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Chocolate Mint Mont BlancCherry Blossom Mont Blanc

Christmas Tree Mont Blanc

クリスマスツリーモンブラン 
星型のチョコをトッピングし、クリスマスツリーに見立てたモンブラ
ン。ローストピスタチオペーストとアーモンドプラリネペーストをブレ
ンドし、芳ばしい香りと深いコクをプラスしました。

160g［4 個入］×18入

チョコミントモンブラン 
ミントが香るすっきりと爽やかなクリームに、パリパリのチョコレート
をトッピングしました。チョコミント好きにはたまらない”人気
フレーバー”が遂に登場！

160g［4 個入］×18入

桜モンブラン 
ふんわりと上品な抹茶スポンジに、塩漬けの桜葉が香るカスタード
クリームと桜クリームを重ね、緑色のうぐいす豆をトッピングしました。
桜と抹茶の彩りが美しく、口に広がる桜の
香りが春の訪れを感じさせてくれます。 260g［4 個入］×18入

販売時期：3月（無くなり次第終了） 販売時期：4月～9月（無くなり次第終了）

販売時期：11月～12月（無くなり次第終了）

※本カタログ掲載の写真はイメージです。

私 た ち の 想 い

時代背景を反映した冷凍食品の多様化、広がりを意識し、社会に大きく貢献できる
夢のスイーツとして、これからも自信を持って発信して参ります。

元 気な食で、
元気な未来を。

多種多様な業務用ユーザー様のご要望に応えながら磨き続けてきた技術と味へのこだわり

● 作りたての美味しさをいつでもどこでも再現する、食べ時ゴールの美味しさ設計を追求しています。

● ぎゅっと本物の美味しさと技術を詰め込んだ、上質で気取らない冷凍ケーキ作りを追求しています。

● 幅広い用途でご活用いただける、多彩で確かな品質の冷凍ケーキ作りを追求しています。

輸出向け商品を含め、引き続き堅調な需要が
見込まれる中、弊社は10年を見据えた生産体
制構築のために、生産能力の増強を図ります。

現福岡県糸島本社工場から南西に約33kmの
距離に位置する佐賀県唐津市に、2026年末
稼働開始を見据えた、新工場の建設を進めて
います。

2工場体制での、さらなる生産能力の拡大と製造品目の拡充を含めた対応力の強化を目指します

糸島本社工場 唐津新工場

開　発
●営業部門と一緒にお客様のニーズ
や市場のトレンドを元にイメージを
膨らませ、商品を考案します。

●素材選び、設計、原価計算などを
経て、レシピを開発します。

生　産

の業務用製品

●開発レシピを元に、製造ライン上で
細かく調整し、形にしていきます。

●美味しさの追求と共に、丁寧な工程
管理、食の安全、確かな品質の確保を
行っています。

営　業

●お客様の期待や市場のトレンドをいち
早く察知し、開発部門に伝えます。

●創る・造るを経た冷凍ケーキの美味
しさと価値を、多くの方に感動と共に
お伝えします。

創る 造る 伝える

0201

今後の新規商品開発、サービス向上のため、
何かお気づきの点やご要望がございましたら、ご意見をお寄せいただけると幸いです。

お客様さまアンケート お気づきの点、ご要望、
ご意見は、こちらから



0403 ※本カタログ掲載の写真はイメージです。

Cakes

福岡県産あまおう苺を使用した、さわやかな味わい
のムースケーキ。スポンジとムースの間にはあまおう
苺のソースをしのばせました。隠し味のラズベリー
ピューレで酸味と甘味のバランスを整え、奥深い味わ
いと舌触りの良さが特徴のケーキに仕上げました。

300g［12個入］
×12入あまおう苺ムース

キャラメル風味のスポンジに、キャラメルホイップをサ
ンドしました。天面にはアーモンドスライスと飴掛け
アーモンドを贅沢にトッピングし、チョコソースで仕上
げました。カリッとしたナッツの食感とほろ苦いキャラ
メルを組み合わせた王道のケーキです。

396g［12個入］
×12入キャラメルナッツショート

苺のショートケーキをイメージした定番商品です。
プレーンスポンジに苺クリームをサンド。天面はあ
まおう苺のソースをマーブル模様にトッピングしま
した。優しい甘さのクリームを甘酸っぱいソースが
引き締め、さっぱりとお召し上がりいただけます。

390g［12個入］
×12入ストロベリーショート

懐かしさを感じる黄色いマロンクリームを
たっぷりと絞ったショートケーキ形のモンブ
ラン。濃厚なマロンクリームと軽い食感の
ホイップクリームが相性抜群です。隠し味の
ラム酒が豊かに香ります。

480g［12個入］
×12入モンブラン

ココアスポンジに生チョコと練乳を配合したなめ
らかなクリームをサンド・コーティング。トッピング
はココアパウダーだけでシンプルに。口に入れた
瞬間、生チョコクリームとココアパウダーが合わさ
り、絶妙なハーモニーが生まれます。

360g［12個入］
×12入生チョコケーキ

クリームチーズをたっぷり配合した生地を、
じっくり湯煎で焼き上げました。しっとりなめら
かなくちどけと、濃厚なクリームチーズの余韻
が贅沢な一品。少し大きめのカットで、満足感
のある食べごたえをお楽しみいただけます。

