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THE LiNK Chocolate × CacaoSpray
進化を続けるチョコレートと自然の恵みのカカオを組み合わせて新しい価値を。
力強いチョコレートに個性豊かなカカオスプレーが出会い無限の可能性が広がります。

CHOCOLATE DARK Cacao 62
包装形態：2kg×5 保存方法：冷暗所（10～22℃）
賞味期限：545日   規格：チョコレート

Cacao Spray Cocoa Mass No.1 Fruity Colombia
No.2 Floral Peru

包装形態：2kg×5 保存方法：冷暗所（10～22℃）
賞味期限：730日   規格：カカオマス

フルーティなコロンビアカカオの深いアロマを感じられるショコラショー。

マロンとの相性も抜群の、秋冬におすすめのショコラドリンクです。

◆配合  ◆製法

A. ショコラショー

サステナブルチョコレートダークカカオ70％ 220g

Cacao Spray Cocoa Mass No.1 30g

生クリーム35％ 150g

牛乳 400g

B. マロンショコラショー

マロンペースト（加糖） 100g

A. ショコラショー 100g

牛乳 200g

ホイップクリーム 35g

ランピードスイート 適量

アトムココア 適量

A. ショコラショー

1. サステナブルチョコレートダークカカオ70％ 、 Cacao 

Spray Cocoa Mass No.1 をあわせて、湯せんで溶かし

ておく。

2. 沸かした生クリームを少しずつ加えながら乳化させる。

3. 温めた牛乳を加えのばし、ブレンダーにかけて茶こし

で濾す。

※ショコラショーをまとめて作る場合

1. ショコラショーの手順3を氷せんで冷やし、冷蔵庫で保

存する（保存期間は1日まで）

2. 飲む直前にスチーマーで温める。

スチーマーが無い場合は、少し牛乳を足して温めること

を推奨。

B.マロンショコラショー

1. A.ショコラショー、マロンペースト（加糖）、牛乳をあ

わせてブレンダーにかける。

2. ひとり分150gを手鍋か電子レンジで温める。

3. ホイップクリームを絞り、ランピードスイートとアトム

ココアを飾って仕上げる。

完成イメージ


	既定のセクション
	スライド 1: ショコラショー  マロンショコラショー


