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S uc ré e

B r i s é e

2タイプで新登場
包餡機専用パイ生地

【本品に含まれるアレルギー特定原材料等】 小麦、乳

【使用方法】
冷凍状態でご使用ください。

【取扱い上の注意】常温で長時間放置しますと商品が劣化する場合があります。使用後はしっかりと蓋を閉め、速やかに冷凍庫に保存してください。

品　　名
名　　称
商品形態
荷　　姿
重　　量
保存方法
賞味期限

Pie de TUTUMU(ブリゼ）
冷凍ミックス粉
粉末
5kg×2合
5kg/パック
要冷凍(-18℃以下)
6ヶ月

ジャムやアマンドなど様々なフィリングに
合わせて生地を選択できます

水や卵を加えて混ぜるだけ 中身に応じた特徴 高い汎用性
粉に水や卵を加えてミキシングする
だけ。配合した生地を包餡機に入れ
て簡単に商品化が可能。
 

糖度の高いフィリングでもブリゼは
生地の戻りが良く、シュクレは食感
が良好。

菓子から惣菜まで、使用用途によっ
て生地が選択でき様々な商品開発
が可能。

品　　名
名　　称
商品形態
荷　　姿
重　　量
保存方法
賞味期限

Pie de TUTUMU(シュクレ）
冷凍ミックス粉
粉末
5kg×2合
5kg/パック
要冷凍(-18℃以下)
6ヶ月

Pie de TUTUMUの簡単工程

（包あん）

ミキシング まとめる 生地の投入／成型 焼 成

※ジャム、チョコレート、餡など

※

2016.08①

ジャムなどを包んだ際も、
水分移行を軽減出来る甘めの生地。
卵を加えるだけでクッキー生地特有の
ザクザクとした食感のシュクレが作れます。

糖度の高いフィリングを包んだ際も戻りが良く、
歯切れの良い食感が特徴の練りパイ生地。
水を加えるだけでパイ菓子や惣菜に適した
ブリゼ生地が出来ます。

水 卵or
ブリゼ・・・本製品10 : 水2.5
シュクレ・・・本製品10 : 卵1.1
混ぜる際は、一つの固まりに
なるまで手早く練り合わせて
ください。

（生地の基本配合比）