480g［8個入］
×12入ベイクドチーズケーキ

スリランカ産の茶葉を混ぜ込んだスポンジに、
アールグレイ風味のクリームをサンドしました。 天
面のキャラメルソースの甘さと、香り高い茶葉の
風味、トッピングのピスタチオがアクセントとなっ
た優しい味わいのケーキです。

384g［12個入］
×12入ミルクティーショート

きな粉が香るスポンジに、鮮やかな抹
茶色にこだわった抹茶クリームのデコ
レーションで仕上げました。北海道産
の小豆が食感のアクセントになった、
はんなりと和を感じるケーキです。

480g［12個入］
×12入抹茶ときな粉のケーキ

ブラックココアスポンジにコーヒー風味のホイッ
プクリームをサンドし、ヘーゼルナッツクリームで
コーティングしました。トッピングにはココアパウ
ダーを使用。ヘーゼルナッツの香 ばしさの中に
ほんのりと苦みを感じられる大人のスイーツです。

420g［12個入］
×12入ヘーゼルナッツ&モカ

クリームチーズをたっぷり配合した生地を、じっ
くり湯煎で焼き上げました。しっとりなめらかなく
ちどけと、濃厚なクリームチーズの余韻が贅沢な
一品。チーズの旨味をシンプルに表現した、また
一口食べたくなるロングセラー商品です。

480g［12個入］
×12入ベイクドチーズケーキ

あまおう苺ピューレを配合したムースに、色鮮やか
なストロベリークランチをたっぷりと混ぜ込みまし
た。パリパリ食感のホワイトチョコを網目状にトッ
ピングし、華やかに仕上げています。

300g［12個入］ストロベリークッキー＆クリームムース ×12入

※ベリー由来の夾雑物（種や皮など）が製品中に入って
　いる場合がありますが、品質に問題ございません。

※ベリー由来の夾雑物（種や皮など）が製品中に入って
　いる場合がありますが、品質に問題ございません。

□ 冷凍庫から出した直後でも柔らかくすぐに食べられるムースケーキです。
□ 冷凍庫から出した直後でも柔らかくすぐに食べられるムースケーキです。

□ 冷凍庫から出した直後でも柔らかくすぐに食べられるムースケーキです。 □ 冷凍庫から出した直後でも柔らかくすぐに食べられるムースケーキです。 □ 冷凍庫から出した直後でも柔らかくすぐに食べられるムースケーキです。

□ 冷凍庫から出した直後でも柔らかくすぐに食べられるケーキです。

□ 冷凍庫から出した直後でも柔らかくすぐに食べられるムースケーキです。

レアチーズムースにヨーグルトを配合し、なめ
らかな食感とさわやかな後味に仕上げまし
た。マーブル状に混 ぜ込んだあまおう苺の
ソースと天面のクラムで可愛らしい見た目に。

360g［12個入］
×12入あまおう苺フロマージュ

※クラム部分の茶色の粒は、スポンジの焼面を粉末状
　にしたものですので、安心してお召し上がりください。

※ベリー由来の夾雑物（種や皮など）が製品中に入って
　いる場合がありますが、品質に問題ございません。

300g［12個入］
×12入

クリーミーでコクのあるクリームチーズを
配合したくちどけ滑らかなレアチーズケー
キ。レモン果汁をほんのり効かせ、さっぱり
とした後味は飽きの来ない定番商品です。

レアチーズケーキ

カスタードクリームを配合した、なめらかな かぼ
ちゃムースケーキです。
かぼちゃプリンをイメージし、天面にチョコクラン
チをトッピングして可愛らしく仕上げました。ほろ
苦いチョコクランチが、濃厚なかぼちゃの甘みと
コクに絶妙にマッチ♪

360g［12個入］
×12入かぼちゃムースケーキ

鹿児島県知覧町で有機栽培された、香り豊かな 
ほうじ茶を使用しました。
国産小麦でふんわり焼き上げたほうじ茶スポンジ
にホイップクリームをサンドし、ほうじ茶モンブラン
クリームをたっぷりと。一口食べるとほうじ茶の
香ばしさが口いっぱいに広がり、繊細な甘さを引き
立てます。

480g［12個入］
×12入知覧ほうじ茶ショートケーキ

愛媛県産ブラッドオレンジのマーマ
レードを、レアチーズ生地とゼリーに
混ぜ込みました。濃厚な甘みとすっき
りとした酸味が特徴。ブラッドオレンジ
の爽やかな風味が楽しめる一品です。

×12入ブラッドオレンジレアチーズ 360g［12個入］

6号 /12カットシリーズ

6号 / 8カットシリーズ

甘みの強い鹿児島県産紅はるか芋ペーストと
クリームチーズを配合した生地に、カラメル風
味のソースと黒ゴマをトッピングしました。
なめらかなクリームチーズとほっくりとした
おいもの優しい甘さが印象的な一品です。

480g［8個入］
×12入おいものチーズケーキ

直径 約18cm6号ケーキ 直径 約21cm7号ケーキ 

7号 /12カットシリーズ

福岡県産あまおう苺のピューレを
加えた爽やかなレアチーズは、と
ろけるようななめらかさ。天面を
甘酸っぱいあまおう苺のソースで
華やかに仕上げた、見た目もかわ
いらしい一品です。

