
　　ドーコン対応 可

冷蔵 ０℃ 　１８時間以内 ホイロ 温度 ３０℃ 時間 ６０分

昇温 １５℃ 　1時間 湿度 ８０％

■　オーブンに入れる
■　室温解凍 基準条件　 温度　上火　１８０℃

　　　　下火　２００℃
シリコンベーキングカップ 時間  　１６分
丸100にペットカップを敷いて、
生地を入れ、焼成天板に
８個並べる ■　コンベクションオーブンの場合

基準条件　 温度　　　１６０℃
風量 中
時間 １６分

基準条件　温度 ２５℃ ※オーブンから出したら直ちに
　　　　　　　解凍時間 ７０分 　 ショックをあたえる。

★焼成後の参考サイズ
　縦 9.0cm 横 9.0cm 高さ 4.2cm

■　ホイロに入れる

基準条件　温度　　３０℃
　　　　　　　湿度　　８０％ ■　チョコファンシーを２ｇつけて
　　　　　　　時間　　６０分 　粉糖を少々ふる

★発酵後の参考サイズ
　縦 8.0cm 横 6.0cm 高さ 3.5cm

☆参考サイズになるには６０分前後

　 が目安です。

  

整形冷凍製品（デニッシュ）
ショコラ

ピスタチオ
1個

ショコラピスタチオ 原材料 使用量 金額

ショコラピスタチオ
チョコ

ファンシー
　　2ｇ

88個/箱

8988
小麦粉（国内製造）、マーガリン、砂糖、果糖ぶ
どう糖液糖、卵、乳等を主要原料とする食品、
パン酵母、ピスタチオ、ココア、チョコレート、食
塩、加糖ピスタチオペースト／トレハロース、乳
化剤、着色料（カロチノイド、紅花黄、クチナシ
青色素）、香料、膨脹剤、酢酸（Ｎａ）、増粘剤
（アルギン酸エステル）、光沢剤、グリシン、ビタ
ミンＣ、甘味料（スクラロース）、酸化防止剤（ビ
タミンＥ）、酵素、ショ糖エステル、リゾチーム、
（一部に卵・小麦・乳成分・大豆・アーモンドを含
む）

粉糖 少々

268 Kcal  / 1個（生地のみ）
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（※原材料・添加物は生地のみの表示）

（内容）

製品特徴

ココア入りのデニッシュ生地に、ピスタチオ入りのケーキ生地を巻き込んだ製品です。

（内容）
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製品N0

使用生地名

分 類

品 名
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