
職⼈技を、
カンタンに。
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製品情報

油 脂 で ⽣ 地を 包むフランスの 伝 統
的なアンヴェルセ（逆折り）製法に
より「サクサク」「ハラハラ」とした、
ほどけるような軽やかな⾷感を実現
しました。
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コク深いチョコレート感を出すため、
チョコレートとココアに加えて呈味素
材を独⾃ブレンドすることで芳醇な
⾹りと、キレのあるカカオ感を引き出
しました。

⾹るショコラ。伝統製法が奏でる、繊細な層とほどける⾷感
製品特⻑

お いしさと 扱 い や す さの ク オリティに

こだわった 素 材 で 、“ もっとカンタンに

おいしい ” を実 現していく仕 組みです 。

Quality Meister System

R08_02

フィユタージュ
ショコラＳ１０

Feuilletage Chocolat S10

冷凍庫から⽣地を取り
出し、天板に並べます

お好みのフィリングを
のせ、⾃由に成型します

2. 成型する 3. 焼成する 4. 完成

焼成条件
190℃ 27 分（固定窯）

完成です
解凍時間
5~10 分
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