300g［6個入］
×16入あまおうのレアチーズケーキ

ベルギーチョコレートをたっぷりと
使用した、濃厚な味わいが楽しめ
るチョコ ム ースケー キ。天 面 を
チョコ グラサ ー ジュとホワイト
チョコで艶やかに仕上げ、アーモ
ンドとピスタチオを添えた高級感
あふれる一品です。

360g［6個入］
×16入クラシックショコラ

ココアスポンジにガナッシュホイップを
サンドし、濃厚な生チョコクリームとココ
アパウダーで仕上げました。クリームには
リキュール「グランマルニエ」を加え、芳醇
なチョコレートの中に爽やかなオレンジ
の香りが広がります。贅沢な味わいを楽し
める、こだわりのショコラケーキです。

330g［6個入］
×16入ピュアショコラ

バニラ風味のムースに苺のムースを
重ね、鮮やかなベリーと黄桃を贅沢
にトッピング。天面に流した真っ赤な
ゼリーで見た目も華やか。1カットに
様々なフルーツのおいしさを詰め込
んだ、贅沢な一品です。

390g［6個入］
×16入ベリーベリーケーキ（ブラック）

濃厚なカスタードホイップとあま
おう苺のソースをサンド。天面に
苺ダイスを散りばめた、甘酸っぱ
い苺たっぷりの贅 沢 なショート
ケーキです。

360g［6個入］
×16入苺たっぷりショートケーキ

プレーンスポンジに宮崎県産日向
夏を使用したレアチーズ生地を
重 ね、天面に日向夏のピールが
入ったソースを流しました。爽やか
な香りとさっぱりした甘さをお楽
しみいただけます。

360g［6個入］
×16入

※ゼリー部分に褐色片が付着している場合がありますが、
　これは日向夏の皮や種であり品質に問題はございません。

日向夏のレアチーズケーキ

カカオの風味豊かなダークチョコ
レートを練り込んだ 本 格 派ガトー
ショコラ。しっとり濃厚な生地に、グ
ランマルニエの芳醇な香りが広が
ります。粉糖をあしらい、チョコレー
トの深みをじっくり味わえる贅沢な
一品です。

270g［6個入］
×16入ガトーショコラ

マロンスポンジにマロンクリーム、マロ
ンダイスをサンドした栗づくしの一品。
手作業で絞りクリームに模様をつけ、
側面にチョコクランチをつけることで、
華やかに仕上げました。
栗の風味を贅沢に楽しめるショート
ケーキです。

360g［6個入］
×16入マロンケーキ

生クリームを配合したミルク感の
あるムースにブラックココアクラン
チを混ぜ込み、天面にもクランチ
とチョコソースをトッピングしま
した。

300g［6個入］
×16入クッキー＆クリームムース

※お召し上がりの際は、ぎゅうひをのどに
　つまらせないようご注意ください。

京都府産宇治抹茶を使用した、抹茶
のほろ苦さを感じられる抹茶好きのた
めの一品。苺のクリームをサンドして、
彩りに華やかさをプラス。ぎゅうひと
小 豆 をトッピングして、贅 沢 な和 風
ショートケーキに仕上げました。

360g［6個入］
×16入宇治抹茶と苺のショートケーキ

北海道産クリームチーズを配合
したチーズケーキ。直火で焼き上
げることで、濃厚でまろやかな口
当たりに。
チーズのコクが楽しめます。

420g［6個入］
×20入ニューヨークチーズケーキ 

北海道産生クリームと練乳を配合
してコクのある味わいに仕立てた
ショートケーキ。天面には絞りを施
して華やかさを演出。
シンプルなベースなので、様々な
アレンジを楽しむことができます。

300g［6個入］
×16入ショートケーキベース

チョコとキャラメルの2種類のスポンジ
に、生チョコクリームとホワイト生チョ
コクリームを重ねました。
周りにはチョコクランチをトッピング
し、中にはカリっとしたクルミを忍ばせ
アクセントに。濃厚な生チョコクリーム
をたっぷりと絞り、5つの層が楽しめる
シックなチョコレートケーキです♪

390g［6個入］
×16入クインテットショコラ

クッキー生地に、京都産宇治抹茶を配
合したチーズ生地を重ねてじっくりと
焼き上げました。
クリームチーズのコクと、宇治抹茶の
苦みと香りが合わさり、上品で奥深い
味わいをお楽しみいただけます。
抹茶好きには堪らない、濃厚でほろ苦
い抹茶ベイクドチーズケーキです。

330g［6個入］
×20入京都宇治抹茶チーズケーキ

なめらかなチョコレートクリーム
をサンド・コーティングし、ナッツを
ふんだんに使用して食感にアクセ
ントを持たせました。

300g［6個入］
×16入アイスケーキ（チョコ）

練 乳 を配 合した 、濃 厚 なプリン
ムース。バニラビーンズを混ぜ込
み、風味豊かな味わいに仕立てま
した 。カラメル の 濃 い色 合 いを
ランダムに描くことで、クラシッ
クな印象に。

