
秋冬のドリンク提案
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製品のご紹介
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チューブ スパウトパウチ
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①590g×12本
➁常温
③360日

①480g×12本（チューブ）

   1kg×6袋（スパウトパウチ）

➁常温
③360日

チョコレート味が楽しめるトッピン
グソースです。トッピングソースと
して幅広いメニューに使用できま
す。

デザートシロップ(チョコ風味)

①1kg×6袋
➁常温
③300日

酸味のある加糖タイプのヨーグル
トペースト。
牛乳・クリームのコクと、爽やかな
酸味が特徴。

ヨーグルトペースト04コンデンスミルク

①300g×24本
➁常温
③300日

練乳をベースに、ゆっくり加熱しな
がら煮詰め、ミルク感のあるキャラ
メルの美味しさを追及しています。

キャラメルミルク
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保存性を高めるために砂糖を加え、
生乳(牛乳)を約2.5倍に濃縮したも
の。国産の生乳と砂糖を使用。

①荷姿　➁温度帯　③賞味期限（製造日含む） 秋冬のドリンク提案



キャラメルメープルティーラテ

メープルの甘い香りと香ばしいキャラメルが秋の
訪れを感じさせる、飲むスイーツです。

ミルシャリ（フラッペ＆シェイクベース）

　　 ‥‥‥‥‥‥‥ 100g
キャラメルミルク ‥‥ 30g
氷 ‥‥‥‥‥‥‥ 130g

【トッピング】
ホイップクリーム ‥‥ 20g
キャラメルミルク ‥‥ 5g
バタービスケット ‥‥適量
くるみ ‥‥‥‥‥‥‥適量

〇材料 （1杯分） 
１ ミキサーでトッピング以外の

材料をすべて入れ、滑らかに
なるまで攪拌する。

２ 【1】をカップ入れ、ホイップク
リーム、キャラメルミルク、あら
めに砕いたバタービスケット、
くるみをトッピングする。

※飲む際によくかき混ぜてお召
し上がりください。

〇作り方

キャラメルみたらし団子シェイク

牛乳 ‥‥‥‥‥‥ 120g
ロイヤルミルク
ティーベース ‥‥‥‥ 20g
キャラメルミルク ‥‥ 10g
デザートシロップ
メープル風味（正栄食品工業） 
　 ‥‥‥‥‥‥‥‥ 10g

