
材料／配合 工程

（赤味噌レーズン生地）
レーズン････････････････ 120％
小麦粉･･････････････････ 100％
ルヴァン種････････････････ 20％
イースト･････････････････ 1.2％
上白糖･････････････････････ 4％
油脂･･･････････････････････ 4％
ハチミツ･･････････････････ 10％
赤味噌粉末･････････････････ 5％
イーストフード･･･････････ 0.8％
 
（チーズ風味生地）
小麦粉･･････････････････ 100％
ルヴァン種････････････････ 20％
イースト･･･････････････････ 1％
上白糖･････････････････････ 8％
イーストフード･･･････････ 0.8％
チーズオイル･････････････ 0.1％

レーズン120％と赤味噌粉末とハチミツを練り込んだ生地をチーズ風味の生地で巻き込んで焼き上げた、味噌とレーズンの和洋折衷カンパーニュです

レーズンを対粉120％と赤味噌とハチミツを練り込んだ生地220gを、
チーズ風味の生地260gで巻き込んで焼き上げて、冷却をとった後に半分にカットしました

The 34th California Raisin Bakery New Product Development Contest
第34回 カリフォルニア・レーズン ベーカリー新製品開発コンテスト

The Wholesale Product Category
ホールセール商品部門（WS部門）

カリフォルニア・レーズン入選
California Raisin The Finalist Award

山崎製パン株式会社

レーズン味噌カンパーニュ
Raisin Miso Campagne

藤田　顕 Ken Fujita

Yamazaki Baking Co., Ltd.


