










  コーヒーゼリー
  （エスプレッソ仕様）

紅茶ゼリー 黒糖ゼリー

プレミアムゼリーシリーズ
プレミアムゼリーシリーズは、質の高い素材の香りと味を閉じ込めたゼリーです。ほどよい硬さでゼリーの食感を楽しめます。
コーヒー（エスプレッソ仕様）、紅茶、黒糖の 3種類をご用意しました。冷やしてそのままドリンクやスイーツの材料として
幅広くお使いいただけます。

アレンジレシピ

ローストしたコーヒー豆の香
ばしさと適度な苦みが特徴の
香り高いエスプレッソ仕様の
ゼリーです。甘味を抑えた微
糖タイプです。

沖縄産の黒糖と海水塩を使用した、
黒糖の芳醇な香りとコクが味わえる
ゼリーです。

インド産のアッサム種を使用
した透明感のあるゼリーです。
ほどよい甘さが風味を引き立
てます。

材料（1杯分）

アフォガードパフェ

コーヒーゼリーミルク

・コーヒーゼリー　　　　　…80ml
   （エスプレッソ仕様）
・カフェ用フレーバーソース…適量
　キャラメル
・バニラアイスクリーム　　…130g
・ビスケット　　　　　　　…1枚
・ミントの葉　　　　　　　…適量

作り方
① コーヒーゼリーをダイスカットし半分の量
　 をグラスに入れる。
② バニラアイスと残りのコーヒーゼリーを盛
　 り付ける。
④ 残りのバニラアイスを盛り付け、カフェ用
　 フレーバーソースキャラメルをかける。
⑤ ビスケットとミントの葉をトッピングする。

① 生クリーム、牛乳、ガムシロップを混ぜ
　 合わせ、冷やす。
② コーヒーゼリーをスプーンで大きめにク
　 ラッシュし、グラスに入れる。
③ ②に①をそっと注ぎ入れる
④ ホイップクリーム、ミントの葉をトッピ
　 ングする。

材料（1杯分）
・コーヒーゼリー　   　　 …200ml
   （エスプレッソ仕様）
・生クリーム　　　　　    …20g
・牛乳　　　　　　　　   …30g
・ガムシロップ　　　　   …15g
・ホイップクリーム　　　…適量
・ミントの葉　　　　　　…適量

作り方

① グラスに紅茶ゼリー、ホイップクリーム、タピ
　 オカ、かき氷の順に入れる。
② かき氷に濃縮紅茶をかけ、バニラアイスとセル
　 フィーユをトッピングする。
③ 練乳をかける。

材料（1杯分）

黒みつキャラメルミルク

・黒糖ゼリー　　　　　　　…30ml
・牛乳　　　　　　　　　　…160ml
・カフェ用フレーバーソース…20ml
   黒みつ
・牛乳（スチーム用）　　 　 …70ml
・カフェ用フレーバーソース…適量
   キャラメル

作り方
① 牛乳とカフェ用フレーバーソース
　 黒みつを混ぜ合わせる。
② グラスに黒糖ゼリーとカフェ用フ
　 レーバーソース黒みつを入れ、①
　 をそっと注ぎ入れる。
③ 牛乳をスチームし、②に注ぐ。
④ カフェ用フレーバーソースキャラ
　 メルをかける。

牛乳とキャラメルの優しい味わいに黒みつと黒糖ゼリーで深い甘み
を加えた和風なドリンクです。
スチームのふんわりした口当たりとほどよい甘さをお楽しみ下さい。

コーヒーゼリーにお手製のクリームを加えた甘さ控えめのドリンクです。
クリームの甘さとコーヒーゼリーのほろ苦さがよく合います。

イタリア発祥のドルチェ「アフォガード」をアレンジした大人なデザー
トです。バニラアイスにキャラメルソースの甘みをプラスしました。
食べ進めて行くうちにバニラアイスの甘みとコーヒーゼリーのほろ苦さ
の味の変化を楽しめます。

