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デニッシュのバターの豊潤な香りとさくらの風味がよく合いますデニッシュのバターの豊潤な香りとさくらの風味がよく合います

Viennoiserie
au Sakura-An

Viennoiserie
au Sakura-An

※約 25 個分
配　合

AOP デニッシュ生地･･････････････････ 2kg

なめらか桜あんペースト ( 国産桜 ) ････500g

粉糖 ･････････････････････････････････適量

桜花塩漬 （国産） ･･････････････････････適量

作 り 方

デニッシュ生地を 5mm の厚さに伸ばし 10×15cm

にカットする。

なめらか桜あんペースト （国産桜） を 1 つあたり 20g

に丸めて、①のデニッシュ生地に包み成型する。

28℃、 約 90 分二次発酵させ塗卵 （分量外） を塗り、

170℃に予熱したオーブンで約 13 分焼成する。

③の上にお好みで粉糖、 脱塩した桜花塩漬 （国産）

を飾る。

①

②

③

④



使 用 原 材 料

ブリドール　AOP デニッシュ生地（発酵前）

なめらか桜あんペースト（国産桜）

桜花塩漬（国産）

フランス産 小麦粉とシャラント ・ ポワトゥー AOP バターを使用したリッチなデニッシュ生地。

 クロワッサンやパン ・ オ ・ ショコラなど、 デニッシュの作業工程を短縮できます。

フランス産 小麦粉とシャラント ・ ポワトゥー AOP バターを使用したリッチなデニッシュ生地。

 クロワッサンやパン ・ オ ・ ショコラなど、 デニッシュの作業工程を短縮できます。

国産無添加の桜葉をペースト状に

　加工し、 練り込んだ、 香り豊かな桜あんです。

国産無添加の桜葉をペースト状に

　加工し、 練り込んだ、 香り豊かな桜あんです。

国産 ・ 八重桜の花を白梅酢に漬込み、 塩漬にしました。国産 ・ 八重桜の花を白梅酢に漬込み、 塩漬にしました。

原材料 ： 小麦粉、 バター、 砂糖、 イースト、 全粉乳、 小麦グルテン、 食塩

　　　　　　／乳化剤、 ビタミンＣ、 酵素

原産国 ： フランス　　荷姿 ： 2kg×6

原材料 ： 白生あん （白いんげん豆 ( ミャンマー産））、 砂糖、 桜葉ペースト

　　　　　　／トレハロース、 クチナシ色素

原産国 ： 日本　　原料原産地 ： 日本 （桜葉） ミャンマー （白いんげん豆）

荷姿 ： 1kg×12 袋

原材料 ： 桜の花 （国産）、 漬け原材料 （食塩、 梅酢） ／酸味料、

　　　　　　ミョウバン

原産国 ： 日本　　原料原産地 ： 日本　　荷姿：80g×15袋×2合、 1kg×10袋

札 幌 支 店

仙 台 支 店

新 潟 支 店

埼 玉 支 店

東 京 支 店

〒002-8081 札幌市北区百合が原 7-2-1 TEL.011-772-9888

〒983-0035 仙台市宮城野区日の出町 1-6-33 TEL.022-352-5237

〒950-0863 新潟市東区卸新町 2-848-15 TEL.025-275-5136

〒331-0812 さいたま市北区宮原町 2-54-7 TEL.048-654-1420

〒143-8511 東京都大田区平和島 5-5-13 TEL.03-3767-0141

名古屋支店

大 阪 支 店

福 岡 支 店

熊本出張所

本　　　社

〒455-0077 名古屋市港区小割通 3-22-1 TEL.052-363-3001

〒561-0856 大阪府豊中市穂積 2-15-1 TEL.06-4866-2151

〒811-1311 福岡市南区横手 4-25-1 TEL.092-574-1585

〒862-0913 熊本市東区尾ノ上 4-11-47 TEL.096-285-4202

〒105-0004 東京都港区新橋 2-12-5 TEL.03-3503-0531