360g［6個入］
×16入クラシックプリン

※製品の中の黒い粒はバニラシードですので、
　安心してお召し上がりください。

7号 /10カットシリーズ

ココアスポンジにくちどけの良いチョコムースを
たっぷり流し込み、食感のアクセントにビスケット
クランチをトッピングしました。
芳醇なチョコレートの風味が際立つ、チョコ好き
におすすめのケーキです。

360g［12個入］
×12入チョコムースケーキValue

Cake

ダークチョコレートを使い、じっくり
焼き上げたしっとり濃厚なガトー
ショコラ。焼き菓子ならではの香ば
しさと、チョコレートの深いコクが
調和した、シンプルながら満足感の
ある一品です。チョコ好きに嬉しい
バリューケーキです。

270g［6個入］
×16入濃厚ガトーショコラValue

Cake

ふんわりココアスポンジに、なめらかな
チョコクリームをサンド＆コーティング。生
チョコを配合したやさしい味 わいのク
リームを、ココアパウダーでシックに仕上
げました。ほんのり香るオレンジリキュー
ルがアクセント。毎日のおやつにもぴった
りな、手軽に楽しめるショコラスイーツで

300g［6個入］
×16入ショコラクリームトルテValue

Cake

450g［6個入］
×16入レモンショートケーキ

レモンのスッキリとした 酸 味 が、口
いっぱいに広がるショートケーキ♪
コクのあるレモンクリームをサンド
し、くちどけのいいスポンジとホイッ
プクリームで仕上げました。
レモンナパージュとソースには、レモ
ンピールを混ぜ込み食感とほろ苦さ
がアクセントに。

ココアスポンジをバナナ風味のカスタードホイッ
プでたっぷりとコーティング。食べた瞬間、バナナ
の風味がふわっと口の中に広がります。天面に
カラメルソースをかけて、お子さまから大人まで
好まれるなじみ深い味わいに仕上げました。

360g［12個入］バナナケーキ ×12入

ココアスポンジにくちどけの良いダーク
チョコムースをたっぷり流し込み、ビスケッ
トクランチとチョコソースをトッピングしま
した。芳醇なチョコの風味が際立つ、チョコ
好きにおすすめのケーキです。

ショコラケーキ 420g［12個入］
×12入



ベルギー産チョコレートを配合した
濃厚で大人な味わいのチョコムー
ス。艶やかなグラサージュで仕上げ
た美しい見た目は、高級感を演出
し、特別なシーンにもぴったりです。
天面にはアーモンドをトッピングし、
カリッとした食感がアクセント。な
めらかなムースと香ばしいナッツの
組み合わせが、ひと口ごとに満足感
をもたらします。

チーズのコクと香 ばしさを
感 じら れ る 王 道 ベ イクド
チーズケーキ。
湯煎でじっくり焼き上げるこ
とで、なめらかな食感に。
お子さまから大人まで親し
みやすい味わいです。

180g
［約12cm1個入］

×18入

210g
［約12cm1個入］

×18入

苺 風 味 の クリー ム で デ コ
レ ー ション さ れ た ホ ー ル
ケーキ。トッピングには苺ダ
イスとあまおう苺ピューレを
使用したソースで甘酸っぱく
仕上げました。

200g
［約12cm1個入］

×18入

しっとりふ ん わ り焼 き
上 げたスポンジケーキ
です。
プ レ ー ン（ 6 号・7 号・
白 角 ）、チョコ 7 号

コ ーヒー の 風 味 と
酸味・甘味を活かし
た、KEY COFFEE監
修 の 本 格 的 なティ
ラミスです。

ベルギーチョコスポ
ンジにベルギーチョ
コレートホイップを
サンド。大人もお子
さまも楽しめるケー
キです。

クリームチーズとマ
スカル ポ ー ネ のレ
アチ ーズ に 白 桃 と
ナ パ ー ジュで 薔 薇
のように飾った華や
かなケーキです。

270g［1個入］
×8入

400g［1個入］
×8入

420g［1個入］
×8入

プレーンスポンジにホイップ
クリームを重 ねたシンプル
なケーキベース。
フルーツなどの 具 材 をトッ
ピングしたり、飾りつけしたり
と、アレンジ自在で簡単にオ
リジナルケーキが作れます。

150g
［約12cm1個入］

×18入

スポンジにたっぷりとコーヒー
シロップを浸み込ませ、くちどけ
なめらかなティラミスムースを
重ねました。ティラミスムースに
はラム酒が香り、本格的な味わ
いを楽しめます。ココット皿によ
そうだけでもおしゃれな見た目
に。家族や大人数でのパーティー
など、様々なシーンで活躍する
ケーキです。

430g［1個入］
×12入

4種のベリー(いちご、ブルーベ
リー、ラズベリー、クランベリー)
と黄桃を贅沢にトッピングした
華やかなフルーツケーキです。プ
レーンスポンジにカスタード入り
のホイップクリームをサンド。フ
ルーツの爽やかな酸味とクリー
ムの程よい甘味が口の中に広が
ります。

200g
［約12cm1個入］

×18入

スポンジとホイップクリームのみ
のシンプルなモンブラン用土台
です。フルーツなどの具材をトッ
ピングしたり、モンブラン以外に
も様々なアレンジができます。

80g［4個入］
×24入

クリームに国産和栗を使用した
こだ わりのモンブラン。和 栗の
ほっくりとした風味と、優しい甘さ
を存分にお楽しみいただけます。
絞りクリームにホイップクリーム
を加えることで、なめらかで食べ
やすいクリームに仕上げました。

