
  SHOWAミクロンコーヒーパウダーのご案内

製品名 ＳＨＯＷＡミクロンコーヒーパウダー ジオペラ ローマ    ＜１ケース＝５００ｇ×１６ 賞味期限製造⽇から１年〉＜新発売２００ｇ⼊数未定＞

製品の特長
特⻑指標 原料・工程の解説

① 使用コーヒ豆 高級豆の通称「アラビカ種１００％使用」 ウォッシュドコーヒー（コロンビア）のしっかりとしたキレのビター味とナチュラルコーヒー（エチオピア）の芳醇な香り。

② 焙煎方法 熱風（高温）を赤外線バーナー使用で輻射熱（中温）を発生させスイッチしながらのW熱源方式で、味・コク・香りの劇的な向上に成功しました。

③ 焙煎度合 デザート・飲料使用に最適な焙煎レベル6の「フレンチロースト」に仕上げました。

④ 粉砕方法 マイナス１９６℃の液体窒素使用の超低温粉砕方式採用で、超ミクロン化による断面積の向上ができ、シャープな味と原料抑制が可能です。

  

Ｗ熱源方式焙煎豆！！

＆

氷結粉砕方式採用！！

（画期的な味・香りの初現）

モカソフトクリーム モカアイスクリーム ティラミス ビスケットカヌレ

＜ 大阪ガスリキッド株式会社 ホームページより引用 ＞＜採用メニュー例＞
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モカクリーム大福

E-メール
お問合せはこちら

⇒

モカソフトクリーム
製造レシピ

動画はこちら
（1：48）⇒

ホームページ
はこちら
⇒

昭和物産株式会社
問い合わせ電話番号 03-5901-7032

E-メール info-showa@to-ho.co.jp

200g

500g
こちらは

イメージ画像です

100%⇒100％⇒ （豆実力の） 50％ ⇒30%

インスタント

コーヒーホイップクリーム
製造レシピ

動画はこちら
（1：42）⇒


