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GEE WHIZⓇ

レイニアチェリー
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毎年7月上旬頃だけ輸入する、AUVIL社GEE 
WHIZⓇ（ジーウィズ）のレイニアチェリー。世界で最高
品質と認められ、日本のさくらんぼ（佐藤錦）とも比較
される程の大きくしっかりとした果肉感、上品な甘み
が特徴です。

世界最高品質と評されるブルガリア産のダマス
クローズと自然の湧き水のみで作られたオーガ
ニックローズウォーターです。お菓子や料理、ド
リンクなどにみずみずしく優雅な香りを添える
とともに、素材の味を引き立てます。

梅肉、食塩、リンゴ果汁のみを原料とした天
然発酵調味料です。添加物を使用せず、酸
化抑制、防カビ効果、食感向上などにおい
て、お客様の商品開発のお助けをさせていた
だく商品です。

原材料は、梅肉、食塩、リンゴ果汁のみを原
料とした天然発酵調味料 フードマックスと
同じながら、より酸化抑制、生菌抑制効果を
高めた商品です。食品としてお使いいただけ
ます。

アメリカンチェリーの代名詞ダークチェリー。GEE 
WHIZ（ジーウィズ）のダークチェリー（Bing種、Cristalina
種 等）は、深い色合い、大粒で高い糖度ながらあっ
さりとした甘み、パリッとした食感と抜群の食べ応え
が特徴です。

マイルドな塩味と、トレミー状といわれるピ
ラミッド型の結晶が特徴のフレークソルトで
す。風土変化により発見された約２億３千年
前の海水を、最先端の技術で高純度結晶に
精製しています。

産地：アメリカ  ワシントン州

産地：ブルガリア 産地：日本 産地：日本

産地：アメリカ  ワシントン州 産地：デンマーク

容量：1kg×4箱、2kg×2箱、4kg×1箱

容量：150㎖/本 容量：5L/容器、20L/容器 容量：５L/容器、20L/容器

容量：1kg×4箱、2kg×2箱、4kg×1箱 容量：1.5kg/個

ROSE DARENA
オーガニックローズウォーター

GEE WHIZⓇ

ダークチェリー

アキレス発酵食品有限会社
フード・マックス

アキレス発酵食品有限会社
スーパーフード・マックス

JOZO
クリスタルフレーク塩
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※スーパーフード・マックスを利用し、劣化抑制の結果を確認している製品でも、水分活性値に変化がない場合もございます。
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＊加熱・醸造などで起こる反応
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乾物
・ ココア　・ ビスケット
・ ポテトチップス
・ 粉乳　 など

・ ジャム ・ ドライフルーツ
・ フルーツケーキ
・ 小麦粉　　 など

・ 果物、野菜
・ 缶詰果実
・ バター ・ チーズ
  など

自由水と結合水の
割合を表したもの。
高いほうが自由水
が多い。

水分活性と微生物・食品との関係

・ ・

自由水
（食品外に離水）

【 通常：自由水が多い 】 【 スーパーフード・マックス使用：結合水が増える 】

※原材料は「梅肉（国産）・食塩・りんご果実（国産）」のみの無添加商品であり、食品としてご利用いただけます。

※イラストはイメージです。

✓ パサつきの抑制

国産梅肉を 38℃以下の低温で長期熟成発酵させた食品です。

✓ 保水性維持・離水抑制
✓ 水分移行の抑制
✓ 生菌 ・ カビ抑制

食品に含まれる不安定な水分子(自由水)に、ナノ化した梅のミネラル(二価イオン)が働きかけ、
安定した水分子(結合水)を作りだすことで食品の劣化の抑制をします。

効  
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結合水

食品外 食品外

微生物

食品内

・ 水分保持↓
・ 離水 ↑
・ 微生物 ↑

劣化しやすい。

・ 水分保持↑
・ 離水 ↓
・ 微生物 →

劣化しづらい。

水（H2O）

結合水
（ナノ化したミネラル

により水分子も
小さく安定化）

自由水
（食品内で遊離）
（微生物増殖にも利用される）

天然発酵調味料 スーパーフード ・ マックス ・ ・ ・

長持ち時間が経っても、
美味しさ



■  本　     社   ：大阪府大阪市中央区瓦屋町1丁目4番5号 　　　　　　　　   TEL：06-6762-1991　  FAX：06-6762-6780
■ 東 京 支 店 ：東京都品川区大井4丁目13番17号 ユニゾ大井四丁目ビル4階    TEL：03-6429-4050　 FAX：03-6429-4051
■札幌 OFFICE：北海道札幌市豊平区月寒西四条10丁目7番5号102　　　　   TEL：090-6321-3476　FAX：011-588-6410

InstagramHP

CALLEBAUT® をメインとするチョコレート製品、 ドイツ LEMKE 社製品、 各種ナッツ類、 製菓原材料全般及び一部機械 取扱

「 フード・マックス 」および
 「 スーパー・フードマックス 」

使用時の目安添加量

① ケーキ生地/ 焼き菓子
小麦粉・卵・牛乳など、原材料全体の0.5～0.8％の（スーパー）フードマックスを液体
原料に加えたうえで、全体に撹拌し製造してください。

② パン生地
製パンの場合は、対粉3％の（スーパー）フードマックスを液体原料に加えたうえで、
全体に撹拌し、製造してください。

③ カスタードクリーム / ホイップクリーム / ジャム /プリン など
牛乳・卵・生クリーム・砂糖など、原材料全体の0.2～0.3％の（スーパー）フードマッ
クスを液体原料に加えたうえで、全体に撹拌し製造してください。

④ ガナッシュ（ボンボンショコラ）など

資料→→→
こちらでもご確認いただけます。

チョコレート・生クリームなど、原材料全体の0.2～0.3％の（スーパー）フードマッ
クスを液体原料に加えたうえで、全体に撹拌し製造してください。

※ 生地系に使用する場合、吸水性が良くなるため、通常よりも２～３％程度、加水が必要  
    な場合がございます。状態を見て、調整してください。

※ 通常の生クリームの量で製造した場合、油脂が残りますので通常よりも約7～10%の
    生クリームを増量して撹拌してください。


