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桜とクランベリー、 ピスタチオの新鮮な組み合わせです。

酸味の効いたドライクランベリーがアクセントに。 ピスタチオの濃厚な味わいと香りを楽しめます。

桜とクランベリー、 ピスタチオの新鮮な組み合わせです。

酸味の効いたドライクランベリーがアクセントに。 ピスタチオの濃厚な味わいと香りを楽しめます。

Tarte   Sakuraet pistacheTarte   Sakuraet pistache

配　合 作 り 方

DI バタータルトカップにドライクランベリーのチェリーブランデー漬

を 5g のせる。 お好みで洋生チョコレートを内側に塗る。

（タルトの吸湿防止）

桜あんガナッシュを作る。 ホワイトチョコレートに生クリームを

溶かしたら桜あんを混ぜ合わせ、①のタルトカップに流し込み

冷蔵庫で冷やし固める。

ピスタチオクリームを作る。 8 部立てにした生クリーム、 グラニュー糖

にグランベルピスタチオペースト、 DI ピスタチオ キザミを飾る。

※ドライクランベリーのチェリーブランデー漬けの作り方

　 ドライクランベリーを容器に入れチェリーブランデーを浸かるまで

　 注ぎ 1 日以上漬込む。

①

②

③

【桜あんガナッシュ】

桜あん･･････････････････････････････････ 100g

ホワイトチョコレート････････････････････････90g

生クリーム ････････････････････････････････25g

DI 冷凍バタータルトカップ ･････････････････ 4 個

DI ピスタチオ キザミ 2mm ････････････････ 適量

洋生ホワイトチョコレート ･･･････････････････ 適量

【ピスタチオクリーム】

生クリーム ･･････････････････････････････ 100ｇ

グラニュー糖 ･･･････････････････････････････ 8ｇ

グランベル ピスタチオペースト ･･････････････20ｇ

※4 個分

ドライクランベリーのチェリーブランデー漬け※･･･35ｇ



カリフォルニア産のピスタチオを 2mm 前後にカットした製品。

　トッピングや練り込みに最適です。

使 用 原 材 料

ドライ クランベリー

鮮やかな赤色をしたつるこけももの果実。

　酸味が強く、 ビタミン市 C、 ペクチンが豊富です。

鮮やかな赤色をしたつるこけももの果実。

　酸味が強く、 ビタミン市 C、 ペクチンが豊富です。

原材料 ： 砂糖、 クランベリー、 サンフラワー油

原産国 ： アメリカ

荷　 姿 ： 2kg

札 幌 支 店

仙 台 支 店

新 潟 支 店

埼 玉 支 店

東 京 支 店

〒002-8081 札幌市北区百合が原 7-2-1 TEL.011-772-9888

〒983-0035 仙台市宮城野区日の出町 1-6-33 TEL.022-352-5237

〒950-0863 新潟市東区卸新町 2-848-15 TEL.025-275-5136

〒331-0812 さいたま市北区宮原町 2-54-7 TEL.048-654-1420

〒143-8511 東京都大田区平和島 5-5-13 TEL.03-3767-0141

名古屋支店

大 阪 支 店

福 岡 支 店

熊本出張所

本　　　社

〒455-0077 名古屋市港区小割通 3-22-1 TEL.052-363-3001

〒561-0856 大阪府豊中市穂積 2-15-1 TEL.06-4866-2151

〒811-1311 福岡市南区横手 4-25-1 TEL.092-574-1585

〒862-0913 熊本市東区尾ノ上 4-11-47 TEL.096-285-4202

〒105-0004 東京都港区新橋 2-12-5 TEL.03-3503-0531

DI 冷凍バタータルトカップ　
バターの配合量 （23.6％） は、 タルトとしては極限の数値。

　バターの風味が香ばしい高級洋菓子店のタルトが、 解凍するだけで味わえます。

バターの配合量 （23.6％） は、 タルトとしては極限の数値。

　バターの風味が香ばしい高級洋菓子店のタルトが、 解凍するだけで味わえます。

原材料 ： 小麦粉、 バター、 砂糖、 卵、 ショートニング、 食塩

　　　　　　／ベーキングパウダー、 （一部に乳成分 ・ 卵 ・ 小麦を含む）

原産国 ： ベトナム　　荷　 姿 ： 約 18g×48 個 ×6B

グランベル ピスタチオペースト

希少なイタリア南部シシリー島のピスタチオを使用したペースト。

　豊かな風味と滑らかさが特徴で、 生地やクリームを鮮やかに色付けします。

希少なイタリア南部シシリー島のピスタチオを使用したペースト。

　豊かな風味と滑らかさが特徴で、 生地やクリームを鮮やかに色付けします。

原材料 ： ピスタチオ／着色料 （クチナシ）

原産国 ： イタリア

荷　 姿 ： 400g×12 本

DI ピスタチオキザミ �mm　

カリフォルニア産のピスタチオを 2mm 前後にカットした製品。

　トッピングや練り込みに最適です。

カリフォルニア産のピスタチオを 2mm 前後にカットした製品。

　トッピングや練り込みに最適です。

原材料 ： ピスタチオ

原産国 ： アメリカ

荷　 姿 ： 1kg×12 袋

山眞産業　桜あん

桜葉ミンチを練り込み、 香り豊かな餡に仕上げました。桜葉ミンチを練り込み、 香り豊かな餡に仕上げました。

原材料 ： 白生あん （白いんげん豆 （ミャンマー産））、 砂糖、 桜葉塩漬 （桜葉、 食塩）

　　　　　　／トレハロース、 コチニール色素

原産国 ： 日本　　原料原産地 ： 中国 （桜葉）、ミャンマー （白いんげん豆）

荷　 姿 ： 250g×50 袋、 1kg×12 袋


