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CALLEBAUTⓇ（カレボー®）は1911年の創業以来、100年にわ
たるチョコレート作りの伝統を受け継ぐベルギーチョコレートブラ
ンドです。
その独特な味わいと定評のある作業性は、世界中のシェフの作品
づくりを支え、今も高い評価をいただいています。
2012年から、サスティナブルでトレーサブルなカカオ栽培に取り組
み始め、トレーニング・ノウハウの共有・コミュニティ活動などを通
じて、カカオ生産者を支援し、その繁栄に重点を置くプログラムへ
の投資を継続しています。
カレボー®は、これからも常により良いものを追求し続けるため
に、カカオ生産者と皆さまと共に歩み続けます。

CALLEBAUT®
3815

〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉
カカオ分 58.0% のカレット。 
日本人の嗜好に合わせて作られた専用レシ
ピです。まろやかではっきりとしたビターな風
味のダークチョコレートです。

カカオ分 33.6% のカレット。
カカオ、ミルク、キャラメルの３つの風味が完
全に調和したベストな味わいのミルクチョコ
レートです。

カカオ分 32.7% のカレット。
軽いカカオ感と、濃厚でリッチ感のあるミル
キーな風味のミルクチョコレートです。

カカオ分 32.9% のカレット。
なめらかで明るい色合い。マイルドなカカオ
の風味と、クリーミーなミルク感のあるミルク
チョコレートです。

カカオ分 70.5% のカレット。
ローストカカオの深い味わい。
エキストラビターのダークチョコレートです。

カカオ分 54.5% のカレット。
カカオの中に、バニラがほんのり香る、なめ
らかでバランスの良いダークチョコレートで
す。

産地：ベルギー

産地：ベルギー 産地：ベルギー 産地：ベルギー

産地：ベルギー 産地：ベルギー

#1365

容量：1.5kg×10袋

容量：1.5kg×10袋 容量：2.5kg×4袋 容量：2.5kg×8袋

容量：1.5kg×10袋 容量：1.5kg×10袋

CALLEBAUT®
823

CALLEBAUT®
70-30

CALLEBAUT®
845

CALLEBAUT®
811

CALLEBAUT®
2-665

#1385 #111284

#1243 #1239 #21242
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〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉〈 商品詳細 〉

カカオ分 28.0% のカレット。
バニラが淡く香るマイルドなミルクと、軽いク
リームの程良いバランスが味わえるホワイト
チョコレートです。

カカオ分 32.0% のカレット。
リッチでクリーミーな口当たりと甘さ控えめ
でしっかりとしたフレッシュなミルクの風味
のホワイトチョコレートです。

カカオ分 32.8% のカレット。
色素やフレーバー不使用。果実感あふれる
風味と、フレッシュな酸味を感じる味わい。
美しいルビー色で彩りを添えるルビーチョコ
レートです。

カカオ分 30.4% のカレット。
色素やフレーバー不使用。丁寧に作られた淡
い黄金色で少し塩気のあるクリーミーなキャ
ラメル風味のチョコレートです。

カカオ分 44.0% のスティック。長さ約8㎝。
パンオショコラなど、焼成後もしっかりと形
を残したいレシピに最適。濃厚でカカオ感の
強いダークチョコレートです。

カレボーⓇチョコレート70％配合のパウダー。
ミルクと合わせて撹拌するだけで、カレボーⓇ

らしい優しい味わいの使いやすいミルクチョ
コレートムースが簡単にできる、ムースパウ
ダーです。

カカオ分 48.8% のパウダー。
ココアパウダーと併せて、生地などに練り込
んで頂くとチョコレートのコクも表現できる、
使いやすいパウダー状のダークチョコレート
です。

カカオ分 100.0% のカレット。
甘味を加えていないので、全体の甘味を和ら
げながら、上品な味わいかつしっかりとした
カカオの風味、色を活かしたり、強く出すこと
ができる純粋なカカオマスです。