240g［4個入］
×18入和栗モンブラン

コクのあるチーズとベリーを合わせた
かわいらしい色合いのモンブラン。バニ
ラ風味のクリームを、レアチーズケー
キのようななめらかさが特徴のチーズ
クリームで包みました。中心に隠れて
いるソースには、3種のベリーピューレ
(いちご、ラズベリー、ブルーベリー)を
ブレンドし、味のアクセントに。

240g［4個入］
×18入フロマージュモンブラン

カスタード風味の中心クリームを、福
岡県産あまおう苺を贅沢に配合した
クリームで包みました。天面はホワイ
トチョコレートとドライラズベリーで
可愛らしい見た目に。中心にもあま
おう苺のソースが入っており、あまお
う苺の香り、味わいが楽しめます。

260g［4個入］
×18入福岡あまおう苺モンブラン

中心クリームと絞りクリームに
イタリア栗のペーストを配合し、
ラム酒をほんのり効かせました。 
天面には存在感のある渋皮栗
をトッピングし、食べ応えも充
分。モンブランが好きな方にも
納得いただける仕上がりです。

280g［4個入］
×18入マロンモンブラン

瀬戸内レモンのピューレを使用
したさわやかなクリームでカス
タードホイップを包みました。
レモンの風味をしっかりと感じ
られる、甘酸っぱいモンブラン
です。

240g［4個入］
×18入瀬戸内レモンのモンブラン

お茶の産地として有名な福岡
県 八 女 地 方 の 抹 茶 を絞りク
リームに使用しました。中心の
クリームとの間には栗の甘露
煮が隠れています。八女抹茶の
豊かな風味が感じられる和風
モンブランです。

260g［4個入］
×18入八女抹茶モンブラン

和三盆を使用したやさしい甘さのク
リームを、鹿児島県産の味わい深い
さつま芋にバターを練り込んだ濃厚
なクリームで包みました。さつま芋ク
リームのしっとりとした食感と上品
な甘さが口の中に広がります。仕上
げにさつま芋ダイスとココアパウ
ダーをトッピングしています。

240g［4個入］
×18入さつま芋と和三盆のモンブラン

ピスタチオ風味の色鮮やかな
モンブラン。アー モンドパ ウ
ダー配合のスポンジが、ナッツ
の香ばしさを際立たせます。

220g［4個入］
×18入ピスタチオモンブラン

コーヒーシロップを染み込ませたスポ
ンジに、コーヒー風味のクリームを
たっぷりと。
濃厚なイタリア産マスカルポーネを
使用したクリームで包み込んで、ココ
アパウダーでシックに仕上げました。
ほろ苦いコーヒーとチーズのコクが
合わさり、上品な甘さの、大人のとろ
けるティラミスモンブラン♪

180g［4個入］
×18入ティラミスモンブラン

Mont    Blanc
Cake / pie Dishup 

　Whole cakes
 

ディッシュアップ  ・ ホールケーキ

ベルギー産チョコムース（4号ホール）

ディッシュアップティラミス

ベイクドチーズケーキ（4号ホール） 

スポンジケーキ

ホールケーキ（化粧箱入り品）

白 6号 白 7号 チョコ7号 830g［1個入］
×9入白 角

ホワイトケーキベース（4号ホール）いちごのホールケーキ（4号ホール）

※側面にコーティングクリームは
　ございません。 ※側面にコーティングクリームは

　ございません。

※側面にコーティングクリームは
　ございません。

※側面にコー
　ティングクリ
　ームはござい
　ません。

クワトロベリートルテ（4号ホール）

人気の生チョコを使った重量
感のあるモンブラン。とろけるよ
うな生チョコのクリームと、トッ
ピングしたパリパリチョコの組
み合わせが絶妙で、チョコ好き
にはたまらないスイーツです。

260g［4個入］
×18入生チョコのモンブラン

モンブラン

※本カタログ掲載の写真はイメージです。

モンブラン土台

生チョコを配合したチョコクリームを
たっぷり絞った、濃厚な味わいのモ
ンブラン。なめらかな口どけのチョコ
クリームの下には、軽い食感のホ
イップクリームが重なり、食感と風味
のバランスを追求しました。濃厚なの
に甘すぎず、上品な味わいは、チョコ
レート好きの方にも満足いただける
仕上がりです。

220g［4個入］
×18入ショコラモンブランValue

Cake
Value
Cake

250g［1個入］
×18入

キリマンジャロコーヒーの
ティラミス（4号ホール）

290g［1個入］
×18入

ホワイトピーチレアチーズ
（4号ホール）

180g［1個入］
×18入

ベルギーチョコレートケーキ
（4号ホール）

モンブランクリームとスポンジに、
黒ゴマペーストをふんだんに使用
しました。一口食べると黒ゴマ本来
の香りが広がり、コク深い味わいが
お楽しみいただけます。
ごまスイーツ好きには 堪らない、
芳ばしい黒ゴマ風味の和モンブラン
です。   
※化粧箱にピック添付

