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課題３つの共通テーマ

サスティナブルなチョコレート
の生産・消費の第1歩に

カカオベルト
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アントルメ〔課題〕
カカオとピューレのマリアージュ 

赤道



ターゲット

大人から子供まで
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ケーキ・チョコレート 消費の季節変動
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ケーキ・他の洋⽣菓⼦合算
チョコレート・チョコレート菓⼦合算

※総務省 統計局 家計調査結果（２⼈以上世帯） 品⽬別１世帯当たり年間の⽀出⾦額を基に作成

ケーキ やや減少
チョコレート 減少



チョコレートケーキのポジショニング

さっぱり
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濃厚

さっぱりとした味
⼤⼈から⼦供まで

⼦供向けの
ショートケーキ

⼤⼈向けの
濃厚なガナッシュ
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構成

パイナップルチップ

カカオ―ロ
ムース

ココナッツとホ
ワイトチョコの
のグラサージュ

パイナップル
ジュレ

パータシュクレ
パイナップルの
コンポート⼊り

ダマンド

クランブル

ココナッツとホ
ワイトチョコの

ムース

Green Cacaoムース

ホワイトチョコ

シャンティ



構成

パイナップルチップ

カカオ―ロ
ムース

ココナッツとホ
ワイトチョコの
のグラサージュ

パイナップル
ジュレ

パータシュクレ
パイナップルの
コンポート⼊り

ダマンド

クランブル

ココナッツとホ
ワイトチョコの

ムース

Green Cacaoムース

ホワイトチョコ

シャンティ

アナナピューレ
８１％

カカオーロ 
９０％

Green Cacao
 ５６％

ココナッツ
ピューレ
 ３９％

ココナッツ
ピューレ

 ６2％



写真



ポイント①
チョコレートとパイナップル・ココナッツのマリアージュ

【フルーツピューレ】
・フリュイトロピコー
・アナナ（パイナップル）
・ココナッツ
・バナナ



酸味

調和

フルーティーな風味
酸味・苦味



ポイント②⾷感

【パータシュクレ】

•バター70％（対粉⽐）
•卵⻩使⽤
•アーモンドプードル使⽤
•サブラージュ法

サクサク
食感



中間発表からの変更点➀

飾りの
ごちゃごちゃ感

パイナップル果⾁
をダマンドへ



中間発表からの変更点②

・素材をシンプル
に使う

・⾷感を揃える

まとまりのない
構成



具体的には

Green
Cacao

カカオ―ロ

ムース ムース
Green
Cacao

カカオ―ロ

ムース



具体的には

ココナッツ
プリン

チョコレート
ムース

ココナッツ
ムース

チョコレート
ムース





ブラジル

ボンボンショコラ〔課題〕
カカオの⾹味を活かしたボンボンショコラ



〔ターゲット〕

こだわりのある
中高年層に

量より質
1粒を
じっくり

お酒とともに

サステナブルな
取組みへの興味

⽢いのが苦⼿



構成

【イメージ図】

シェル
（Green 
Cacao）

トンカビーンズと
ココナッツのホワイトガナッシュ

バルサミコソース

カシューナッツ

ガナッシュ
（Green Cacao）

フルール・ド・セル



トンカビーンズ

バルサミコ酢

使⽤⾷材



写真



ポイント①
ガナッシュを2層仕⽴てに

まろやかな
ガナッシュ

グリーンカカオ
のガナッシュ



構成

【イメージ図】

バルサミコソース

ポイント②バルサミコソース

使⽤量

位置



中間発表からの変更点①

味わいホワイト使⽤
トンカビーンズと
ココナッツのホワイト
ガナッシュ



中間発表からの変更点②

DOWN



中間発表からの変更点③

⾷感の調整

ココナッツ
ファイン×

ガナッシュの
固さを統⼀





焼菓⼦〔課題〕
ホイップ⽤途以外のカカオーロ活⽤

エチオピア



ターゲット

仕事や家事の一息に



構成

Green Cacaoのコーティング

カカオーロ
スポンジ

Green Cacaoとコーヒーの
ガナッシュ



写真



ポイント① カカオーロを最⼤活⽤

砂糖・⾹料不使⽤

作業性の⾼さ



構成ポイント① カカオーロを最⼤活⽤

カカオーロ⽣地

【カカオーロ⽣地】
カカオーロ（３２％） 

作業性の確保

チョコレート不使⽤



構成ポイント① カカオーロを最⼤活⽤

Green cacao使⽤の
ガナッシュ 

コーヒーの⾹味



ポイント②気軽につまめるお菓⼦

⼿が汚れない

⾷べやすいサイズ

ちょこちょこ⾷べ



ポイント②気軽につまめるお菓⼦

⼿でつまめること

⼩さめのカット

軽い味わい



ポイント②気軽につまめるお菓⼦

⼿でつまめること

⼩さめのカット
・２×６㎝

・⽣地：センター：⽣地
＝1：0.5：1



ポイント②気軽につまめるお菓⼦

軽い味わい

配合・焼成温度
の検証

エチオピア モカ
の爽やかな酸味



中間発表からの変更点①

・3×3㎝
• ⽣地：センター：⽣地＝1：１：1

・２×６㎝
• ⽣地：センター：⽣地＝１：0.5：１



中間発表からの変更点②

Green
Cacaoの
センター

Green Cacaoと
コーヒーの
ガナッシュ



中間発表からの変更点③





チョコレートの
産地を巡る旅

Fin