産地：ベルギー 産地：ベルギー 産地：ベルギー

産地：ベルギー 産地：フランス 産地：ベルギー

産地：ベルギー産地：フランス

容量：2.5kg×8袋 容量：2.5kg×8袋 容量：2.5kg×4袋

容量：2.5kg×4袋 容量：1.6kg×15B/L （約300本/kg） 容量：800g×10袋

容量：1kg袋 / 20kg箱容量：2.5kg袋

CALLEBAUT®
GOLD（ゴールド）

CALLEBAUT®
W2

CALLEBAUT®
カカオマスファイン

CALLEBAUT®
バトンショコラ

CALLEBAUT®
VELVET (W3)

CALLEBAUT®
チョコレートパウダー

CALLEBAUT®
チョコレートムース ミルク

CALLEBAUT®
RB2（ルビー）

#11420 #11419 #11886

#1487 #11270 #21247

#11859#1729 #1336
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CALLEBAUTⓇ（カレボーⓇ）と同じく、バリーカレボー社のブラ
ンドの一つである、MONALISAⓇ（モナリザⓇ）。
チョコレート、ペストリー、デザートなどの仕上げに用いることで、
華やかでアーティスティックな色、形、質感や、上質な美味しさを
プラスするトッピング商品を展開しています。
その中で前田商店が取扱うCRISPEARLSTM（クリスパールTM）
は、小粒で光沢のあるパール型チョコレートです。見た目に華や
かさを与え、トッピングや混ぜ込みでサクサク食感とチョコレート
の美味しさを添えます。

MONALISA®
クリスパールダーク

〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉
サクサクとした食感のビスケットをダークチョ
コレートでコーティングした、パール型のチョ
コレートです。

サクサクとした食感のビスケットをルビー
チョコレートでコーティングした、パール型の
チョコレートです。

ダーク、ミルク、ホワイトの3種がミックスされ
た、通常のクリスパールよりも、さらに小さい
カリカリ食感のミニパール型のチョコレート。
です

サクサクとした食感のビスケットをミルクチョ
コレートでコーティングした、パール型のチョ
コレートです。

サクサクとした食感のビスケットをホワイト
チョコレートでコーティングした、パール型の
チョコレートです。

産地：イタリア

産地：イタリア 産地：イタリア

産地：イタリア 産地：イタリア

容量：800g×4袋

容量：800g×4袋 容量：425g×4袋

容量：800g×4袋 容量：800g×4袋

MONALISA®
クリスパールルビー

MONALISA®
クリスパールミルク

MONALISA®
クリスパールミニミックス

MONALISA®
クリスパールホワイト

#51511

#31962 #1276

#31262 #31432



7

VHP
エキストラダーク

〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉
カカオ分 57.7% のカレット。
カカオマスがやや多めで、ビター風味が効い
たダークチョコレートです。

カカオ分 27.8% のカレット。
豊かなミルク風味で、ココアバターとの調和
がとれたホワイトチョコレートです。

カカオ分 37.8% のチョコチップ。
1kgあたり約 7,500 粒のサイズ感。
アイスクリーム・フローズンデザートやクッキー、
ケーキ、パンへの練り込みに適した焼成用チッ
プチョコレートです。

カカオ分 37.8%のチョコチップ。
1kgあたり約22,000粒のサイズ感。
アイスクリーム・フローズンデザートやクッキー、
ケーキ、パンへの練り込みに適した焼成用チッ
プチョコレートです。

