
レモンの爽やかな酸味と　　　　　　　　クリーミーな味わい

Mar． ２０２３

【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）、加工澱粉、調味料（アミノ酸等）、

　　　　　　　　　　　　　　　 酢酸Ｎａ、グリシン、香料、カラメル色素、

   　　　香辛料抽出物、酸味料                           

【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８０日

【内 容 量】　 ３ｋｇ(１ｋｇ×３)　ダンボール

【商  品  名】    爽やかクリーミーレモンカレー

OYC BAKERY STYLE
しあわせ広がる、ＯＹＣベーカリースタイル

季節限定

SUMMER

爽やかクリーミーレモンカレー
総菜フィリング



 ●  は当社製品です。

●  は当社製品です。

しっとりと風味豊かな生地に爽やかクリーミーレモンカレーを包んで
焼き上げました。クリーミーなレモンカレーを存分に味わえるようシ
ンプルに仕上げました。レモンを思わせる形と色合いもポイントです。

爽やかレモンカレーパン
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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：マーガリン ....................
食塩............................................
脱脂粉乳.....................................
発酵風味液（泡雪）  ● ................
水................................................

対生地
ロールイン油脂..........................

ミキシング：↓Ｌ３Ｍ４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：ロールイン油脂５００ｇ
　　　　　　３つ折り３回
厚さ：３ｍｍ
成型：３５ｇ（８×８ｃｍ）
ホイロ時間：５０分
ホイロ条件：３２℃／７５％ＲＨ
トッピング：爽やかクリーミーレモンカレー● ２０ｇ
　　　　　　レモンコンポート１枚
焼成時間：１３分
焼成温度：㊤２００℃／㊦１９０℃
　　

サクサクのデニッシュ生地に爽やかクリーミーレモンカレーをトッピ
ングして焼き上げました。飾りにレモンコンポートをのせ、爽やかさ
を演出しました。小さめサイズでおやつタイムにおすすめです。

レモンカレーデニッシュ
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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.....................................
水................................................

【本捏】
小麦粉 （ミリオン）......................
パン品質改良剤

（シャインソフト） ● ...................
砂糖............................................
トレハロース ............................
食塩............................................
油脂：ショートニング.............
本格パン種

（パネトーネ種 Vecchio） ● ..........
カロチン色素..............................
水................................................

【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：Ｌ２Ｍ８↓Ｍ４分
捏上温度：２７℃
フロアタイム：２０分
分割重量：５０ｇ
ベンチタイム：２０分
成型：爽やかクリーミーレモンカレー● ４０ｇ
　　　舟型包あん
ホイロ時間：５０分
ホイロ条件：３５℃／８５％ＲＨ
焼成時間：１３分
焼成温度：㊤１６０℃／㊦１８０℃

　　

油脂

油脂

配合　　　　　　　　　　    　工程

配合　　　　　　　　　　    　工程
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Recipe

「レモン」、「カレーパン」はどちらも夏の人気アイテム。
黄色のカラーが映え、夏の看板製品におすすめです。

ホワイトソースのコクと鶏肉の旨みに、芳醇なスパイス感で
レモンの爽やかさが引き立つ風味豊かなカレーに仕上げました。

レモンの爽やかな酸味とクリーミーな味わいが特長です。

のこだわり爽やかクリーミーレモンカレー　　


