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T a n z a ni aAit o el S ol

本 　 　 　 社  ： 〒 6 5 1 - 0 0 8 7   神 戸 市 中 央 区 御 幸 通 5 丁 目  2 - 7

東 京 事 業 所  ： 〒 1 5 0 - 0 0 0 2   東 京 都 渋 谷 区 渋 谷 1 丁 目 2 0 - 2 7

福 岡 営 業 所  ： 〒 8 1 2 - 0 0 0 8   福 岡 市 博 多 区 東 光 2 丁 目 1 4 - 2 3

札 幌 営 業 所  ： 〒 0 6 0 - 0 0 0 5   札  幌  市 中  央  区  北 ５ 条  西 ５ 丁 目 ２- １ ２   4 F

T E L  0 7 8 - 2 6 5 - 5 9 8 8 　 F A X  0 7 8 - 2 6 5 - 5 9 7 7

T E L  0 3 - 5 7 7 8 - 2 4 8 1 　 F A X  0 3 - 5 7 7 8 - 2 4 8 2

T E L  0 9 2 - 4 7 4 - 2 2 6 2 　 F A X  0 9 2 - 4 7 4 - 2 2 7 2

T E L  0 1 1 - 2 6 1 - 1 0 0 3 　 F A X  0 1 1 - 2 6 1 - 1 0 0 4w w w. ni c hi f u t s u. c o.j p

形  状 ： ピ ス ト ー ル タ イ プ

容 量 ：2 0 0 g

カ  ー ト ン  数 ：1 0  袋
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カ カ オ バ リ ー の チ ョ コ レ ー ト の  原  料 と な る カ カ オ 豆  の  生  産  者  が  わ か る よ う に な っ て い ま す 。

質  の  高  い カ カ オ 豆  に  対 し て き ち ん と し た  対  価 を  払 う と い う 信  頼  関  係  の も と に  成 り 立 っ て い ま す 。
カ カ オ 豆 の 1 0 0 ％ ト レ ー サ ピ リ テ ィ

フ ラ ン ス 「 カ カ オ バ リ ー ® 」 の
ク  ー  ベ  ル  チ ュ  ー  ル  チ ョ コ  レ  ー ト

カ カ オ  バ リ ー ® は 、1 8 4 2 年 の 創 業 以 来 、

フ ラ ン ス の パ テ ィ シ エ （ 菓 子 職 人 ） や シ ョ コ ラ テ ィ エ （ チ ョ コ レ ー ト 職 人 ） の

厳 し い 要 求 に 応 え 続 け 、 そ の 品 質 の 高 さ か ら

今  で  は  世  界  中  の ト ッ プ  シ ェ フ に  愛  用 さ れ る チ ョ コ レ  ー ト ブ  ラ ン ド で  す  。

Alt o el S ol

ペ ル ー ア ル ト エ ル ソ ル

ク ー ベ ル チ ュ ー ル

ダ ー ク チ ョ コ レ ー ト

カ カ オ マ ス に ペ ル ー に あ る 指 定

の カ カ オ 農 園 で 収 穫 さ れ た カ カ

オ 豆 が 使 わ れ て お り 、 深 い カ カ

オ の 風 味 の 中 に 感 じ る ラ ズ ベ

リ ー や バ ナ ナ の よ う な 香 り が 特

徴 で す 。

G h a n a

ク ー ベ ル チ ュ ー ル

ミ ル ク チ ョ コ レ ー ト  

一 般 的 な ミ ル ク チ ョ コ レ ー ト よ

り も カ カ オ の 割 合 が 高 く 、 濃 厚

な キ ャ ラ メ ル 、 ヘ ー ゼ ル ナ ッ ツ 、

栗 の よ う な 香 り が 特 徴 で す 。

T a n z a ni a

ク ー ベ ル チ ュ ー ル

ダ ー ク チ ョ コ レ ー ト

カ カ オ マ ス に 世 界 的 に 希 少 な タ

ン ザ ニ ア の カ カ オ 豆 が 使 わ れ て

お り 、 力 強 い カ カ オ の 風 味 の 中

に 感 じ る 、 は ち み つ や 洋 ナ シ の

よ う な 香 り が 特 徴 で す 。

6 5 %



牛 乳  … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … …  3 4 5 ｇ 

卵 黄  … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … …  1 1 4 g 

グ ラ ニ ュ ー 糖  … … … … … … … … … … … … … … … … … … … …  4 5 g 

コ ー ン ス タ ー チ  … … … … … … … … … … … … … … … … … … …  2 1 g 

チ ョ コ レ  ー ト ［  カ カ オ バ リ ー  ］ 　 ※ 下 記 か ら 1 種 類 を 選 ぶ 。

 　  ● ペ ル ー  ア ル ト エ ル ソ ル  6 5 ％ … … … … … … … … …  1 2 5 g 

　 　 ● タ ン ザ ニ ア  7 5 ％ … … … … … … … … … … … … … …  1 0 5 g 

　 　 ● ガ ー ナ  4 0 ％ … … … … … … … … … … … … … … … …  1 3 5 g 

コ コ ア の シ ュ ー  生  地 チ ョ コ レ ー ト カ ス タ ー ド ク リ ー ム
（ 直 径 5. 5 c m の シ ュ ー 皮 ／ 1 2 個 分 ） （ 直 径 5. 5 ㎝ シ ュ ー ク リ ー ム ／ 1 2 個 分 ）

