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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、保存料(ソルビン酸K）　　

　　　　　　　　　　　　　              増粘多糖類、酸味料、カロチン色素

【アレルギー表示（府令７品目）】　卵・乳成分

【保存方法】　 ２～８℃

【賞味期限】　 製造日起算 開封前８０日

【 内 容 量】　 ３ｋｇ(１ｋｇ×３)　ダンボール

【商  品  名】    バナナ好きのバナナクリーム

OYC BAKERY STYLE
しあわせ広がる、ＯＹＣベーカリースタイル

ねっとりなめらか食感
まるでバナナを食べているかのような食感のバナナクリームです

エクアドル産バナナピューレを使用
完熟したバナナで作ったピューレを使用した
バナナクリームです
※バナナピューレの配合率：２０％

季節限定
SPRING フラワーペースト

バナナ好きのバナナクリーム
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独自製法により、まるでバナナを食べているかのようなバナナ好きにはたまらないねっとりなめらか食感の
クリームに仕上げました。包あんなどの焼き込み用途はもちろん、サンドをはじめとする生食用途としてもご活用ください。

ねっとりなめらか食感

皮をむいたバナナのナチュラルな色を再現しました。
バナナの皮に見立てた黄色い生地に包あんしてバナナのようなパンに仕上げるのもおすすめです。　

バナナらしいナチュラルな色

エクアドル産バナナピューレを使用

のこだわりバナナ好きのバナナクリーム　　

ミキシング：Ｌ２Ｍ４↓Ｍ４Ｈ２分
捏上温度：２２℃
発酵時間：３０分
分割重量：抹茶生地１１０ｇ、ココア生地１１０g
リタード条件：０℃／１５～２０時間
昇温：中心１８℃、再丸め
ベンチタイム：２０分
成型：２種の生地を合わせてロール成形、2 斤型使用、
　　　２２０ｇ×４ロール、比容積４．０
ホイロ時間：５０分
ホイロ条件：３５℃／８５％ＲＨ
焼成時間：３５分
焼成温度：㊤１８０℃／㊦１８０℃
仕上げ：厚さ２ｃｍにスライス、
 片面にバナナ好きのバナナクリーム  ●  ４０ｇ 塗布、
片面にホイップクリーム２０ｇ  塗布、
 縦半分にカットしたイチゴ６個とバナナ 2 本を
サンドし、半分にカット。カットしたバナナの断面は
品質向上剤（クッキングメートBC） ●で褐変抑制処理
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小麦粉 ( カメリヤ )
イースト（ＶＦ） ●
パン品質改良剤

（ユーロベイクＬＳ） ●
砂糖
スクラロース製剤
油脂 : マーガリン
食塩
乳化剤
本格パン種

（クレム・ドゥ・ルヴァン） ●
水　　

 ●  は当社製品です。

油脂

さっくりとしたやわらかい黄色い生地にバナナ好きのバナナクリーム
を包あんしました。見た目はもちろん、ねっとりなめらか食感の
クリームはまるでバナナを食べているかのような味わいです。

さっくりバナナ

耳までおいしい抹茶とココアの 2 色のマーブル食パンにフレッシュフ
ルーツとバナナ好きのバナナクリームを合わせました。バナナクリー
ムの味わいがフレッシュフルーツのおいしさをを引き立てます。

 ●  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：Ｌ２Ｍ６↓Ｍ４Ｈ１分
捏上温度：２７℃
フロアタイム：２０分
分割重量：３０ｇ
ベンチタイム：２０分
成型：バナナ好きのバナナクリーム ●２０ｇ包あん
　　　上部に※ソボロを適宜つける
　　　ビエノワ型使用
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℃／㊦１７０℃
仕上げ：粉糖 適宜

　　

　
　７０％
　　
　　２
　　　
　　０．１５
　　３
　４０
　
　
　３０
　　
　　０．５
　１２
　　０．０２
　１２　　
　　１．５
　　０．１
　　
　　３
    ２９
　　
　　

【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

（C オリエンタルフード） ●
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
スクラロース製剤
油脂：マーガリン
食塩
カロチン色素　
本格パン種

（クレム・ドゥ・ルヴァン） ●
水

油脂
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完熟したバナナから作られたエクアドル産バナナピューレを使用したバナナクリームです。
まるでバナナを食べているかのような濃厚な味わいに仕上げました。　
※バナナピューレの配合率：２０%

バナナとイチゴの

マーブルフルーツサンド

Recipe
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※  抹茶生地（％）
抹茶粉末　                             １．０
食品用色素：緑　０．０７
水　                                                ６１．０

※  ココア生地（％）
ココアパウダー　                                      １．０
ブラックココアパウダー　１．０
水　                                                                                     ６０．０

※  ソボロ（％）
薄力粉 ( バイオレット )100、砂糖 40、
油脂：マーガリン  40

工 程配 合

工 程配 合