カカオ分 53.9% のカレット。
ココアバターがやや多めで流動性に優れて
いる、マイルドな風味のダークチョコレートで
す。

カカオ分 34.1% のカレット。
ミルク風味とカカオ風味のバランスが絶妙な
ミルクチョコレートです。

産地：シンガポール

産地：シンガポール 産地：シンガポール 産地：シンガポール

産地：シンガポール 産地：シンガポール

容量：1.5kg×10袋

容量：1.5kg×10袋 容量：1kg/袋、3kg/袋 容量：1kg/袋、3kg/袋

容量：1.5kg×10袋 容量：1.5kg×10袋

VHP
クラシックホワイト

VHP
クラシックダーク

VHP
チップチョコ V7500

VHP
チップチョコ V22000

VHP
クラシックミルク

カレボーⓇと同じく、バリーカレボー社のブランドの一つである、
VAN HOUTENTM PROFESSIONAL（バンホーテンTM プロ
フェッショナル）。
バンホーテンは、1828年世界で初めてカカオの実からココア
パウダーとココアバターを作り出すことを可能にした、現代の
ココアパウダーとチョコレート製造の礎。「VAN HOUTENTM 
PROFESSIONAL（VHP）」のチョコレートは、その190年以上に
渡り蓄積された技術と経験をベースに作られています。質の高い
カカオ豆の選別やブレンド、力強い芳醇な味わいのカカオ感や、
印象的で鮮やかな色彩などにもこだわった、世界中のプロフェッ
ショナルのためのチョコレートです。

#11381

#11426 #11190#11191 #11188#11189

#11380 #11285
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NATRA
ココアパウダー

Cordoba（コルドバ）20-22%

NATRA
ココアパウダー

Toledo（トレド） 10-12%

NATRA（ナトラ）社は、食の都スペイン第三の都市バレンシアに
て1943年に創業した歴史あるカカオ製品メーカーです。
カカオマスやココアバター、ココアパウダー、チョコレート等、全て
自社工場でカカオ豆から加工・製造を行っており、その高い品質
と手頃な価格からNATRA社の商品は世界5大陸、90か国で幅広
く流通しています。
また、環境や生産者に対する認証を受けたココアの使用や、ISO
認証規格の取得、SDGsを支援する取り組みなどにも積極的に取
り組んでおり、B Corp 認証も取得しております。

NATRA
カカオマス

NATRA
ココアバター

〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉

カカオ分 100.0% のコイン状。
丁寧に選別加工され、繊細なアロマとマイル
ドな風味をもちます。
溶かしやすく、使い勝手の良いカカオマスで
す。

脂肪分20～22％、PH8.0±0.2。
ハイファットタイプ。アイスクリームやクッ
キー、シリアルなど、幅広い用途にご使用い
ただきやすい、風味豊かなココアパウダーで
す。

バランスのとれた濃さと均質なカカオ風味を
もつため、幅広い用途にご使用いただきやす
い、半脱臭タイプのココアバターです。

脂肪分10～12％、PH8.0±0.2。
ローファットタイプ。明るい色味。
焼き菓子などでもお使いいただきやすい、風
味豊かなココアパウダーです。

産地：スペイン

産地：スペイン

産地：スペイン

産地：スペイン

容量：20kg袋

容量：25kg袋

容量：1kg / 25kg箱

容量：25kg袋

#1759

#11260

#1758#1655

#11509
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オランダで160年以上に渡り、世界有数規模でココアパウダー
やココアバター、カカオマスなどを製造加工し、供給してきた
DUTCH COCOA（ダッチココア）。
ココアパウダーの味は、カカオ豆、アルカリ化、焙煎などの工程に
より左右されます。高品質なカカオ豆を使用し、その160年の伝統
技術・知識と、最先端技術のココア・プロセスを融合し作られる、
最高品質のDUTCH COCOAブランドのココアパウダーを皆様に
お届けいたします。

DUTCH COCOA
ココアパウダー

mid red （ミッドレッド） 22/24

DUTCH COCOA
ココアパウダー

mid brown （ミッドブラウン） 10/12

〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉
脂肪分22～24%、PH7.7±0.3。
ハイファットタイプ。使い切りやすい1kgもご
用意。光沢のある深い色合いが特徴。焼菓
子、アイスクリーム、ドリンクなど、幅広く使え
るココアパウダーです。

脂肪分10～12%、PH7.5±0.1。
ローファットタイプ。25kgのみの販売。
ハイファットタイプに比べ、明るい色味。幅
広い用途にご使用いただけるココアパウダー
です。

産地：オランダ 産地：オランダ

容量：1kg×18袋 / 5kg×4袋 容量：25kg袋

#1879#1869 #1783
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LEMKE
ローマジパン

〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉
アーモンド53％、砂糖30%。
地中海産アーモンドを使用した風味豊かな
ローマジパン。シュトーレンや焼き菓子、生地
などに使用すると、しっとり感や強い風味を
出すことができます。

400g×4連の蓋付き。
ご使用いただくことで、ばらつきがちな形や
大きさを整え、均一な商品に仕上げることの
できるシュトーレンモールドです。

生地への香り付け目安：0.3-0.5%添加。
シュトーレンを作る時に欠かすことのできな
い砂糖やスパイス（メース・ナツメグ・カルダモ
ン・バニリン）をバランス良くミックスしたパウ
ダーです。

ベルギーの伝統的なクッキーをイメージし、天然香
辛料6種（シナモン・アニス・ピメント・クローブ・カルダモ
ン・ナツメグ）を、バランス良くブレンドしたミックスス
パイスです。焼き菓子の風味付けやホットワインのス
パイスなど、幅広くお使いいただけます。

オレンジペーストを加えて作られたフレー
バーマジパン。シュトーレンやフィナンシェに
加えるだけで、オレンジの香りが風味を引き
立てます。チョコレートとの相性も良く、幅広
い商品にご使用いただけます。

190g×5連の蓋付き。
水分を保ち乾燥を防ぐため、しっとりとした
焼き上がりに仕上がります。お試しやすいサ
イズのシュトーレンモールドです。

産地：ドイツ

産地：ドイツ 産地：ドイツ

産地：ドイツ

容量：1kg×10袋、12.5kg箱

容量：400g×4連 容量：500g/本 容量：500g/本

容量：1kg×10袋 容量：190g×5連

LEMKE
シュトーレンモールド

LEMKE
アーモンドペースト
オレンジマジパン

シュライバー
シュトーレンゲヴルツ

（Stollengewurz）

シュライバー
スペキュロススパイス
（Spekulatiusgewurz）

LEMKE
シュトーレンモールド

LEMKE（レムケ）社は、ドイツ3大マジパンメーカーの一つ。
( 他2社はLUBECA（リューベッカ）、KONDIMA（コンディマ）。)

その商品を、日本では前田商店のみで取扱っております。
LEMKE社は、100年以上マジパン、フィリングクリーム、ヌガーな
どを製造しています。それらを用いた菓子製品の価値を高める
ための、従業員の情熱と創意工夫により、製菓業界をリードする
メーカーのひとつとなり、世界中の人々に美味しいものを届け続け
ています。
本場ドイツのこだわりの商品をお愉しみください。

#3668#3581

#9857 #8305 #18022

#3791 #9835
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アメリカ産
アーモンド 皮付きホール

27/30

〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉
カリフォルニア産アーモンドの代表的な品種で
あるマイルドな味わいのノンパレル種。高グレー
ド品EXTRA NO.1規格の皮付きホール品です。
27/30は 1オンス（約28ｇ）あたりの粒数で、
サイズを表します。

地中海の土壌と気候に育まれた、アーモンド
の女王とも評されるマルコナ種の皮付きホー
ルです。甘味と上品で豊かな香り、やわらか
な食感と、丸みを帯びた形が特徴です。

焼き菓子などにご使用いただくことで、甘味
と上品な香りに加え、地中海の土壌と気候に
育まれた豊かな風味と、油脂分の多さから、
しっとりとしたコクを感じられる仕上がりに
なります。

ローランヌ種の皮むきホール。
油分が多く、焼き菓子などはしっかりとした
食感に焼き上がります。
(  今後取扱い予定のため現在販売しておりません。 )

弊社自社工場にて加工製造。徹底した品質管
理のもと作られる、高品質で風味豊かな挽きたて
アーモンドプードルです。微粉末/粗目も取り扱いが
ございます。

弊社自社工場にて加工製造。皮付きの挽き
たてアーモンドプードルです。豊かなアーモン
ドの味わいが、より強くダイレクトに感じられ
るため、焼き菓子などにおすすめです。