【トッピング】
キャラメルミルク ‥‥適量

お月見をイメージした、季節感あふれる秋のドリ
ンクです。キャラメルミルクのコクと醤油の塩気
が絶妙に調和し、後を引くおいしさが楽しめます。

〇材料 （1杯分） 〇作り方

キャラメルスイートポテトラテ
（ブリュレラテ）

香ばしくブリュレしたクリームとキャラメルス
イートポテトの甘さがマッチした贅沢なスイーツ
ラテです。

牛乳 ‥‥‥‥‥‥‥100g
さつまいもペースト ‥‥ 50g
キャラメルミルク ‥‥‥ 5g
バター‥‥‥‥‥‥‥‥ 2g

【トッピング】
ホイップクリーム ‥‥ 20g
グラニュー糖 ‥‥‥‥‥ 5ｇ
キャラメルミルク ‥‥‥ 5g

〇材料 （1杯分） 
１ トッピング以外の材料を鍋に

入れ、火にかけて温めながら
混ぜ合わせる。

２ 【1】をカップ入れ、ホイップク
リーム、グラニュー糖をトッピ
ングした後、バーナーで炙って
ブリュレする。キャラメルミル
クをトッピングする。

※飲む際によくかき混ぜてお召
し上がりください。　

〇作り方

くるみとキャラメルのフラッペ

くるみ × キャラメルの香ばしい風味と
優しい甘みで秋を感じるご褒美フラッペ。　

〇材料 （1杯分） 
1 ミキサーにミルシャリと氷を

入れ、なめらかになるまで攪
拌する。

2 ドリンク用とトッピング用に分
けて、キャラメルミルクと醤油
を混ぜ合わせておく。

3 カップに【2】のドリンク用を注  
ぎ、その上から【1】を加える。

4 別皿で【2】のトッピング用1/3
と白玉を和える。

5 【3】の上にホイップクリームを
のせ、【2】のトッピング用の残
り2/3と【4】を盛り付ける。

〇作り方

キャラメルミルク使用レシピ01

秋冬のドリンク提案

ミルシャリ（フラッペ＆シェイクベース）

　　 ‥‥‥‥‥‥‥ 115g
氷‥‥‥‥‥‥‥‥ 115g
キャラメルミルク ‥‥ 28g
醤油 ‥‥‥‥‥‥‥ 2g

【トッピング】
ホイップクリーム ‥‥ 25g
キャラメルミルク ‥‥ 5g
醤油 ‥‥‥‥‥‥ 0.3g
白玉 ‥‥‥‥‥‥‥ 2個

１ 計量カップに温めた牛乳を
入 れ 、フォーマーで 泡 立て
る。

2 カップにロイヤルミルクティー
ベース、キャラメルミルク、デ
ザートシロップ メープル風味
を入れて混ぜ合わせる。

3 【2】に【1】を静かに注ぎ入れ
る。

4 キャラメルミルクをトッピン
グする。



チョコマシュマロ

〇材料 （1杯分） 〇作り方

ラム風味レーズンショコラフラッペ

〇材料 （1杯分） 〇作り方

ほうじ茶チョコラテ

とろ～り溶けていくマシュマロと
チョコのビターな甘さが冬にぴったりのドリンクです。

〇材料 （1杯分） 
１ 計量カップに温めた牛乳と

コンデンスミルクを混ぜ、紫
いも粉を加えてさらによく混
まぜて冷やしておく。

2 カップ をデ ザ ートシロップ
（チョコ風味）でデコレーショ
ンし、氷と【1】を注ぐ。

3 ホイップクリームとデザート
シロップ（チョコ風味）、カラ
フルチョコレートをトッピン
グする。

※飲む際によくかき混ぜてお召
し上がりください。

〇作り方

ラムを思わせる芳醇な香りをまとったレーズンと、
チョコの深いコクが重なる大人のフラッペです。

（ノンアルコール）

牛乳 ‥‥‥‥‥‥‥ 100g
デザートシロップ
　　(チョコ風味)‥‥ 20g
ラムレーズンソース‥‥ 20g
ミルクチョコレート ‥‥ 10g
コンデンスミルク ‥‥ 10g
氷 ‥‥‥‥‥‥‥‥100g

【トッピング】
ホイップクリーム ‥‥ 20ｇ
デザートシロップ
　　(チョコ風味)‥‥‥ 5g
ラム風レーズン

（正栄食品工業）‥‥‥ 5g

牛乳 ‥‥‥‥‥‥ 130g
デザートシロップ
　　(チョコ風味)‥‥ 30g

【トッピング】
マシュマロ ‥‥‥‥‥ 2g
デザートシロップ
　  （チョコ風味）‥‥ 5ｇ

〇材料 （1杯分） 
１ ミキサーにトッピング以外の

材料をすべて入れ、滑らかに
なるまで攪拌する。

2 【1】をカップ入れ、ホイップク
リーム 、デ ザ ートシロップ

（チョコ風味）、ラム風レーズ
ンをトッピングする。

※飲む際によくかき混ぜてお召
し上がりください。　

〇作り方

紫いものハロウィンラテ

デザートシロップ(チョコ風味)使用レシピ

秋冬のドリンク提案
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牛乳 ‥‥‥‥‥‥ 135g
コンデンスミルク ‥‥ 20g
紫いも粉 ‥‥‥‥‥ 5g
氷 ‥‥‥‥‥‥‥ 100g

【トッピング】
デザートシロップ
　　(チョコ風味)‥ 適量
ホイップクリーム ‥‥適量
カラフルチョコレート
　 ‥‥‥‥‥‥‥‥適量
　

紫いもと練乳の甘さ × カラフルチョコ☆
パーティ気分アガル⤴ハロウィンの季節にぴった
りな練乳ラテドリンクです。

１ 計量カップに温めた牛乳、デ
ザートシロップ（チョコ風味）
を入れて混ぜ溶かす。

2 カップに【1】を注いでマシュ
マロをのせ、デザートシロッ
プ（チョコ風味）をトッピング
する。

牛乳 ‥‥‥‥‥‥ 100g
2倍濃縮ほうじ茶 ‥‥ 30g
デザートシロップ
　　(チョコ風味)‥‥ 20g

【トッピング】
牛乳 ‥‥‥‥‥‥‥ 10g
デザートシロップ
　  （チョコ風味）‥‥ 5ｇ

1 計量カップに温めた牛乳、ほ
うじ 茶 、デ ザ ートシ ロップ

（チョコ風味）を入れ、よく混
ぜる。

2 トッピング用の牛乳をフォー
ムする。

3 カップに【1】、【2】を注ぎ、デ
ザートシロップ（チョコ風味）
をトッピングする。

 

チョコのまろやかな甘みとほうじ茶の香ばしさが
広がる、上品な和のチョコラテです。



コンデンスミルク使用レシピ

練乳ミルクのやみつきカフェラテ

ミルクの甘さをたっぷりと感じられる
練乳好きにはたまらないカフェラテです。

牛乳‥‥‥‥‥‥‥‥ 50g
コンデンスミルク ‥‥ 20g
ルイボスティーバッグ
　 ‥‥‥‥‥‥‥‥ 1個
熱湯 ‥‥‥‥‥‥‥ 80g
おろししょうが ‥‥‥ 3g

