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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、香料、酸味料、保存料 ( ソルビン酸Ｋ )、

　　　　　　　　　　　　　　　  増粘多糖類、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】　 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】    真夏のパインココナツクリーム

真夏のパインココナツクリーム

フラワーペースト

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

パイン×ココナツ
アナナスココ風味

南国感
あふれる味わい



パインココサンド

ダブルココナツパインパン

ミキシング：↓Ｌ３Ｍ１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
　　　　　　４つ折り２回
　　　　　　★黄生地４５０ｇを貼り付け
　　　　　　伸展させる
厚さ：３．３ｍｍ
分割重量：６５ｇ（底辺８× 高さ２１ｃｍ）
成型：クロワッサン成型 

ホイロ時間：６０分
ホイロ条件：３２℃／７５％ＲＨ
焼成時間：１６分
焼成温度：㊤２０５℃／㊦１９０℃
仕上げ：液糖　塗布
サンド重量：
真夏のパインココナツクリーム●３０ｇ
焼き目をつけたマシュマロ３個
アーモンドプラリネ適宜
　　　

工 程配 合
 ●  は当社製品です。

【中種】
ミキシング：Ｌ２Ｍ ２分
捏上温度：２６℃
発酵条件：２８℃／２時間

【本捏】
ミキシング：Ｌ３Ｍ６Ｈ１↓Ｍ３Ｈ２分
捏上温度：２７℃
フロアタイム：２０分
分割重量：３５g
ベンチ時間：２０分
成型：真夏のパインココナツクリーム●２５ｇ
　　　包あん ( 丸 )
ホイロ時間：５０分
ホイロ条件：３５℃／８５％ＲＨ
焼成時間：１２分
焼成温度：㊤２００℃／㊦１９０℃
注入重量：★パインココナツホイップ　１０g
仕上げ：アイシング　上部のみ塗布
　　　　ココナツロング　適宜
　　　　キャラメリゼマカダミアナッツ
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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 ..............................................
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 )  ● .......................
パン品質改良剤 ( フワットナー )  ●   
砂糖 　..........................................
油脂：マーガリン ........................
食塩 ..............................................
濃縮乳 ..........................................
水 .................................................
　　 ●  は当社製品です。

生食用途、包あん用途、焼き込み用途としてご使用いただけます。
南国感やリゾート気分を味わえるパンメニューへのラインアップ拡充に
ご活用ください。

南国感あふれるアイテムに活用

アナナスはパインアップル、ココはココナツを意味します。
パインアップルとココナツを組み合わせた酸味と甘みが楽しめるクリームです。

アナナスココ風味のクリーム

沖縄県産パインアップルを使用

のこだわり真夏のパインココナツクリーム　　
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小麦粉 ( リスドオル ) ....................
小麦粉（ミリオン） .......................
イースト（ ＬＴー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 ..............................................
モルトエキス（ モルトエース２０)  ●
発酵風味液（ 極旨 )  ● ...................
水 .................................................

【対生地】
ロールイン油脂 ............................

黄色と白のバイカラーが映えるクロワッサンサンドです。
真夏のパインココナツクリームとマシュマロの組み合わせが
相性の良い一品です。

トッピングにココナツロングを使用した見た目にも可愛らしいパン
です。真夏のパインココナツクリームとホイップを合わせた爽やか
でクリーミーな味わいに仕上げました。冷やしてもおいしいです。

 油脂

工 程配 合

Recipe

断面も映える！

ビタミン、食物繊維が多く含まれているパインアップルは、夏にピッタリなフルーツです。
ジューシーで酸味と甘みのバランスが良い沖縄県産パインアップルを使用しました。

★黄生地
小麦粉 ( カメリヤ ) ....................
イースト ( ＬＴー３ ) ● .............  

パン品質改良剤 ( オリコＮＢ ) ●
油脂：ショートニング...............
ぬるま湯......................................
食品用色素 : 黄色 .......................

１００％
　　４
　　０．４
　　８
　７０
　　３

 油脂

< ハワイ風デニッシュ >

トマトソースと一緒に
惣菜パンにも！

★パインココナツホイップ
　真夏のパインココナツクリーム：ホイップ＝１：１
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