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A.パートドフリュイ

1. 通常通り仕込む。煮詰めは106℃。

2. 3㎜厚のバール内寸22㎝四方に流す。

3. シルパットでサンドし、麺棒でフラットにする。

B.プラリネ

1. グラニュー糖と水を118℃まで煮詰める。

2. ローストしていないナッツを加えて火を止め、しっかりと

結晶化させる。

3. 再度火にかけて全体がキャラメル化したらマーブル台上の

シルパットにあけ熱をとる。

4. フードプロセッサーで回し、粗めのプラリネにする。

5. NKガーナミルク39を溶かして25℃に調温してからプラリネ

172gと合わせる。

6. 5mmカードルをパートドフリュイの上にセットし、プラリ

ネを流してフラットにする。1日おく。

C.ガナッシュ

1. 砕いたコーヒー豆を沸かしたお湯に入れて、再度沸騰させ

たら5分アンフュゼする。

2. 生クリーム35％を加えて再沸騰したら248gに合わせ、水あ

めを加えて再沸騰させる。

3. 合わせて溶かしておいたNKガーナスイート72とNKガーナ

ミルク39に加え、しっかりと乳化させる。

4. 35℃くらいになったらバター、リキュールの順にブレン

ダーにかける。

5. 8mmのバールをプラリネの上に重ね、ガナッシュを流して

フラットにし、1日結晶化させる。

D.組み立て

1. 両面を溶かしただけのNKガーナスイート55でシャブロネし、

固まったら任意のサイズにカットし、1日おく。

2. テンパリングしたNKガーナスイート55でトランぺする。

◆製法 

キャラメル

スイート4種 ミルク2種 ホワイト2種

カカオマス ココアバター

カフェバナーヌプラリネピーカン
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用 途 ガナッシュ、コーティング、生地練りこみ 等

包装形態 1㎏×10（カカオマス）、1㎏×5（ココアバター）

2㎏×5（上記2品以外）

保存方法 冷暗所（10～22℃）

賞味期間 上記保存条件未開封にて スイート545日／

ココアバター・ミルク・ホワイト・キャラメル365日／

カカオマス730日

ＮＫガーナチョコレート
ガーナ産カカオ豆のみを厳選した マイルドで
バランスの良いチョコレート 全11種のラインナップ

◆配合

A.パートドフリュイバナーヌ

バナナピューレ 272g

グラニュー糖① 30g

ペクチン 13g

グラニュー糖② 250g

水あめ 76g

クエン酸 3.2g

水 3.2g

B.プラリネ

グラニュー糖 71g

水 20g

ピーカンナッツ 107g

NKガーナミルク39 77g

C.ガナッシュカフェ

NKガーナスイート72 226g

NKガーナミルク39 144g

コーヒー豆(ミディアムロースト) 23g

水 56g

生クリーム35％ 220g

水あめ 38g

無塩バター 44g

ヘーゼルナッツリキュール 20g

D.組み立て

NKガーナスイート55 適量

完成イメージ
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▲カタログ
ダウンロード

▲サステナブル
チョコレート

Chocolate makes you smile.
チョコレートを通じて、たくさんの笑顔を。
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受賞作品のご案内

使用製品のご案内

NKガーナスイート55
カカオ感・香り・甘さのバランスがとれた味わい
どんなお菓子とも相性抜群

NKガーナスイート72
カカオマスをたっぷり使用したビターで大人な味
クラシックショコラに最適

NKガーナミルク39
ミルクの香りとカカオ感が絶秒
生チョコやムースにおすすめ

カフェ＆バナーヌ＆プラリネピーカン 
エチオピア産のダークローストコーヒーの味わいと香りを生クリームに抽出し、NKガーナスイート72と

NKガーナミルク39でガナッシュに。よりふくよかな香りを求め、ヘーゼルナッツのリキュールもブレン

ド。自家製のピーカンナッツプラリネはキャラメリゼを浅めにすることでナッツ

のコクを感じやすく、粗目に挽くことで食感をプラス。

パートドフリュイに仕立てたバナナは丁寧に106℃まで煮詰め、コーヒーを引

き立てます。ローストコーヒーの香りが最初に口中に広がり、バナナの甘味・

ナッツの食感やコクが広がります。素材の特徴を引き出すのに適したNKガーナ

シリーズのボンボンショコラです。
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