産地：アメリカ  カリフォルニア州

産地：スペイン 産地：スペイン 産地：スペイン

産地：アメリカ  カリフォルニア州 産地：アメリカ  カリフォルニア州

容量：3kg/袋 、22.68kg

容量：3kg/袋 容量：3kg/袋、10kg箱 容量：3kg/袋

容量：3kg/袋、10kg箱 容量：3kg/袋、10kg箱

スペイン産
マルコナ アーモンド

皮付きホール

アメリカ産
アーモンドプードル

スペイン産
マルコナ アーモンドプードル

スペイン産
ローランヌ アーモンド

皮むきホール

アメリカ産
皮付きアーモンドプードル

前田商店では、アメリカ、スペイン、フランス、オーストラリア、イタ
リアと、世界5か国のアーモンドを取扱っております。各産地によ
り、香り、味、形、サイズも様々です。作りたいお菓子に合わせてお
好みのアーモンドをお選びいただけます。
直輸入したアーモンドは、弊社の自社工場で加工製造も行ってい
ます。鮮度の高いアーモンドの挽きたての香りと味をお楽しみいた
だける、高品質な商品をお届けいたします。
※掲載商品以外の商品もございますので、お気軽にお問い合わせください。

#3016#3384

#3967 #3352#3353 # ----

#3855
#3868

#3656
#3622

#3037
#3086

#3161#3160
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〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉
アーモンドの名産地として知られている南フ
ランス（プロヴァンス）の皮付きホール。
他産地と比較して、味や栄養価の水準が高
いと評価される、良質なアーモンドです。

生産量トップのアメリカに次いで生産量の多
いオーストラリアは、収穫時期が約半年ずれ
た3月。年間を通して新鮮なアーモンドを求
める方におすすめの高品質な皮付きア―モン
ドホールです。 (契約輸入品)

ナッツの産地としても有名なイタリアのシチリア島。
エトナ火山の火口石から得られるミネラルを豊富に
含んだ土壌で育った皮付きアーモンドホールです。
少し柔らかい食感と独特のビター感が特徴です。
(  今後取扱い予定のため現在販売しておりません。 )

産地：フランス プロヴァンス 産地：オーストラリア 産地：イタリア

容量：3kg/袋、25kg 容量：22.68kg 容量：5kg/袋

フランス産
アーモンド 皮付きホール

　オーストラリア産
アーモンド 皮付きホール

イタリア産
CORRENTE （コレンタ）

アーモンド 皮付きホール

MARQUIS MACADAMIA
マカダミアナッツ

スタイル1S（ホール）

〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉
丸粒のホールタイプ（90％以上が14～17㎜）。
生のままやローストなどにご使用いただけます。
塩味などのスナックナッツやチョコレート掛けにも
適しています。使い切りやすい、1kgから取扱いが
ございます。

80％以上が二つ割（ハーフ）サイズ（丸粒サイ
ズで12～14㎜）。クリーミーでしっとりとした風
味と食感で、そのままや砕くなどして、菓子、パ
ン、お徳用スナックなどに、使いやすく最適で
す。

最も小さいチップサイズ（5～9㎜）。
扱いやすいサイズ感のため、クッキーやビス
ケット、パンへの練り込みや、トッピングな
ど、幅広くご使用いただくことができます。

産地：オーストラリア 産地：オーストラリア 産地：オーストラリア

容量：1kg/袋、3kg/袋、11.34kgバルク 容量：1kg/袋、3kg/袋、11.34kgバルク 容量：1.5kg×6袋

MARQUIS MACADAMIA
マカダミアナッツ

スタイル4（二つ割）

MARQUIS MACADAMIA
マカダミアナッツ

スタイル7（チップ）

1983年に設立されたMARQUIS MACADAMIAS（マーキス・マ
カダミア）は、世界でも有数規模、オーストラリアでは最大のマカ
ダミアメーカーです。国際的にも優れた品質で、信頼性の高いマ
カダミアを40年以上世界に供給し続けています。
生産、加工、販売までを一貫して担っており、培われたノウハウや
最新鋭の専用工場、パッケージング・流通システムの導入、また、
環境の持続可能性にも重点を置いた生産者との協力体制の構築
などにより、常に高品質なマカダミアナッツをお届けしています。

