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フランスで脈々と受け継がれてきた伝統的な配合と製法をもとに

M.O.F.グラシエの感性によって考案されたレシピ。 

一切の妥協をせず選び抜かれた原材料。 

そして厳格なまでのこだわりを貫く職人たちの技術。 

それらが結集し、このグラスフランセーズは生まれました。

このグラスフランセーズの特長である、

素材本来の力強い味わいと研ぎ澄まされた美しい風合いを

大海原を力強く回遊する美しい「白鯨」になぞらえ 

「BELUGA ベルーガ」と名付けました。 

正統と革新が融合した特別なグラスフランセーズは、 

まさに職人たちの技術の結晶と言えるでしょう。 

正統にして、
革新的。

緻密に計算された3つの要素が絶妙なバランスで融合した時、鮮烈なグラスフランセーズが生み出されるのです。

〔  監  修  〕

ダヴィッド・ヴェスマエル 氏
2004年にグラス（アイスクリーム）部門
で国家最高職人賞であるM.O.F.※を受
章。さらに2006年には、パティスリーの
世界大会WPTCで優勝。2018年よりフ
ランスのグラス専門店「La Glacerie 
Paris」のオーナーシェフを務めながら、
現在は世界中で活躍の輪を広げています。

※Meilleur Ouvrier de France の省略。
　フランス文化の継承者にふさわしい
　最も優秀な職人に授与される称号。

豊かな質感と
色彩をもつ
原材料

味が濃く
香り際立つ原材料

世界に視野を広げ
選び抜かれた
良質な原材料

技 術

配 合 原材料
グラスフランセーズ

「ベルーガ」

素材に合わせた適正な
空気含有量に設定することで
深い味わいと風味を引き立てる

ミキシング エイジング

計算された時間熟成をすることで
脂肪の結晶を安定化させ
食感や口どけを向上

乳の風味をより香り高く
なめらかな食感に

フリージング

なめらかな口どけを
実現する配合

素材が本来もつ色合いを
最大限引き出す配合

果実が豊富に
含まれる配合

（グラス）

原材料の状態を均一化し
なめらかな食感に

（ソルベ）

Freezing

Glace Sorbet

Mixing Aging



舌をやさしく包み込むような、

極めてなめらかな口どけ。

特別な製法によって、

より香り高く濃厚に感じられる乳の風味。

そして、

もぎたての果物をかじったような瑞々しさや、

野生の木の実の力強さを存分に引き出し、

生まれた芳醇な香りと深い味わい。

「BELUGA  ベルーガ」を口に入れた瞬間にもたらされるのは、

これまでに出会ったことのない驚きです。

写真はイメージです。



※メーカーの都合により産地が変更される場合があります。

M.O.F.グラシエの感性によって

生み出されたグラス。

それは、極めて濃厚でありながら

驚くほどなめらかで繊細な口どけ。

厳選した芳醇なカカオ香るクーベ

ルチュールを使用。まるで濃厚な

ガナッシュを食べているかのような

テクスチャーが特徴。

ショコラノワール
Chocolat noir

キャラメルブールサレ
Caramel beurre salé
ブルターニュ産のバターとゲランド

産の塩で作られたキャラメルソー

スを使用。乳のコクとキャラメルの

濃厚な味わい、ほのかな塩味の

バランスが取れたグラス。

バニラ
Vanille gousses
バニラの中でも特に香り高い

マダガスカル産バニラを使用。

素材の芳醇な風味となめらかな口

どけを最大限に追求したグラス。 

抹茶
�é Matcha
淹れたてのお茶の豊潤な香り、

濃厚でまろやかな旨味や苦味が

特徴の京都産宇治抹茶を使用。

一目で抹茶だと分かるような鮮や

かな色合いに仕上げたグラス。

ピスターシュ
Pistache
M.O.F.こだわりのローストピスタ

チオペーストは、日本でもベルーガ

だから使える特別な素材。ピスタ

チオ好きを唸らせる、どこまでも

