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スパイスショコラショー

20240208

◆配合  ◆製法

用 途 型抜き、コーティング、練りこみ 等

包装形態 1㎏×6

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

サステナブルチョコレートダークカカオ70%
農家への営農指導・所得支援、児童労働の撲滅、森林保全に
取り組むプログラムのもので栽培したカカオを使用

あたたかいショコラショーでひとやすみ。

スパイスを加えてチャイ仕立てに。冬の寒い朝にぴったりです。

完成イメージ

A. スパイスショコラショー

サステナブルチョコレートダークカカオ70％ 250g

生クリーム35％ 150g

牛乳 480～500g

ロングペッパー 3かけ

カルダモンパウダー 0.75g

ナツメグパウダー 0.75g

A. スパイスショコラショー

1. 牛乳にロングペッパーを加え温め香りをつける。

2. 湯せんで溶かした、サステナブルチョコレートダーク

カカオ70％ に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. 2に1の香りづけした牛乳を加えのばし、ブレンダーにか

けて茶こしで濾す。

4. お好みで、カルダモンパウダー、ナツメグパウダーをか

 ける。
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