
【バウムクーヘン】 【フロランタンバウムクーヘン】 【抹茶バウムクーヘン】

しっとりとした口当たりと程よい甘さが人気の一品

素材本来の美味しさを生かした

優しい味わいも魅力です。

人気の焼き菓子『フロランタン』と

バウムクーヘンを掛け合わせました。

上に乗せたヌガーを

土台のバウムクーヘンと共に焼き上げ

香ばしさをプラス。

仕上げの一つまみの塩が良いアクセントになります。

薫りと深みがある西尾産の抹茶を使用し

色鮮やかに味わい深い

口溶けの良い商品に仕上げました。

【ガトーショコラバウムクーヘン】 【ベイクドチーズバウムクーヘン】 【フリュイルージュバウムクーヘン】

バウムクーヘンとスィートチョコの

濃厚なカカオ風味を焼き上げることで

より一層旨味引き出した贅沢な一品です。

濃厚クリームチーズのコクと旨みがあふれなめらかで

互いの特徴をいかしあった

しっとりとした食感が味わえる一品です。

ラズベリー・苺・カシス・

クランベリー4種のフルーツピューレや

ドライフルーツを使い甘酸っぱく爽やかな果実感を

感じられるよう仕立てました。

華やかな色合いが目を引く一品です。

【三ケ日みかん餡バウムクーヘン】 【あんバターバウムクーヘン】 【ココ・ネージュ】

太陽の光を浴びて

甘味や酸味がぎゅっと詰まった三ケ日ミカンを

羊羹仕立てにしこだわり卵のバウムクーヘンと

あわせました。

バウムクーヘンのしっかりした甘さの後に

みかん本来の爽やかさが香ります。

甘しょっぱさがくせになるあんバターを

バウムクーヘンにのせました。

バウムクーヘンが引き立つようにバランスを整え、

小豆の粒感も感じられる食べ応えある一品にしました。

ネージュ＝雪の意味で

チョコレートでコーティングしたバウムクーヘンに

雪のように真っ白なココナッツをトッピングしました。

ココナッツの華やかな香りと

ほろ苦いチョコレートの組み合わせは相性抜群です。