キャラメルとホイップクリームの香りと心地よい甘さが楽しめるラテ
です。少し甘いものが欲しい時におすすめです。

材料（1杯分）

キャラメルコーヒーゼリーラテ

・コーヒーゼリー　　　　　…100ml
   （エスプレッソ仕様）
・牛乳　　　　　　　　　　…60ml
・濃縮コーヒー　　　　　　…20ml
・ガムシロップ　　　　　　…15g
・ホイップクリーム　　　　…適量
・カフェ用フレーバーソース…適量
   キャラメル

作り方
① グラスにコーヒーゼリーを入れて、
　 牛乳、濃縮コーヒー、ガムシロップ
　 の順に注ぎ入れる。
② ホイップクリームをトッピングし、
　 カフェ用フレーバーソースキャラメル
　 をかける。

材料（1杯分）
・紅茶ゼリー　　　   …60ml
・かき氷　　　　　   …1 人前
・濃縮紅茶　　　　   …50ml
　（ミルクティー用）
・ホイップクリーム　…適量
・ブラックタピオカ　…適量
・バニラアイス　　　…適量
・セルフィーユ　　　…適量
・練乳　　　　　　　…適量

作り方

① 黒糖ゼリーをダイスカットする。
② かき氷にカフェ用フレーバーソース京
　 都宇治抹茶をかけ、①と白玉をトッピン
　 グする。
③ お好みで練乳やガムシロップをかける。

材料（1杯分）

黒糖抹茶かき氷

作り方
・黒糖ゼリー　　　　　　　…30ml
・カフェ用フレーバーソース…40ml
   京都宇治抹茶
・白玉　　　　　　　　　　…120ml
・氷　　　　　　　　　　　…160g
・練乳　　　　　　　　　　…お好みで
・ガムシロップ　　　　　　…お好みで

濃縮紅茶をベースに、かき氷とホイップクリーム、タピオカ、紅茶ゼリー、
バニラアイスをトッピングし、パフェに見立てた新感覚のかき氷です。

紅茶のかき氷パフェ

材料（1杯分）

ロイヤルミルクティーw i t h テ ィ ー ゼ リ ー

・紅茶ゼリー　　　　　　…100ml
・ロイヤルミルクティー　…80ml
・ガムシロップ　　　　　…15g
・ホイップクリーム　　　…適量
・シナモンパウダー　　　…適量

作り方
① クラッシュした紅茶ゼリーとロイヤルミル
　 クティー、ガムシロップ、氷をグラスに入
　 れる。
② ホイップクリーム、シナモンパウダーをト
　 ッピングする。

透明感のある紅茶ゼリーが入ったロイヤルミルクティーです。
紅茶のやさしい香りとミルクの甘みが楽しめます。

白桃と紅茶のゼリー

・紅茶ゼリー　　　　　… 200ml
・ガムシロップ　　　　…30g
・30%白桃ドリンク　   …200ml
   ( 国産白桃使用 )
・ゼラチン　　　　　　…5g
・お湯　　　　　　　　…50ml
・モナフィット　　　　…適量
   ホワイトピーチジュレ
・ホイップクリーム　　…適量

① 紅茶ゼリーにガムシロップを加え、湯煎で加
　 熱して溶かす。
② ①を 50ｇずつグラスに入れ、冷蔵庫で冷やし
　 固める。
③ ゼラチンをお湯で溶かし、白桃ドリンクを加
　 えて混ぜる。
④ ①が冷え固まったら③を上から注ぎ入れ、冷
　 蔵庫で１時間冷やし固める。
⑤ モナフィットホワイトピーチジュレとホイッ
　 プクリームをトッピングする。

香り高い紅茶ゼリーと優しい甘さの白桃ゼリーが２層に重なったスイーツ
です。白桃ドリンクと紅茶ゼリーで簡単に作れます。
さっぱりとしているので夏に食べるのにぴったりです。
材料（4杯分） 作り方

抹茶ソースのかき氷に黒糖ゼリーと白玉をトッピングした和スイーツです。
宇治抹茶ソースの甘みと渋みの深い味わいが楽しめます。
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