
1632113-VAMOR 1632215-VAMOR

ベイクアップ クロワッサン 40g / 60g 

トップ・トレーディングでは様々な冷凍クロワッサン生地を輸入しています。
ご利用される方のニーズにあったクロワッサンがきっと見つかります。
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ヨーロッパ産
発酵バター

原料と製法にこだわった美味しさと生地の安定感が
魅力。解凍不要で便利。価格は高めでサイズも大きめ。

生地がかさばらないので流通時に溶けづらく、
保管場所もとらない。発酵させていないため、
焼成時の焼き上がりの形に多少ばらつきあり。

コストを抑えたい方に。バターはほんのり香る
程度であっさりと食べられ、サンドイッチに◎。

こだわりの A.O.P. バター使用。発酵が必要。シャランポワトー産
AOP発酵バター

ヨーロッパ産
発酵バター

バターブレンド
マーガリン

* 価格帯は 2025 年 3 月現在の情報をもとに相対的に★の数で表現しています。

成形冷凍AOPバター
クロワッサン

ベイクアップ
クロワッサン

重 量商 品 名 使用油脂 価格帯 * 特　徴
オペレーションと
所要時間

クロワッサン
ヴィエノワズリー

発酵後クロワッサン 
エリタージュ

40g

60g

60g

60g

70g

焼成
20 分

焼成
30 分

解凍 焼成
20 分 25 分

発酵 焼成
120 分 15 分180 個入 （60 個×3袋）

130 個入 （65 個×2袋）

100 個入 （50 個×2袋）

100 個入 （25 個×4袋）

60 個入 （20 個×3袋）

ケース入数

クロワッサン40～70g

発酵 焼成
120 分 15 分
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シャラン ポワトー産
A.O.P.発酵バター 100％使用

0 1

cm

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 解凍 焼成
20 分 25 分

ヨーロッパ産
発酵バター 100％使用

※奥：60g　手前：40g
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ヨーロッパ産 濃縮バターブレンド
植物性油脂使用

焼成
20 分
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cm
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焼成
30 分

ヨーロッパ産
発酵バター 100％使用

編
ひとつでしっかりとした食べ応え！

バターの香り

時短 形

コスパ

バターの香り

時短 形

コスパ

成形冷凍 AOPバタークロワッサン 60g
1632212-VAMOR

163H2F3-DLFRA

発酵後クロワッサン ヴィエノワズリー 60g
163H21B-DLFRA

発酵後クロワッサン エリタージュ 70g

発酵のひと手間をかけ、より香り高いクロワッサンをお楽しみいただける、
シャラン・ポワトー産 A.O.P. バターを使用した成形冷凍生地です。発酵が必要ですが、
時間と手間をかけて本格的なクロワッサンを提供したい方におすすめです。

発酵を完了した状態で冷凍した、解凍なしで焼き上げるだけのクロワッサン
生地です。植物性油脂にヨーロッパ産濃縮バターをブレンドし、バターの心地
よい香りを保ちながら軽い口当たりとお求めやすい価格を実現させました。

取扱いクロワッサンの中で最大サイズ 70g のクロワッサン。一つ一つの素材に
こだわり、ヨーロッパ産発酵バターを使用した生地を丁寧に時間をかけて折り
こんだ、こだわりのクロワッサンです。

発酵と焼成を同時に行う特殊生地「ベイクアップ」。通常、発酵不要の冷凍パン
生地は発酵後の膨らんだ状態で冷凍されますが、ベイクアップの生地は平らなの
で冷凍庫もかさばりません。ヨーロッパ産の酵バターを 100％使用しています。

・2時間という発酵の時間をとる必要あり
・ホイロ（発酵機）が必要　
・焼く前に塗り卵要

GOODポイント

WEAKポイント

・発酵・焼成を続けて行うため香りがよい
・こだわりの A.O.P. バター 100％使用

・バター 100％でない
・生地が溶けやすいの流通時に注意が必要

GOODポイント

WEAKポイント

・コストを抑えられる  ・解凍なしで焼くだけ
・軽い味わいで他の食材と合わせやすい
・安定した焼き上がり

バターの香り

時短 形

コスパ

・生地が溶けやすいので流通時に注意が必要
・こだわりの生地のため値段は高め

GOODポイント

WEAKポイント

・ヨーロッパ産発酵バター 100％使用
・解凍なしで焼くだけ
・美しい層と安定した焼き上がり

バターの香り

時短 形

コスパ

・焼成と発酵と同時するので形に
・バラツキがでやすい

GOODポイント

WEAKポイント

・ヨーロッパ産発酵バター 100％使用
・生地がかさばらない
・解凍後オーブンで焼くだけ



https://toptrading.co.jp
410-2607-01

トップ・トレーディングでは様々な冷凍クロワッサン生地を輸入しています。
ご利用される方のニーズにあったクロワッサンがきっと見つかります。
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ミニクロワッサン25～30g 編
ビュッフェなどにおすすめ！手軽に食べられるサイズ

