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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）、　

　　　　　　　　　　　　　　          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６０日

【 内 容 量】　 ３ｋｇ(１ｋｇ×３)　ダンボール

【商  品  名】    天使のスノーウィーレアチーズ

OYC BAKERY STYLE
しあわせ広がる、ＯＹＣベーカリースタイル

北海道産クリームチーズと

　　　　　シチリア産レモンを使用

季節限定
SPRING フラワーペースト

天使のスノーウィーレアチーズ

天使のような優しさ

　　　　　　　コクと爽やかな味わい
風味の強いパン生地と合わせても、乳本来のコクと爽やかな香りを
お楽しみいただけます。

クリームチーズの優しい風味に爽やかなレモンを合わせた、飽きのこない 
味わいのレアチーズクリームです。



独自製法により、常温帯ではクリーミーでやわらかな口当たり、チルド帯ではアイスクリームの
ような口溶けをお楽しみいただけます。サンドをはじめとする生食用途はもちろん、包あんや
トッピングなどの焼き込み用途としてもご活用ください。

冷やしてもおいしい！温度の違いで変わる食感

北海道産クリームチーズとシチリア産レモンを使用しました 。 風味の強いパン生地と合わせて
も、乳本来のコクと爽やかな香りをお楽しみいただけます。

北海道産クリームチーズとシチリア産レモンを使用

天使のような優しさ コクと爽やかな味わい

のこだわり天使のスノーウィーレアチーズ　　
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【中種】
小麦粉 ( カメリヤ )
イースト（ＶＦ） ●
パン品質改良剤

（モアブルーＳ） ●
ぶどう糖
全卵
卵黄
本格パン種

（パネトーネ種Ｖｅｃｃｈｉｏ） ●
水

【本捏】
小麦粉 （カメリヤ）
イースト（ＶＦ） ●
砂糖
油脂 : マーガリン 
食塩
全卵
濃縮乳

 ●  は当社製品です。

油脂

さっくりと焼き上げたデニッシュに、 天使のスノーウィーレアチーズ  
とフレッシュなフルーツをトッピングしました。 レアチーズクリーム
の味わいとフルーツの甘酸っぱさのバランスが絶妙な１品です。 

天使のレアチーズフルーツデニッシュ

ブリオッシュ生地に天使のスノーウィーレアチーズ を絞り、アプリコッ
トナパージュをトッピングしました。鳥の巣をイメージした春の訪れ
を感じる見た目もかわいらしい一品です。

●  は当社製品です。

【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：Ｌ４Ｍ８H１↓Ｍ３Ｈ１分
捏上温度：２７℃
フロアタイム：３０分
分割重量：３０ｇ
ベンチタイム：２０分
成型：リング成型
　　　クランブル※　適宜
　　　スライスアーモンド　適宜
ホイロ時間：６５分
ホイロ条件：３２℃／７５％ＲＨ
トッピング：天使のスノーウィーレアチーズ  ●  ２０ｇ 
焼成時間：１０分
焼成温度：㊤２００℃／㊦１９０℃
仕上げ：粉糖 適宜
　　　　アプリコットナパージュ　適宜
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小麦粉 （リスドオル）
小麦粉（フラワー）
イースト（ＬＴ－３） ●
パン品質改良剤

（ユーロベイクＬＳ） ●
上白糖
油脂 : マーガリン
食塩
脱脂粉乳
モルトエキス

（モルトエース２０）●

本格パン種
（クレム・ドゥ・ルヴァン） ●
水

【対生地】
ロールイン油脂

クリームチーズの優しい風味に爽やかなレモンを合わせた、飽きのこない味わいのレアチーズ
クリームです。フルーツと相性が良く、フレッシュなフルーツや ジャムなどと合わせるのも
おすすめです。

天使のレアチーズブリオッシュ
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工 程配 合

工 程配 合

ミキシング：↓Ｌ４Ｍ３分
捏上温度：２１℃
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：ロールイン油脂７００ｇ
　　　　　　３つ折り３回
厚さ：２．６ｍｍ
分割重量：５０ｇ（８×１１ｃｍ）
成型：セイボリー型
ホイロ時間：６０分
ホイロ条件：３２℃／７５％ＲＨ
焼成時間：２７分
焼成温度：㊤１９０℃／㊦２１０℃
仕上げ：天使のスノーウィーレアチーズ  ●  ３０ｇ 
　　　　粉糖 適宜
　　　　フルーツ各種

　　

油脂
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※クランブル％
小麦粉 （バイオレット）　１００
砂糖　　　　　　　　　１００

油脂 : マーガリン   　１００　
アーモンドパウダー  １００

Recipe