#3171#3358#3962 #----

#3538 #3728#3457 #3454#3456 #3453 #3534
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CORILU
ピエモンテ ヘーゼルナッツ

皮付きホール（生）

CORILU
ピエモンテヘーゼルナッツ

ローストペースト

〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉
香りと風味が最も良い状態をそのまま真空
加工。薄皮付きでヘーゼルナッツ本来の美
味しさを味わえます。ロースト、チョコ掛け、
トッピングなど、新鮮な風味を活かしたい製
品にご使用いただけます。

ローストしたヘーゼルナッツを、なめらかな
ペースト状に仕上げています。100％の純粋
なピエモンテ産ヘーゼルナッツの美味しさを
お楽しみいただけます。使い切りやすい1㎏
タイプです。

皮をむき、ピエモンテ産ヘーゼルナッツの特
徴である自然な甘さ・美味しさを活かした、
軽めの焙煎で仕上げています。芳醇かつ繊
細なアロマ、カリッとした果肉の食感が好評
です。

ローストしたヘーゼルナッツを、使いやすい
細かいパウダー状にしました。含まれる油分
と程良い粘り、上品な香りとコクのある味わ
いは、焼き菓子などにおすすめです。

産地：イタリア ピエモンテ

産地：イタリア ピエモンテ

産地：イタリア ピエモンテ 産地：イタリア ピエモンテ

容量：2.5kg×5袋

容量：1kg×6個

容量：2.5kg×5袋 容量：2.5kg×5袋

CORILU
ピエモンテ ヘーゼルナッツ
皮むきホール（ロースト）

CORILU
ピエモンテ ヘーゼルナッツ

ローストパウダー

ピエモンテ州は「山の麓」という意味で、イタリア北西部のアルプ
ス山脈南側の麓に位置しています。前田商店の取扱うピエモンテ
産 ヘーゼルナッツは「Tonda Gentile Trilobata（トンダ・ジェン
ティーレ・トリロバータ）」と呼ばれる最高級品種で、他産地のも
のと比較して渋みが少なく、より甘く感じられるのが特徴です。
皮がむきやすく、丸みを帯びた美しい形はチョコレート掛けにも
最適。CORILU（コリル）社は、自社農家でIGP認証取得の高品
質なヘーゼルナッツを栽培し、ロースト、プードル、ペーストへの加
工から製造までを、全て一貫して行っています。

#3197

#3956

#3196 #3955
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APTUNION
オレンジピールスティック 

〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉
長さ70±20㎜、幅5～7㎜、厚さ4～5㎜のス
ティック（ピール）状にカットしたオレンジ果皮
の糖蜜漬けです。オレンジに合う砂糖を用い
て、シロップの糖度を少しずつあげながら、時間
をかけて丁寧に漬け込んでいます。

S（1~3㎜）、M（3~6㎜）、L（6~8㎜）。
フルーティーで柔らかく、弾力のある新しい食感のフ
ルーツピースです。ドライフルーツ等と比較して、色味・
形状が安定しています。耐熱性があるので、焼き菓
子への練りこみも可能です。   (契約輸入品)

直径55～70㎜、厚さ5～7㎜のスライス状に
カットしたオレンジの糖蜜漬けです。1kgあた
りの枚数は43～57枚。自然なオレンジの風
味、色味、食感を最大限に活かし、凝縮され
た美味しさです。

丁寧に漬け込まれたピールをより使いやすい
6㎜角のキューブ状にカットしたオレンジ果皮
の糖蜜漬けです。しっかりとした風味としな
やかな食感は、菓子やパンへの練り込みや
トッピングにも最適です。

