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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

８０g 186kｃａｌ 6.4ｇ 3.3ｇ 34.0ｇ 0.8ｇ 208ｍｇ

【アレルギー表示】*トッピング副材料を除く
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全粒粉ピザ生地 1ヶ

１０g

スライスオニオン ６g

じゃがいも（スライス） ２０g 【商品特徴】
1/4枚

８g

８g

４g

１０g

（４）【ホイロ後の規格】　 （８）【焼成】
直径　　約13ｃｍ
高さ　　　2～2.5ｃｍ

焼成後の規格
直径　13～14ｃｍ
高さ　　　2.5～3ｃｍ
仕上げにお好みで
荒挽き黒胡椒を振り
かけます。

（３）【並べ・ホイロ】 （７）【トッピング③】
均等な間隔をあけ
て、最大6ヶ並べま
す。

ベーキングマヨネー
ズを線がけします。
ミックスチーズを全
体にのせます。

（２）【成型】 （６）【トッピング②】
手で均等に伸ばし、
直径約１３cmにしま
す。

じゃがいもを避けて
コーンとブロッコリー
をのせ、カットした
ベーコンを散らしま
す。

（１）【解凍】 （５）【トッピング①】
前日にリタード室に入れ
ます。リタード室から出
し、10～20分程、自然放
置します。（芯温約10℃
まで）
（当日解凍の場合）室温
（約24℃）で60～70分間
自然放置します。（芯温
約10℃まで）

ピザソースを塗りま
す。生地が潰れな
いようにスプーンの
腹を使って優しく
塗ってください。スラ
イスしたたまねぎ、
じゃがいもをのせま
す。

ベーコン 国内産全粒粉とロースト胚芽を配合した、歯ごたえ
と風味のあるピザ生地です。北海道産小麦粉を使
い、もっちりとした食感に仕上げました。ディスク状に
なっていますので、成形が容易にできます。
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　　　　品名：全粒粉ピザ（ポテト）
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