
おい′．．へのこだわり
ベルコラーデはフロフエツショナルの皆様のために、

日々情熱を注いでいますい

一流のプロフェッショナルより求められる最高レベルのチョコレート。

ベルコラーデはその厳しい要求にお応えするベルギー・クーペルチュール・

チョコレートのメーカーです。カカオテイストを最大限に引き出すベルギー

伝統の製法を踏襲し、気品あふれる香り豊かなチョコレートをベルギーよりお

届けしています。ベルコラーデのチョコレートは世界のプロフェッショナルの

皆様にど愛用いただき、日本においてはもっとも広くご使用いただいている

クーベルチュール・チョコレートブランドのひとつです。
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ベルコラーデサロン・デュ・ショコラ2014コレクション
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扮閻シヨ。ラで料理を愉しむ

CHOCOLAT

日常の食卓やレストランのメニューに登場する料理をチョコレートを使って表現をしてみたら？

ベルコラーデはそんな発想から、今年のサロン・デュ・ショコラのボンボンショコラとドノンク作りに取り組みました。

もちろん、いずれのアイテムも「フードペアリング」がベース。

バジルやトマト、ブロッコリーなど、チョコレートに合わせる食材として馴染みのないものも、

アロマ成分が共通する食材同士の組み合わせで、納得の美味しさに。

カクテルやスープ、サラダにパスタ、食後のエスプレッソ‥‥・

ベルコラーデのチョコレートでフルコースをお愉しみください。

無「フードペアリング」について、詳しくはP8をと参照ください。
ゝ．モ全ての商品は、ヘルギー製チョコレートを使用して、日本で製造していますコ



RISTORANTE
～リストランテ～

リストランテとは、コースで注文するのが一般的な‖レストラン“を意味するイダノア語。

バジルやトマト、オレガノ、オリーブオイルなどイダノア料理に欠かせない食材を用いて

ショコラで表現したのが、ベルコラーデの「リストランテ」。

アペタイザー、サラダにパスタ、エスプレッソのコース仕立てでお愉しみいただけます。

SALAD，RASPBERRYDRESSING

サラダーラズベリードレッシング

ノワール・コレクシオン・コスタリカ（ダーク）

×レコレクシオン・コスタリカ（ミルク）×ラズベリー×オリーブオイル

厳選された赤ワインがベースのラズベリービネガーとオリーブオイルで華や

かで甘酸っぱいドレッシングを表現。ジュレの食感がショコラを引き立てます。

AppETIZERrBASILSTRAWBERRY

アペタイザーーバジル・ストロベリー

プラン・コレクシオン・ドミニカンリパブリック（ホワイト）

×ストロベリー×バジル×ブラックペッパー

鮮やかな赤と緑がイダノアの国旗を彷彿させる、ストロベリーのパート・ト7リュ

イとバジルのガナッシュの2層仕立て。ほのかなブラックペッパーがアクセント。

PASTA，ToM，ATOOREGANO

パスタ・トマト・オレガノ

ノワール・コレクシオン・ペルー（ダーク）×トマト×オレガノ

みずみずしいトマトのパートドワリュイに、香り高くほろ苦さのあるオレガノがア

クセント。イダノア料理では欠くことのできない食材で、パスタのような味わいに。

CoFFEE－EspRESSO MACCHIATO

コーヒー・エスプレッソマキアート

ノワール・コレクシオン・エクアドル（ダークIxコーヒー×シナモン

しっかりとしたコクとイタリアンローストの甘い風味のあるコー

ヒーに、カカオ分71％のチョコレートを合わせ、エスプレッソのよ

うな余韻が残る深い味わいのショコラ。

三号禁禁ごHEE

ピュラトスジャパン

（ベルコラーデ）

チーフデモンストレーター

夢二
1970年ベルギー生まれ。ベルギー国内の有名

店で修業。2001年マンダリン・ナポレオン（ベル

ギー）世界大会で健勝。2003年にはアJレチザ

ン・アイス・ワールド・チャンピオンシップで準優

勝。2005年に来日し、大阪の有名店でペスト

リーシェフを務めるなど、日本市場にも相通。国

内外のプロフェッショナルに技術指導をするほ

か、新しい発想のレシピ開発などで定評がある。

蘭画像はイメージです。




