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【製品規格】 【栄養成分値】 ※冷凍生地１個当たり(トッピング等の副材料を除く)

生地重量 フィリング その他 ｴﾈﾙｷﾞｰ 蛋白質 脂質 炭水化物 灰分 ﾅﾄﾘｳﾑ

７０ｇ 212kｃａｌ 4.7ｇ 7.8ｇ 31.2ｇ 0.7ｇ 168ｍｇ

【アレルギー表示】*トッピング副材料を除く
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１０ｇ 【商品特徴】
３ｇ

半成型冷凍生地
　　　品名：新メープルスティック

７０ｇ×２０ヶ×４袋 商品コード    160393
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新メープルスティック生地

ビス生地

クルミ 女性に人気のメープルシートを折り込んだやさしい甘さ
のふんわりソフトな菓子パンです。
クルミやアーモンドと非常に相性の良い製品です。

（１）【前日】 （５）【トッピング①】
前日にリタード（0℃～
2℃）する。（翌日使用
分のみをビニールが
けして入れます。）
【当日解凍の場合】

室温（約24℃）で60～
80分間、自然放置しま
す。（芯温約10℃まで）

ビス生地を１０ｇ（中
央に一本）絞りま
す。

（２）【成型】 （６）【トッピング②】
生地に４～５回ひね
りを加え、しっかり上
から押さえて平らに
潰します。（生地の
戻りを防ぐ為）
成型サイズ
長さ　約16ｃｍ

ビス生地の上にクル
ミを３ｇのせます。

（３）【天板並べ】 （7）【焼成】
天板に均等な間隔
をあけ、6ヶ並べま
す。

焼成後の規格
長さ18.5～19.5ｃｍ
幅　　6.5～7.5ｃｍ
高さ　3.5～4ｃｍ

（４）【ホイロ】
ホイロ後の規格
長さ　　17～18ｃｍ
幅　　　4.5～5ｃｍ
高さ　　3.5～4ｃｍ

生地の形状


