
F－15　¢15cm

特　　長　北京ダック用の生地として定番。蒸した後の柔軟性が長く持続
すると好評で、ダックの皮とよく合うゴマ油の風味豊かで、
ふっくらソフトなもっちりとした食感。

また、頃合のこげ目は食べる人の食欲をそそります。

調理方法　自然解凍の後、袋から取り出し、セイロ等で3－5分蒸して下
さい。又は、解凍後袋のまま電子レンジ（500W）で45秒程

度加熱して下さい。

㌦　荷　姿嵩認諾譜0枚）

高保存方法冷凍（‾18℃以下）

特　　長　風味がよく、しっとりとした薄いパンの様なフラワートルテイ
ヤは包め易く、どんな具にも合います。
タコス・ラップサンドや、クリスピーピザの生地として人気の

生地。

調理方法　自然解凍の後、180℃のオーブン又はフライパン等で約20秒
ほどあたためて下さい。

解凍後袋のまま、麗子レンジ（500W）で約1－1．5分加熱

する。この様に、焼いて頂くか霞子レンジ等での加熱をして頂

くと、より一層風味が増します。

荷　　姿10枚×20袋×2台（400枚）
10枚×20袋（200枚）

保存方法　冷凍（－18℃以下）

特　　長　ピザとして焼けばパリっとしたクリスピーな食感が楽しめる
超薄型ピザクラストですが、巻いたり、包んだり等のラップス

生地としても使えます。

調理方法　a：ピザとして…・完全解凍後にはがして、チーズ・ソース
等のお好みのトッピングをして、250℃

前後のオーブンで焼く。
b：ラップスロール　・フラワートルテイヤと同じ

荷　　姿　の20cm 10枚×12袋×3合（360枚）

10枚×12袋（120枚）

の25cm…・10枚×12袋×2台（240枚）

10枚×12袋（120枚）

保存方法　冷凍（－18℃以下）

特　　長　サモサ（インド料理）の皮です。強力小麦が主原料ですので、
具を包んでフライしますと「サクッ」とした食感があり、春巻

きの皮等では出せない独特の生地となっています。

調理方法　自然解凍後、皮を半分に切って（半月状）袋状として、具を包
み込んでフライしますとサモサになります。

＊別途、作り方の資料あり。

荷　　姿　20枚×12袋×2合（480枚）

20枚×12袋（240枚）

保存方法　冷凍（－18℃以下）

オプションで � �0－02　¢17cm 

オリジナルシート ができます。（受注生産）） 安心の国内産ですので、色々な 独創的シートをご提案できます。 � �特長 ≡淡白な味で柔軟性 ；のある薄い皮です。 ；和・洋・中華風の 告何にでも合います。 

0－04　め15cm 

例えば、炊き上げた「ごほん」を � �具、　　特　長 

そのままシートにした米飯シート � �…　黄色コーンを主原 

や無農薬原料の健康志向品、地方 特産品、独創的製品等の開発もで � �‡料としたコーント iルティヤです。 仁フライ後のクリス 

きます。 � �三ピーな食感と香は ≒しいコーン味です。 
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