ヨーロッパ産
発酵バター

ヨーロッパ産
発酵バター

原料と製法にこだわった美味しさと生地の安定感が
魅力。解凍不要で便利。価格は高めでサイズも大きめ。

生地がかさばらないので流通時に溶けづらく、
保管場所もとらない。発酵させていないため、
焼成時の焼き上がりの形に多少ばらつきあり。

バターがほんのり香るあっさりと食べらるコスト
重視のクロワッサン。冷凍のまま 20 分で焼きあ
がる手軽さも魅力。

冷凍のまま 15 分で焼きあがる安定した形の
バタークロワッサン。時間と品質を重視したい方に。

ヨーロッパ産
発酵バター

バターブレンド
マーガリン

* 価格帯は 2025 年 3 月現在の情報をもとに相対的に★の数で表現しています。

ベイクアップ
ミニクロワッサン

発酵後
ミニクロワッサン

重 量商 品 名 ケース入数 使用油脂 価格帯 * 特　徴
オペレーションと
所要時間

発酵後
BBミニクロワッサン

発酵後ミニクロワッサン 
エリタージュ

25g

25g

25g

30g

焼成
20 分

焼成
15 分

焼成
20 分

解凍 焼成
20 分 20 分200 個入 （100 個×2袋）

160 個入 （40 個×4袋）

180 個入 （45 個×4袋）

200 個入 （50 個×4袋）

ヨーロッパ産
発酵バター 100％使用

解凍 焼成
20 分 20 分
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焼成
20 分

ヨーロッパ産 濃縮バターブレンド
植物性油脂使用

焼成
20 分

ヨーロッパ産
発酵バター 100％使用

バターの香り

時短 形

コスパ

ベイクアップ ミニクロワッサン 25g
1632112-VAMOR

163H1FA-LBGRM

発酵後 BBミニクロワッサン 25g
163H11A-DLFRA

発酵後ミニクロワッサン エリタージュ 30g
発酵を完了した状態で冷凍した、解凍なしで焼き上げるだけのクロワッサン
生地です。植物性油脂にヨーロッパ製濃縮バターをブレンドし、バターの心地
よい香りを保ちながら軽い口当たりとお求めやすい価格を実現させました。

一つ一つの素材にこだわり、ヨーロッパ産発酵バターを使用した生地を丁寧に
時間をかけて折りこんだ、こだわりのクロワッサンです。他のミニクロワッサ
ンよりも少し大きめの 30g です。

・バター 100％でない
・生地が溶けやすいの流通時に注意が必要

GOODポイント

WEAKポイント

・コストを抑えられる　・解凍なしで焼くだけ
・軽い味わいで他の食材と合わせやすい
・安定した焼き上がり

バターの香り

時短 形

コスパ

・生地が溶けやすいので流通時に注意が必要
・こだわりの生地のため値段は高め

GOODポイント

WEAKポイント

・ヨーロッパ産発酵バター 100％使用
・解凍なしで焼くだけ
・美しい層と安定した焼き上がり

発酵と焼成を同時に行う特殊生地「ベイクアップ」。通常、発酵不要の冷凍パン
生地は発酵後の膨らんだ状態で冷凍されますが、ベイクアップの生地は平らなの
で冷凍庫もかさばりません。ヨーロッパ産の酵バターを 100％使用しています。

・焼成と発酵と同時するので形に
・バラツキがでやすい

GOODポイント

WEAKポイント

・ヨーロッパ産発酵バター 100％使用
・生地がかさばらない
・解凍後オーブンで焼くだけ

バターの香り

時短 形

コスパ

ヨーロッパ産
発酵バター 100％使用

焼成
15 分
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発酵後 ミニクロワッサン 25g
163H111-LBGRM

発酵を完了した状態で冷凍した、解凍なしで焼き上げるだけのクロワッサン生地
です。ヨーロッパ産発酵バターを 100％使用しています。

・生地が溶けやすいので流通時に注意が必要

GOODポイント

WEAKポイント

・ヨーロッパ産発酵バター 100％使用
・解凍なしで焼くだけ
・安定した焼き上がり

バターの香り

時短 形

コスパ
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