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	１. 本年度新製品の共通テーマ
	２．新製品の概要
	(1) ジェネルー
	こだわりのバターをコンパウンドした練り込み用マーガリン。
	芳醇なバター風味と練り込みやすく使いやすい物性がパンや焼き菓子のおいしさを引き立てます。
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	ハード系のパンなどと相性が良く、パンを口に入れてから飲み込むまで練乳風味が持続します。
	(4) ＥＺマーガリン
	「使いやすい」を追求したパン用練り込みマーガリン。
	配合と製法の工夫により低温でも生地に練り込みやすく、パンの品質が安定します。
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	ホワイトチョコを配合したホイップクリーム。
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	(マリアージュ)するホイップクリームです。
	(6) なめらかクリーム（カスター）ＶＢ
	なめらかな食感の仕上げ用カスタードフィリング。
	卵と乳の風味が濃厚で菓子パンのサンドや注入など焼成後のパンの仕上げにピッタリなクリームです。
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	カマンベール、チェダー、ゴーダのチーズパウダーを配合したチーズ風味フィリング。
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