分割重量：４０ｇ（ ９×９ｃｍ）
成型：座布団成形を 2 回、
　　　シリコン型トレー使用
ホイロ時間：５０分
ホイロ条件：３２℃／８２％ＲＨ
焼成時間：１４分
焼成温度：２００℃
仕上げ：ホイップクリーム１に対し、冬のバター
                    キャラメルクリーム ●を１０の割合で軽く
　　　　和えたものをサンド　４０ｇ
　　　　上部にアイシング  適宜
　　

工 程
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小麦粉 ( リスドオル )
イースト（ＬＴ－３） ●
パン品質改良剤

（ユーロベイクＬＳ） ●
砂糖
油脂

（ＣＢフランスフリー） ●
食塩
脱脂粉乳
全卵
卵黄
本格パン種

（パネトーネ種 Vecchio） ●
水

【対生地】
ロールイン油脂
　　

配 合

キャラメルソフトプレッツェル

冬のバターキャラメルクリームを抹茶生地に包み込んで、プレッツェル成
形にして見た目を特徴づけました。抹茶との相性がよく、抹茶の風味とほ
ろ苦さが、キャラメルのおいしさを引き立てます。

 ●  は当社製品です。

【中種】
ミキシング：Ｌ２Ｍ３分
捏上温度：２６℃
発酵条件：２８℃／２時間

【本捏】
ミキシング：Ｌ２Ｍ４↓М４Ｈ１分
フロアタイム：２０分
分割重量：４０ｇ
ベンチタイム：２０分
成型：冬のバターキャラメルクリーム ●   2５ｇ
　　　包あん、プレッツェル成形
ホイロ時間：５０分
ホイロ条件：３２℃／７８％ＲＨ
焼成時間：１３分
焼成温度：１７０℃
仕上げ：上部に米粉  適宜、一か所切り込み
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【中種】
小麦粉 ( カメリヤ )
イースト

（オリエンタルイースト ) ●
パン品質改良剤

（ユーロベイクＬＳ） ●
ぶどう糖
水

【本捏】
小麦粉（カメリヤ）
イースト

（オリエンタルイースト） ●
砂糖
油脂

（ＣＢフランスフリー） ●
食塩
乳主原料
抹茶粉末
食品用色素：緑
水
　

冬のバターキャラメルクリームとホイップクリームを混ぜ合わせたクリー
ムをデニッシュ生地にサンドしました。ホイップクリームを合わせること
で、ミルク感が増し、たっぷりサンドしてもおいしく食べられます。

キャラメルデニッシュ

 ●  は当社製品です。

油脂

工 程配 合

油脂
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Recipe