黒ゴマモンブラン 240g［4個入］
×18入

0605



※本カタログ掲載の写真はイメージです。

Arrangement 

           o
f Menu

Arrangement 

           o
f Menu

07 08

黒ゴマモンブラン（P5掲載）

ベルギー産チョコムース（P6掲載）

京都宇治抹茶チーズケーキ （P4掲載）

ショートケーキベース （P4掲載）ショコラモンブラン （P5掲載） ストロベリークッキー＆クリームムース  （P3掲載）

桜モンブラン（P2掲載）

あまおう苺フロマージュ（P3掲載）

いちごのホールケーキ
ベイクドチーズケーキ

（P6掲載）



ストックしておいた冷凍ケーキを、冷凍庫から取り出します。
使用する数量だけを箱からお皿に移し、ラップをかけます。

1  冷凍庫から取り出します
解凍の目安は冷蔵庫で２～３時間。
ホールケーキやスクエア型等は冷蔵庫で約４時間。
※商品や冷蔵庫内の環境により異なります。

2  冷蔵庫で解凍します

季節のフルーツや木の実、ジャムやコンフィチュールなどと併せ、
アレンジしたプレートケーキとしてご利用いただけます。
また、解凍したそのままのケーキも製造時の美味しさを閉じ
込めたフレッシュなケーキですので、そのままでも美味しく
お召し上がりいただけます。

3  アレンジして または そのままお皿に盛り付け

P O I N T !

全て解凍する場合は、シュリンクフィルムを破らず
箱のまま冷蔵庫へ

乾燥や他の食材からのニオイ移りを防ぐために
必ずラップを！

ご 注 意 く だ さ い！

一度解 凍したケーキの再凍 結は
商品劣化の原因となりますのでお控えください。

GO!YO!の冷凍ケーキは製造から１年保存がききますが、ご
家 庭 の 冷 凍 庫では 開 閉 による温 度 変 化 を受 けやすい為 、

「約３カ月」を目安として推奨しております。 （ 賞味期限が短
い商品については、記載のある賞味期限をご確認ください ）
解凍は冷蔵庫で行います。 生ものですので、解凍後は冷蔵
庫に保管の上お早めにお召し上がりください。

冷 凍 庫 で 約 3 ヶ月

解凍後、冷蔵庫で約1～2日間

短辺
10.1～
10.5cm

長辺
31.0～
32.0cm

長辺
31.2～
32.2cm

短辺
10.3～
10.7cm

短辺
10.1～
10.5cm

高さ
6.3～
7.3cm

高さ
6.5～
7.5cm

長辺
43.3～
45.3cm

短辺
32.6～
34.7cm

高さ
22.1～
25.5cm

※個装はされていません。

短辺
11.0～
11.8cm

高さ
7.0～
7.6cm

長辺
21.3～25.0cm

短辺
11.0～
12.0cm

高さ
7.6～
8.0cm

長辺
44.5～51.1cm

短辺
23.9～
26.6cm

高さ
32.5～
37.4cm

長辺
21.1～24.8cm

※個装はされていません。

長辺
12.2～14.5cm

短辺
12.2～
14.5cm

高さ
5.2～
6.5cm

長辺
12.2～14.5cm

短辺
12.2～
14.5cm

高さ
5.2～
6.5cm

長辺
39.3～55.8cm

短辺
26.3～
32.2cm

高さ
18.1～
22.3cm

※個装はされていません。

Packaging 荷  姿

外　 箱 内 　 箱 開 封 イ メ ー ジ

長辺
14.5cm

短辺
14.5cm

高さ
6.5cm

長辺
19.0cm

短辺
19.0cm

高さ
7.5cm

ディッシュアップ ・・・長辺 24.5cm×短辺17.5cm×高さ3.5cm
　　　　 　白角 ・・・長辺 33.2cm×短辺23.5cm×高さ7.0cm
ス ポ ン ジ    7 号 ・・・長辺 22.0cm×短辺22.0cm×高さ6.5cm

長辺
46.4cm

短辺
32.2cm

高さ
22.3cm

ディッシュアップ ・・・長辺 51.1cm×短辺37.1cm×高さ14.0cm
ス ポ ン ジ    6 号 ・・・長辺 39.8cm×短辺20.7cm×高さ31.9cm
　　　　    7 号 ・・・長辺 46.0cm×短辺24.0cm×高さ26.5cm
　　　　   白角 ・・・長辺 73.5cm×短辺35.5cm×高さ25.0cm ※個装はされていません。

4号ホール6号ホール4号ホール

五 洋 食 品 の「 アイスケーキ 」は 、解 凍 不 要 でも美 味しく食 べられるようにレシピに 工 夫 を
施した 商 品 です。  ※ アイスクリー ム をケ ー キ 型 で 仕 立 て た 商 品 とは 異 なります。