産地：フランス

産地：フランス

産地：フランス 産地：フランス

容量：1kg×12個

容量：630kg ～（10kg箱）

容量：1kg×16個 容量：1kg×12個

APTUNION
フルーツピース  S/M/L

S / M  （ストロベリー / ラズベリー / ブルーベリー / 
    オレンジ/ レモン / アップル / 塩バターキャラメル）
  L  （アップル / 塩バターキャラメル）

APTUNION
オレンジスライス

APTUNION
オレンジピールキューブ

APTUNION（アプチュニオン） 社は、チェリーを中心とし
たフルーツの生産が盛んな南フランスに位置する フランスプ
ロバンス= アルプ= コート・ダジュール地域圏「アプト」に
て、1962 年に設立された会社です。3つの工場を有し、チェ
リーやその他様々なフルーツの糖蜜漬け、フルーツピース、
フルーツペーストなどを加工・生産しています。特に「アマ
レナチェリー」などの糖蜜漬けチェリーは、ヨーロッパでも
最大規模の生産量を誇り、高い評価を得ています。
前田商店では、日本でもなじみのある「オレンジの糖蜜漬け
製品」をメインに直輸入しております。香料や添加物も使用
していないため、オレンジ本来の風味を楽しめます。

#6349 #6350 #6351

# ----

New

New
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GEE WHIZⓇ

レイニアチェリー

〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉
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

その他

#8040 #8897#8895 #8219#80825

#6928#6927 #6823#16639 #6918#6926 #18721
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WH エンロービングユニット
（ 卓上型 ）

Chocolate WorldⓇ

テンパリングディスペンサー SWAN 10kg
（ M1275T ）

Chocolate WorldⓇ

EASY TEMP
（ M1705 ）

Chocolate WorldⓇ

 モールディングマシン 14KG
（ M1276 ）

〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉〈 商品詳細 〉

コンパクトでスタイリッシュなデザインのテンパリングマ
シンです。店頭や体験型の魅せるパフォーマンスをお手
伝いします。

卓上型のテンパリングマシンです。
容量3kgと手ごろなサイズ感なので、家庭用にもプロの
ショコラティエにも最適です。

M1276に接続するエンローバーユニット。コンベア部分
は丸洗い可能となっております。
実用例としてフィナンシェ、レモンケーキ、ドライフルー
ツ、ビスケットなどがございます。※高さ4.5㎝未満、横
幅18㎝未満の製品が対象です。

卓上型でコンパクトな設計です。テンパー&ノーテンパー
チョコレートどちらも使用可能。ボンボンショコラやモー
ルディング、チョコレートコーティングなど様々なチョコ
レートの製造において力を発揮します。製菓・製パン以
外にも幅広くご利用が可能です。

容量：10kg 容量：3kg

容量：14kg

Chocolate WorldⓇ（チョコレートワールドⓇ）社は、1985年
から40年以上チョコレートに関する高品質な製品を幅広く取
扱う専門メーカーです。
2008年より始まったテンパリングマシンなど機械の開発&販
売では、世界中のシェフたちの高品質な最終製品を作りたい
というニーズに応えるために、長年の職人技、情熱、経験に
よる、より使いやすく高い性能と技術的にも洗練された商品
を目指して、世界市場をリードし続けています。
また、ベルギーの優秀な職人のバックアップのもと作られ
るショコラティエのためのポリカーボネート製チョコレート
モールドは、世界でも高く評価されています。その他、チョ
コレート製造用の小さなツールなどのご案内が可能です。

#9947 # ----

#90908#29298

New New

New New
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Chocolate WorldⓇ

Form Box
（簡易モールド成型機）

Chocolate WorldⓇ

テンパリングマシン CW24
（ M1300 ）

Chocolate WorldⓇ

 エンロービングライン
（ M1300A ）

Chocolate WorldⓇ

ドージングヘッド
（ M1300E ）

Chocolate WorldⓇ

チョコレートパンニングマシン
（ M1291-110V ）

Chocolate WorldⓇ

シュガーパンニングマシン
（ M1285-230V ）

〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉 〈 商品詳細 〉

〈 商品詳細 〉

ナッツやドライフルーツなどの素材へ均一にチョコレート
をコーティングできるパンニングマシンです。チョコレー
トを冷やす送風機能付きで、手作りで要する製造時間を
大幅に短縮できます。回転スピードも細かく調節でき、
素材による使い分けが可能です。

