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※　●印は原材料に使用しているもの。
※　▲印はコンタミネーションがあります。
※　№１５　メロンパンに使用する「メロンクラフト」のアレルゲンは、小麦・卵・大豆です。
※　№１６　そぼろパンに使用する「そぼろ」のアレルゲンは、小麦・大豆です。
※　パン生地を練る時の水は、基本パンには約65ｇ・加工パンには約60ｇ加わります。（パンの種類・天候などで若干変わります。）
※　製造工場では、卵・乳・小麦・大豆・ごまを含む製品を生産しています。コンタミネーションがある場合がありますので工場にご確認ください。
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