と
ろ
〜
り
濃
厚

チ ョ  コ レ ー トシ  ュ  ー

ク
リ ー  ム

作 り 方 St eps

I n gr edient s材 料

T a n z a ni a

タ ン ザ ニ ア 7 5 ％

G h a n a
ガ ー ナ 4 0 ％

A lto  e l S o l
ペ ル ー  ア ル ト エ ル ソ ル 6 5 ％

❶ 卵 黄 、 グ ラ ニ ュ ー 糖 を よ く す り 混 ぜ 、 コ ー ン ス タ ー チ を 加 え る 。 

❷ 牛 乳 を 弱 火 で 沸 騰 直 前 ま で 加 熱 し 、 ❶ に 1 / 3 量 を 加 え て 混 ぜ る 。 

❸ 残 り の 牛 乳 を 沸 騰 さ せ て 、 弱 火 ～ 中 火 で ❷ を 加 え て 粘 度 が 出 る ま で

　 炊 き 上 げ 、 底 が 焦 げ な い よ う に 混 ぜ な が ら １ ～ ２ 分 間 沸 騰 さ せ る 。 

❹ ❸ を チ ョ コ レ ー ト に 注 ぎ 、 ハ ン ド ブ レ ン ダ ー も し く は ホ イ ッ パ ー で

　 滑 ら か に な る ま で 混 ぜ る 。 

❺ バ ッ ト や タ ッ パ  ー に  流 し 入  れ  、 ラ ッ プ を  密  着 さ せ  て

　 氷 水 に あ て 急 冷 し 、 粗 熱 が と れ た ら 冷 蔵 庫 で 保 存 す る 。 

❻ 使 用 直 前 に 柔 ら か く な る ま で 混 ぜ る 。 

作 り 方 St e ps

I n gr e di e nt s材 料

水  … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … …  6 0 ｇ 

牛 乳  … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … …  5 4 g 

グ ラ ニ ュ ー 糖  … … … … … … … … … … … … … … … … … … … …  ３ g 

塩  … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … …  ２ g 

無 塩 バ タ ー  … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … …  4 4 g 

薄 力 粉  … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … …  5 2 g 

片 栗 粉  … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … …  ６ ｇ 

コ コ ア パ ウ ダ ー  … … … … … … … … … … … … … … … … … … …  1 3 g 

全 卵  … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … … …  1 4 0 g 

❶ オ ー ブ ン を 2 0 0 ℃ で 予 熱 し て お く 。

❷ 水 、 牛 乳 、 グ ラ ニ ュ ー 糖 、 塩 、 バ タ ー を 鍋 で 沸 騰 さ せ る 。 

❸ ❷ に 合 わ せ て ふ る っ た 粉 類 を 加 え 、2 ～ ３ 分 間 生 地 の 水 分 を

　 飛 ば す よ う に 加 熱 す る 。 

❹ ❸ を ボ ウ ル に 移 し 、 全 卵 を 少 し ず つ 加 え て そ の 都 度 よ く 混 ぜ る 。

 

❺ 直 径 約 4 ㎝ の 丸 形 に 絞 り 、 塗 り 卵 （ 分 量 外 ） を

　 表 面 に は け で 薄 く 塗 る 。

❻ 2 0 0 ℃ の オ ー ブ ン で 1 0 分 、1 8 0 ℃ に 下 げ て 約 2 0 分 焼 成 す る 。 
ペ ル ー ア ル ト エ ル ソ ル  、 タ ン ザ ニ ア を 使  用 し た カ ス タ ー ド ク リ ー ム に は  、
生 ク リ ー ム 3 5 ％ 1 0 0 g と グ ラ ニ ュ ー 糖 7 g を 合 わ せ て 泡 立 て た
生 ク リ ー ム を 加 え る と 、 よ り 滑 ら か に 仕 上 げ る こ と が で き ま す 。

焼 成 時 間 は シ ュ ー の 大 き さ 、 オ ー ブ ン に よ っ て 多 少 変 わ り ま す 。

生 地 に 入 れ る 全 卵 の 量 は 、 固 さ を 見 な が ら 調  整 し て く だ さ い 。