オリジナルのモールドを簡単に作ることが可能なモール
ド成型機です。卓上型でコンパクトなため場所もとりま
せん。
※使用には、別途掃除機が必要です。

ナッツやドライフルーツなどの素材へ均一に熱を通しなが
らシュガーコーティングができるパンニングマシンです。ガ
スを使用しない電熱線タイプの機械のため、誰でも安全
に使用可能。製造目安は30分で2kgです（素材により異
なる）。手作りよりも製造時間を短縮できます。

持続的に、テンパリングのとれたチョコレートを作ること
が可能なテンパリングマシンです。

テンパリングマシンCW24やCW40に装着し、その操作
パネルから稼働できます。使用しない時は縦置きでき、
小スペースでの収納が可能です。標準機能の他、底掛
けやハーフコーティングの機能をオプション追加するこ
とができます。

テンパリングマシンM1300のオプションユニット。チョコ
レートモールド用の充填ノズルです。2種類のプレートが
あり、作業時間の節約と、衛生的な作業が可能です。

容量：7L、16L（M1292-110V） 容量：2kg

容量：24kg

#99084#9985

#99060

#9921

#9943 #99091

#9944





LECKER（属廓員LECKER

Premium products 

* 「 LECKER」 =「美味しい」 ドイツ語
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ―

—
. . . . . . .

世界中の美味しいを。

ベルギー 産ク ー ベルチュ ー ルチョコレ ー トをはじめ

チョコレー トのプロフェッショナルてある前田商店が取扱う 、世界てもトップブラ ンドの ベルギ ー 産チョコレー ト
「 CALLEBAUT®（カレボー ®)」をはじめとし、各国のアー モンド、CORILU社のヘー ゼルナッツ、LEMKE社のマジ パン、

APTUNION社のオレンジ、その他直輸入商品など、他にない製菓材料から一般的な原材料まて豊富に取り揃えています。

． ． ． ．

◆少量購入てきるから手軽＆安心

LECKER LECKERならプロ使用の原材料を少量からご購入いただけるのて
，，
、在庫を抱えすぎず必要な時に必要な

分だけご使用いただけます。お支払いにはクレジットカー ドもお使いいただけますのて
，，
、 スムー ズなお支払いが可能

てす。

． ． ． ．

◆自社フ
゜ー ドル工場て

‘
加工するから新鮮＆安全

直輸入したアー モンドを前田商店の自社工場て
‘
加工製造。挽きたてならではの 「鮮度」

と 「 風味」て高い評価をいただいているア ー モンドフ
゜一 ドルもございます。徹底されだt青

報管理、年間を通して一定温度に管理された室内、機械・目視による選別、各工程に設

置したマグネットや金属探知機による磁気反応物の除去など様々な工夫て
，，
、安定した

製品を安心してご使用いただけるよう生産しています。

※2021年「大阪版食の安全安心認証制度」を取得済み

詳細は公式サイトヘ！

襲寧
回
ゃに
回

． ． ． ． ． ． ．

◆ここだけのオリジナル商品＆限定商品もご用意 霊;:� � 
製菓材料だけてなく、オリジ ナル商品もご購入いただけます。

カカオニブ入りてお酒にも合う大人向けのおつまみナッツや、結婚式等のプチギフト

としてもご利用いただきやすいオーロラアー モンド（ドラジェ）などもございます。

他にも季節限定商品や、パー ティやイベ ント時に喜ばれるワインと同じぶどうを使用

したぶどうジュー スなど、ギフトにもおすすめの様々な 商品を取り揃えております。

........ 

https://lecker-lecker.jp/
https://www.instagram.com/lecker_lecker.jp/


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

HP Instagram

■  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

https://www.j-maeda.co.jp/
https://www.instagram.com/j.maeda1865/



