
製造時、加熱不要のカスタードクリームパウダー。
水（牛乳）を加えて混ぜるだけで短時間で出来上がったクリームは冷凍・焼成が可能です。

ミキサーにかけ（高速4分）、冷蔵庫に
30分入れて完成！
ミキサーにかけ（高速4分）、冷蔵庫に
30分入れて完成！デリスインスタント350gに水1000gを加える。デリスインスタント350gに水1000gを加える。

カスタード用パウダー

デリス インスタント

牛乳と合わせて
コクのある味わいに

DLAフルッタデコール ※ と
合わせてオリジナルクリームに
※ 弊社取り扱いの果実感溢れる

フルーツフィリングです

チョコレートと合わせて

本　　　社 ：〒651-0087  神戸市中央区御幸通 5 丁目 2-7
東京事業所 ：〒150 -0002  東京都渋谷区渋谷1丁目20-27
福岡営業所 ：〒812-0008  福岡市博多区東光2丁目14-23
札幌営業所 ：〒060-0005  札幌市中央区北５条西５丁目２-１２ 4F

TEL 078-265-5988　FAX 078-265-5977
TEL 03-5778-2481　FAX 03-5778-2482
TEL 092-474-2262　FAX 092-474 -2272
TEL 011-261-10 03　FAX 011 -261-1004www.nichifutsu.co.jp

デリス インスタントマルグリット

砂糖､ホエイパウダー、加工油脂、脱脂粉乳、乳糖、乳たん白、グルコースシロップ
（小麦を含む）／増粘剤（加工でん粉、カラギナン)、安定剤（リン酸Na、ピロリン酸Na）、
硫酸Ca、乳化剤、香料、着色料(カロテノイド色素) 

350g（アルミパック）×20/ctn・10kg(紙袋)/ctn

※メーカーの都合により、規格・パッケージなど変更になる場合がございます。

卵不使用 加熱不要 作業軽減

原材料

入 数

アイディア次第でバリエーションが拡がります！

Step1Step1 Step2Step2

★ 水の代わりに牛乳を使うとより味わいが増します。
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