濃厚な高級感漂う贅沢な一品。

マロン
Marron
こだわり抜いて作られた配合を

もとに栗の味わいだけでなく香り

までをもグラスで表現。力強い風味

と栗のような口当たりが特徴。

カフェエスプレッソ
Café expresso
フルーティで華やかな甘い香りが

特徴のエチオピア産コーヒー豆を

アンフュゼとして使用。コーヒー

特有の苦みと優しいミルク感の

バランスが取れたグラス。

GLACE



「ソルベプランフリュイ」、

それはフランスで認められた

果実含有量が豊富なソルベのこと。

果実の新鮮な酸味や甘味、

香りや色にいたるまで自然な余韻に包まれます。

SORBET

フランボワーズ
Framboise

種を取り除いたフランボワーズを
使うことでよりなめらかな口どけ

に。香りや色合いなどフランボワー

ズの特徴を詰め込んだソルベ。

マング
Mangue

追及した配合バランスにより生ま

れた味わいはマンゴーそのもの。 

口に入れた瞬間、豊かなマンゴー

の風味が口いっぱいに広がる贅

沢な味わい。

レモンのもつ華やかな酸味が特

徴。果実分を多く使用することで

搾りたてのような味わいと爽やか

な香りが感じられるソルベ。

シトロン
Citron jaune

優しい甘さと、ほのかな酸味が特

徴のアプリコットをふんだんに使

用。果実そのものを感じさせる深

い味わいと爽やかなアロマ感じる

贅沢なソルベ。

アブリコ
Abricot

いちご本来の色と風味、香りを損

なわないよう製法にこだわったソ

ルベ。いちごをふんだんに使い、

粒のテクスチャーまでしっかりと

感じられる贅沢な仕上がり。

フレーズ
Fraise

すっきりとした酸味と上品で爽や

かな香りが特徴のパッションを使

用。フレッシュ感のある色目も鮮や

かなソルベ。

パッション
Passion



その他詳細情報は
公式HPにてご覧ください

グラス･バニラ
グラス･カフェエスプレッソ
グラス･ショコラ
ソルベ･フレーズ 
ソルベ･シトロン
ソルベ･マンゴ

／フレーバー全6種／

グラスづくりの基本でありながら、

美味しさを決定づける全てとも言える

「配合と原材料と技術」をとことん突き詰めることで誕生した

グラスフランセーズ「BELUGA  ベルーガ」。

素材本来の美味しさや鮮やかな色彩をいかに引き出し、

際立たせるかという点を追求したその味わいは、

口に含んだ瞬間に感動をもたらします。

内 容 量 │1800 m l 

製品形態│ 容器：バルク 
                （D270×W170×H85）

保管条件│ 要冷凍
                 （‐18℃以下）

賞味期限│ なし

天面シールは
お客様で
ご準備ください

※天面シールは見本です

透明フィルムで
密閉した状態で
納品します内 容 量 │75m l 

製品形態│ 容器：カップ（75m l ）
　　　　　　×  32個入り / ケース

保管条件│要冷凍
　　　　　（‐18℃以下）

賞味期限│ なし

お客様オリジナルの

デザインで完成する

カップタイプの

グラス・フランセーズ

お客様にてお好みの天面蓋用シールを貼り付けることで、
オリジナルのカップアイスをお取り扱いいただくことができます。
※天面シールはお客様ご自身でご準備いただく必要がございます。

ベルーガ  バルク ベルーガ  カップ ノンデザイン

天面シールの作成方法についてご不明な点がございましたらご相談ください。　※既製品シールも一部有償にてご用意がございます。配送条件│ 配送料金は1ケースにつき1,200円（税抜）です。４ケース以上のご発注で送料無料となります。

無地カップにて納品いたします
上記からお好みのフレーバーを
お選びください

表示ラベルは貼った状態での
納品となります

蓋本体
外径:Φ７０㎜（内径:Φ６７㎜）

高さ
４０㎜

カップ本体
下部:Φ57㎜（上部:Φ68㎜）

SAMPLE

フレーバー全13種 フレーバー 全6種

写真はイメージです。