チョコムースケーキ

あまおう苺ムース

ブラッドオレンジレアチーズ

ショコラケーキ

ストロベリークッキー＆
クリームムース

クッキー＆クリームムース
アイスケーキ（チョコ）

ショコラモンブラン

220g［4 個入］×18入

濃厚ガトーショコラ

270g［7号/ 6 個入］×16入

ショコラクリームトルテ

300g［7号/ 6 個入］×16入

チョコムースケーキ

360g［6号/ 12 個入］×12入

解 凍 いらず で ロ ス０に！

Value  Cake Series

Ice Cake

7号ケーキ

6号ケーキ6号ケーキ

6号ケーキ 6号ケーキ

6号ケーキ
7号ケーキ

（P�掲載）

（P6掲載）

（P3掲載）

（P5 掲載）

（P�掲載）

Value Cake 
シリーズ
バリューケーキ

アイスケーキシリーズ

保存期間について 解凍方法

6
号
ケ
ー
キ

7
号
ケ
ー
キ

モ
ン
ブ
ラ
ン
ケ
ー
キ

ホ
ー
ル
ケ
ー
キ

����

ベルギー産チョコムースケーキ

���g［4号/ 約12cm�個入］×18入



生産技術 Technology

美味しさの秘訣 安心と安全を

原料の選定から納品までの全工程において、品質・衛生管理を行い、安心・安全な食をお届けします

起こり得る危害を未然に防ぐ為、作業場での従業員の衛生管理、作業場環境の改善を徹底しています。

安全な製品作りを確保する為、「作業工程」の常時モニタリングと記録を行い、工場を運営しています。

常にお客様の視点に立ち、使用する原料と製造する製品は安心・安全を徹底する為の厳しいチェックを行っています。

「お客様の笑顔を作るために」 
「解凍時の味」をゴールに、開発チームは一切妥協せず、日々真摯に味の追求を
おこなっています。お客様の“美味しい”の一言を目指し、レシピ開発に取り組んでいます。

HACCP*に対応した、衛生品質管理工場です
* 食品事故のリスクを除去・低減するための衛生管理の手法

FSSC22000*認証を取得した、安心安全な工場です
* 安心安全な食品を消費者まで届けるマネジメントシステムの国際規格

大量生産でも日々変わらない味は、
細やかな技術の賜物です

GO!YO!  Qual i ty

生産管理 Production Control 品質保証 Quality Control

調達機能 Procurement

ラボでは、試作品をはじめ毎日バラエティ溢れるケーキが
誕生しています。そうして商品化されたケーキを品位・品
質を損なうことなく、工場での製造を実現しています。いず
れのタイプのケーキも、解凍後にベストな美味しさで召し
上がっていただけるよう、大量生産に対応した設備と五洋
独自の冷凍製法によって仕上げられ、お客様の理想を形
にしています。
● 美味しい生地は、職人の培った感性と技術のまま、その
　クオリティが保たれています。
● 製造ラインを効率化し、品質の向上とコスト削減に取り
　組んでいます。

「冷凍ケーキだから解凍後の味が落ちるのは当たり前」なんて思わせません！
「解凍後の味が美味しさのゴールとなるように」と弊社開発チームが日々追求した、ベストな味を実現する
レシピ、生産ラインでの職人の技術向上など、様々な製造段階において真摯に取り組んだ結果、五洋独自の
製法『Bes t解凍時製法』が誕生しました。 五洋のすべての商品は『Bes t解凍時製法』で製造されています。

充実した衛生管理

徹底した工程管理

品質管理

冷凍ケーキに適した
良質素材を厳選しています

お客様の多様なニーズにお応えし、安心・安全で美味しい
高品質な商品をお届けするために、多岐に渡る原材料
ソースを確保しています。

原料入荷 凍　結 出　荷箱 詰 め

焼成ライン
スポンジ

焼成ライン
ベイクド カットライン

カットライン

成型ライン
モンブラン 

成型ライン
レア 

成型ライン
トルテ 

開発チームのこだわり

「焼成温度で仕上げる、理想的な美味しさ」 
焼成温度が美味しさの決め手です。生地の特性を理解し、最適な温度で焼き上げることで、
理想的な食感と味わいを実現します。

「配合の妙で、味の深さを引き出す」 
良質な素材の選定にとどまらず、甘味、酸味、旨味、風味のバランスを巧みに調整。
細やかな配合によって、食べた瞬間に感動を呼び起こすような味わいが生まれます。

「最適なレシピ設計」 
解凍時間に合わせて最適なレシピを設計することが美味しさを引き出すカギです。解凍
しても風味が損なわれないように、素材の性質を理解し、それに合わせた配合を追求。
時間や温度に応じたベストな美味しさが求められます。

「職人技で、完成度の高い美しさに仕上げる」 
美味しさを生み出すのは、職人の感性と技術です。職人一人一人が培った技術を駆使し、
ベストな状態を見極めることで、製品の最高の完成度を実現します。

焼成時間

素材の配合率

解凍時間に合わせた
最適化

職人の感性

「解凍後の味を美味しさのゴールに！」を追求し、日々真摯に取り組んでいます

商品開発 Development ご要望の具現化 Contract Manufacturing

五洋だけの美味しい技術 “B e s t解凍時製法”

「 美味しさの方程式 」

1

2

3

4

5

1

2

3

×

×

×
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※写真はイメージです。

成型ライン
ホール

1211 ※本カタログ掲載の写真はイメージです。
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笑顔・喜びに満ちた未来を創造し、次世代へ繋ぎます。