【トッピング】
フォームミルク ‥‥‥ 20g
シナモンパウダー ‥‥適量

〇材料 （1杯分） 
1 牛乳を温め、コンデンスミル

クを入れてよく混ぜる。

2 計量カップにルイボスティー
バックを入れ、熱湯で濃いめ
に抽出する。

3 【2】に【1】、おろししょうがを
入れてよく混ぜる。

4 カップに【3】を注ぎ、フォーム
ミルク、シナモンパウダーを
トッピングする。

〇作り方

ビター & スイートクリームコーヒー

濃いめに淹れたコーヒーに甘～い練乳クリームが
とろける。ビター & スイートで贅沢なブレイクタ
イムをどうぞ。

牛乳‥‥‥‥‥‥‥ 110g
コンデンスミルク ‥‥ 30g
エスプレッソコーヒー
　 ‥‥‥‥‥‥‥‥ 20g

〇材料 （1杯分） 
1 計量カップに温めた牛乳とコン

デンスミルクを合わせてフォー
ムする。

2 カップ にエスプレッソコー
ヒーを入れ、【1】を注ぐ。

〇作り方

ルイボスジンジャーミルクティー

カフェインフリーで体にも優しい、ホッと安らぐ
ご自愛ミルクティーです。すっきりとした後味の
中に生姜の優しい風味が広がります。　

コンデンスミルク ‥‥ 30g

マイルドコンク
　  （筑波乳業）‥‥ 120ｇ
氷 ‥‥‥‥‥‥‥ 110g

【トッピング】
ホイップクリーム ‥‥適量
さくらんぼ ‥‥‥‥‥ 1個

〇材料 （1杯分） 
１ 計量カップにコンデンスミル

クとマイルドコンクを入れよ
く混ぜる。

2 氷を入れたグラスに【1】を
注ぐ。

3 ホイップクリームとさくらん
ぼをトッピングする。

〇作り方

練乳をそのまま飲んでいるような、
ミルク感たっぷりのドリンクに仕上げました。

〇材料 （1杯分） 〇作り方
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秋冬のドリンク提案

飲む練乳

35％生クリーム ‥‥ 25g
コンデンスミルク ‥‥ 15g
コーヒー（濃いめ） ‥‥120g
氷 ‥‥‥‥‥‥‥‥100g

【トッピング】
ホイップクリーム ‥‥ 20g
ココアパウダー ‥‥‥ 適量

1 ボウルに生クリーム、コンデ
ンスミルクを合わ せて緩め
にホイップし、スイートクリー
ムを作る。

2 氷を入れたカップにコーヒー
を入れ、【1】を注ぐ。

3 ホイップクリーム、ココアパウ
ダーをトッピングする。



ヨーグルトペースト使用レシピ04

りんごジンジャースムージー

りんごの爽やかでやさしい甘みとジンジャーの
自然なスパイス感が調和した、からだにうれしい
スムージーです。

牛乳 ‥‥‥‥‥‥ 100g
ふじりんごソース ‥‥ 35g
ヨーグルトペースト‥‥ 20g
しょうが ‥‥‥‥‥‥ 5g
氷 ‥‥‥‥‥‥‥ 100g

【トッピング】
りんごスライス ‥‥ 適量

〇材料 （1杯分） 
１ 全ての材料をミキサーで混

ぜる。

２ カップに【1】を注ぎ、りんごス
ライスをトッピングする。

〇作り方

柿とバナナのヨーグルトスムージー

柿 ‥‥‥‥‥‥‥ 70g
牛乳 ‥‥‥‥‥‥ 50g
バナナ ‥‥‥‥‥ 30g
ヨーグルトペースト‥‥30g
氷 ‥‥‥‥‥‥‥ 80g

ビタミン C 豊富な柿の栄養をクリーミーでさっぱりと
飲みやすいスムージーに。
ヨーグルトの酸味が柿の甘みを引き立て、デザート感
覚で楽しめます。

〇材料 （1杯分） 
１ ミキサーにすべての材料を

入れ、滑らかになるまで攪拌
する。

〇作り方

バニラヨーグルトドリンク

バニラ香るヨーグルトミルクドリンクです。

牛乳 ‥‥‥‥‥‥ 130g
ヨーグルトペースト‥‥ 15g
コンデンスミルク ‥‥ 15g
バニラエッセンス ‥‥適量

【トッピング】
ホイップクリーム ‥‥適量
ミント ‥‥‥‥‥‥‥適量

〇材料 （1杯分） 
１ 計量カップにすべての材料

を入れて混ぜる。

２ 氷を入れたグラスに【1】を注
ぎ、ホイップクリーム、ミントを
トッピングする。

〇作り方

りんご酢ヨーグルトスムージー

しっかりした酸味と口当たりのまろやかさがクセに
なる、美味しく健康を目指せる腸活スムージーです。

牛乳‥‥‥‥‥‥‥ 100g
ヨーグルトペースト‥‥ 20g
コンデンスミルク ‥‥ 5g
りんご酢 ‥‥‥‥‥‥ 10g
ふじりんごソース ‥‥ 25g
氷 ‥‥‥‥‥‥‥ 100g

〇材料 （1杯分） 
1 計量カップに牛乳、ヨーグル

トペースト、コンデンスミルク
を入れ、よく混ぜる。

2 【1】にりんご酢を入れて混ぜる。

3 カップにふじりんごソース、氷
を入れ、【2】を注ぐ。

※飲む際によくかき混ぜてお召
し上がりください。

〇作り方

秋冬のドリンク提案


