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A. パートドフリュイ

1. パートドフリュイを通常通り仕込む。107℃までじっくり 

煮詰める

2. シルパットにバールをセットして流し、シルパットをかぶ

せて麺棒でフラットにする。

B. ヌガーモンテリマール

1. 卵白とグラニュー糖②をミキサーでゆっくり立て始める。

2. ハチミツを120℃までゆっくり混ぜながら煮詰める。

3. 同時に水あめ、グラニュー糖①、水を火にかけ、150℃ま

で煮詰める。

4. メレンゲの線が入るくらいたってきたら煮詰めたハチミツ

を入れて高速でたてる。

5. しっかりとたってきたら更にシロップを加えボリュームが

出るまでたてる。

6. ビーターに変えて20分ほど高速で回して水分を飛ばして固

さを調整する。

7. 手に取って丸めて、糸を引かずきれいにまとまるのが目安。

8. 溶かした02redを加え、更にローストしたナッツ類とドラ

イフルーツを加えて混ぜる。

※ガルニはオーブン上などにおき、少し温かいくらいで入

れると作業性がよい。

9. ボウルの底をバーナーであぶり全体を混ぜ返したら、シル

パットに出して手である程度広げ、バールをセットして更

にシルパットをかぶせて麺棒でフラットにし、1日おく。

C.組み立て

1. ヌガーを半分にカットして、パートドフリュイとの接着面

を軽くあぶってからパートドフリュイをサンドする。

2. 白板などでプレスしてしっかり密着させる。

3. 半日以上置いたら冷蔵庫で20分程冷やし、任意のサイズに

カットし、涼しい場所に1日おく。

4. 02redでトランぺする前に軽く冷やしてからトランぺして

いく。

※ヌガーが柔らかいので、形が崩れないように冷やす。

A. パートドフリュイフランボワーズ 22㎝四方×h3㎜バール

フランボワーズピューレ 175g

ペクチン(イエローリボン) 4g

グラニュー糖① 20g

水あめ 38g

グラニュー糖② 185g

酒石酸 1.8g

水 1.8g

B.ヌガーモンテリマール02 22㎝×50㎝×h5mmバール

水あめ 110g

グラニュー糖① 136g

水

卵白 78g

グラニュー糖② 13g

ハチミツ 162g

アーモンド8割 156g

ピスタチオ刻み 58g

ドライクランベリー刻み 58g

ドライパイナップルダイス 39g

02red 80g

C.組み立て

02red 適量

ヌガーモンテリマール02

20231026

用 途 型抜き、コーティング、練りこみ 等

包装形態 500g

保存方法 冷暗所（10～22℃）

賞味期間 上記保存条件未開封にて365日

02 red
鮮やかなピンクは、レッドカカオマス由来の自然な色。
レッドカカオマスの酸味も活かした味わいです。

◆配合  ◆製法 
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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。

202301107

受賞作品のご案内

レッドカカオマスとは

ヌガーモンテリマール02

ヌガーモンテリマールにピスタチオ・アーモンド・ドライクランベリー・ドライ

パイナップルを合わせ、02 redを最後に配合。フランボワーズのパートドフリュ

イをサンドし、甘ったるくなりがちなモンテリマールにベリーの酸味で食べや

すい構成に。仕上げに02 redでサイドと底をコーティングしました。

レッドカカオマスの酸味を活かしたコンフィズリーです。

カカオマスとは、カカオの豆の胚乳を発酵・乾燥・焙煎・摩砕し

てできたチョコレートの原料です。通常は茶色をしているのです

が、レッドカカオマスは着色をしなくても鮮やかな赤色をしてい

ます。色鮮やかな「02 red」は、このレッドカカオマスの天然色

が生み出したチョコレートです。
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