代表取締役社長

1975年  5月

1979年  8月

1980年  8月

2010年  2月

2010年  4月

2017年  3月

2019年  3月

2021年12月

2026年  9月

福岡市博多区千代町に五洋食品産業株式会社を設立

本社・工場を博多区上牟田に移転

本社・工場を博多区東那珂に移転し洋菓子製造を始める

福岡市博多区に営業事務所を開設
糸島市前原IC南産業団地にHACCP対応新社屋工場完成

新社屋・工場の竣工

本社工場・事務所増設

食品安全マネジメントシステム　（FSSC22000）本社工場にて取得

三井物産の連結子会社化

佐賀県唐津市石志に新工場完成予定

五洋食品産業株式会社
本社・工場・各部門 〒819-1134 福岡県糸島市多久819-2
　　　　　　　　　 33）290（ LET 2 - 33）290（ XAF　）表代（0169 2 -9613

福岡OFFICE　　   〒812-0039 福岡県福岡市博多区冷泉町5-
                                     TEL（092）332 - 9611　FAX（092）332 - 9630 
昭和50年5月（1975年5月） 
冷凍洋菓子の製造
物産フードマテリアル（三井物産グループ）100% 

会 社 名
所 在 地

設 立
事業内容
株  　主　

会 社 概 要

ご 挨 拶
The  company 's  phi losophy

冷凍ケーキのスペシャリストが、確かな品質と笑顔をお届けします！

業務用事業

自社カタログ品提供

カットサイズのバリエーション

多彩な本格ケーキから、人手不足対応の半製品、解凍不要のアイスケーキ、ホール

外食事業のお客様
幅広い用途で

ご活用いただけます

卸売事業のお客様 施設運営事業のお客様

給食事業のお客様 宅配事業のお客様 洋菓子店経営のお客様

その他幅広くスイーツの お考えのお客様

家庭用（一般消費者向け）事業

「ひとくちで、ほっと笑顔のひとときを」

経 営 理 念

P u r p o s e

M i s s i o n

V i s i o n

V a l u e

存在意義・志

当 社 の 使 命

あ り た い 姿

行 動 指 針

元気な食で、元気な未来を

世界共通の幸せツール”スイーツ”で笑顔の輪を広めます

挑戦と進化を止めない冷凍スイーツのリーディングカンパニー

海外市場向け販売サポート

業務用の多様なニーズに応え磨いてきた技術と

美味しさを、幅広く一般の皆さまに発信し、日

本の食卓へ笑顔を広げたい。そんな気持ちを込

めてお届けする、五洋の家庭用ラインナップ 　

　　　　　　　　 」です。

何時でもどこでも好きな時に、ご自宅でストック

出来る美味しいケーキの認知向上に努めます。

12カットシリーズ
（12等分）号数/カット数

6号ホール
（直径：18cm）

長辺：約8.5～9.0cm
弧辺：約4.5cm
高さ：約2.5～5.5cm

長辺：約9.5～10cm
弧辺：約5.0cm
高さ：約3.0～5.5cm

長辺：約8.5～9.0cm
弧辺：約5.4cm
高さ：約2.5～5.5cm

長辺：約9.5～10cm
弧辺：約6.0cm
高さ：約3.0～5.5cm

長辺：約8.5～9.0cm
弧辺：約6.7cm
高さ：約2.5～5.5cm

長辺：約9.5～10cm
弧辺：約8.2cm
高さ：約3.0～5.5cm

7号ホール
（直径：21cm）

8カットシリーズ
（8等分）

10カットシリーズ
（10等分）

～笑顔・喜びに満ちた未来を創造し、次世代へ繋ぎます～

～国境を超えて「おいしい」「うれしい」「安心安全」のスイーツ体験をお届けします～

～独創的で多くのファンに愛されるNo .1冷凍スイーツメーカーになります～

sweets_pro_goyofoodsx.com/sweets_pro

信頼性        誠実性        革新性       多様性       主体性
より良い商品作りを
追求し、利害関係者の
皆様の期待に応え
続けます。

常に変化を求め
未来を先取りした
新たな価値を
創造します。

様々な価値観を
理解し、自由闊達な
職場作りを
目指します。

自ら課題を見つけ
解決に向け失敗を
恐れず行動
します。

約束とルールを守り
　誠意をもって
迅速に対応します。

WEBなら24時間受付

冷凍ケーキお取り寄せ専門店

TEL （092）332-9611ご不明な点はお気軽に
お問い合わせください

※本カタログ掲載の写真はイメージです。

□ 各国の食品関連規制を
　 ふまえたレシピ設計で
    対応します。

□ 三井物産グループの
   ネットワークも活用した、
    現地情報収集が可能
   です。　

冷凍スイーツを通じて小さな幸せと笑顔を届け、元気な未来につなげたい。

こうした思いのもと、作りたてを超える冷凍ケーキと独自技術を追求し、冷凍

スイーツのリーディングカンパニーを目指してきました。

冷凍食品市場の拡大を見据え、特別なケーキをもっと自由に、身近に、いつでも、

より多くの皆さまに楽しんでいただきたい。そんな想いを込めて便利で美味しい

冷凍スイーツを福岡から日本全国へ、そして世界へ届けてまいります。

1413

※商品の一例です。 パッケージデザインは予告なく変更する場合がございます。
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