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DL A na tura l s
ディーエルエーナチュラルズ

良いチョコレートをつくるには良いカカオ豆が必要です。

安定した高い品質を誇るエクアドル産・ガーナ産・マダガ

スカル産のカカオ豆を選びました。それぞれの豆がもつ

特徴を理解し、私たちが理想とする美味しいチョコレート

をつくり上げます。

カカオ豆の選定に妥協はありません。

殻が付いた状態で焙煎する方法を採用しています。時間が

かかり、カカオバターの収量も少なくなってしまいます

が、カカオ豆の本来持つ風味や香りを最大限引き出せると

考えています。さらに100kg単位と小ロットで焙煎し、

繊細にコントロールしています。

殻が付いたままのカカオ豆を焙煎します。

最新で最上位の7段ロールの機種を採用しました。この

リファイナーは、ロールの間隔を自動制御する機能を持ち

ます。15～20μより大きな粒子が極端に少なく、究極の

滑らかさを実現します。

最新機能をもつリファイナーで微粒化します。

本当に美味しいチョコレートを作りたい。記憶に残る「美味しい」を創りたい。

その想いを叶えるために私たちはあらゆる方法を模索しました。

そして辿り着いたのは、「F r om  B e a n s  t o  C h o c o l a t e」。

妥協のない高品質のカカオ豆から、最新の設備・最高の環境で丁寧につくっていく。

それが私たちの答えです。

～ベルギー人によってつくられる良質なチョコレート～

ベルギー人には、チョコレートへの特別な想いがあります。

その想いが素材へのこだわりを生み、

技術と製法を培い、強い信念を育んできました。

私たちは、これまで受け継がれてきた伝統を尊重し、

最新の設備でこのチョコレートをつくり上げます。

Crafted by Belgians

Cocoa beans Roasting

～カカオ豆からチョコレートまで～

私たちはカカオ豆の焙煎からチョコレートができるまでの

全ての工程を、自社の同一工場で行っています。

カカオ豆が本来持つ味と香りを最大限に引き出すために、自らの手で焙煎することを選びました。

最適に焙煎されたカカオ豆から作り出すフレッシュなカカオマスが、

理想とするチョコレートに不可欠であると確信しています。

From Beans to Chocolate

7 Rolls Refining



あなたの妥協のないお菓子作りに、

　　　　   　　妥協のないチョコレートを。
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内容量：１.８kg　入数：１０袋/カートン　形状：コイン※カカオマスに各原産地のカカオ豆を使用しています。　
※メーカーの都合により、予告なく規格･パッケージなどに変更が生じる場合がございます。

※1. ミルク由来　　　
※2. カカオ由来　　



色褪せない思い出を創る

202006

ディーエルエーナチュラルズは50年以上にわたる歴史から培った経験

により、製パン・製菓業界において様々な解決策を提案している

メーカーです。最先端の研究開発チームを中心にFSSC22000

基準に沿った厳格な規則を遵守して、幅広い商品を製造しています。

ディーエルエーナチュラルズ

FSSC 22000KOSHERHALAL




