
なめらかテイスティビス  

       メロンＣ-１０ 

なめらかテイスティビス  

       バニラＣ-１０ 

なめらかテイスティビス  

    完熟メロンＣ-１０ 

なめらかテイスティビス  

       チョコＣ-１０ 

なめらかテイスティビス  

    ストロベリーＣ-１０ 
なめらかテイスティビス  

       バナナＣ-１０ 

カラフルで可愛らしい 
  素材のおいしさ香るメロンパン 



   

なめらかテイスティビスシリーズ 
つるんとした可愛らしさとフルーティな味わい 

製造後２７０日（９ヶ月） 

小麦・卵・乳成分・大豆・バナナ なめらかテイスティビス バナナＣ-１０ 

使用方法 

アレルギー・賞味期限         

荷姿 

①冷凍庫からなめらかテイスティ   
     ビスメロン生地を取り出し、 
     パン生地の上にのせます。 
   （パン生地重量４５～５５ｇ） 

②ホイロ後、なめらかテイスティ 
     ビスメロンがパン生地を綺麗  
     に覆います。 
     このままオーブンへ。 

③焼成 
    約180℃12分焼成し完成。 
    ※焼成条件はオーブンにより 
    異なります。 

なめらかテイスティビス メロンＣ-１０ 
なめらかテイスティビス ストロベリーＣ-１０ 
なめらかテイスティビス 完熟メロンＣ-１０ 
なめらかテイスティビス チョコＣ-１０ 
なめらかテイスティビス バニラＣ-１０ 

小麦・卵･乳成分･大豆 

－１８℃以下に保管して下さい。解凍後の生地はお早めにご使用下さい。 
原料由来の夾雑物 (黒点、茶褐色等) が製品中に入っている場合がございますが、
品質には問題ありません。 

取扱いのご注意 

 なめらかテイスティビス メロンＣ-１０ 
 なめらかテイスティビス ストロベリーＣ-１０ 
 なめらかテイスティビス バナナＣ-１０ 
 なめらかテイスティビス 完熟メロンＣ-１０ 

なめらかテイスティビス チョコＣ-１０ 

２１ｇ×１４４枚 

３．０２４ｋｇ/箱 
なめらかテイスティビス バニラＣ‐１０ 

２４g×１４４枚 
３．４５６ｋｇ/箱 

２５ｇ×１４４枚 
３．６ｋｇ/箱 


