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「⽇々のいい時間を、暮らしに寄り添う道具から」をコンセプトとする家電ブランド「Vitantonio（ビタントニオ）」を展開する 

㈱ゼリックコーポレーションは、⼈気商品の「ヨーグルトメーカー」をリニューアルし、2021 年 9 ⽉上旬より全国の百貨店、専門店、 

家電量販店、バラエティショップにて順次販売を開始いたします。
 
ビタントニオのヨーグルトメーカーは 2015 年に発売以来、⽜乳パックのままヨーグルトが作れる⼿軽さや、幅広い温度設定機能

で様々な発酵⾷品や低温調理も楽しめる⽤途の広さでご好評いただいています。2020 年はおうち時間の広まりにより、売上台

数は前年⽐で約 1.8 倍に増加いたしました。広まったおうち時間をさらに豊かなものとしていただけるよう、今般新機能を追加しリ

ニューアルいたしました。 

 

 

  新機能の追加でのむヨーグルトから発酵⾷品、低温調理まで幅広いメニューに対応 

25〜70℃の幅広い温度設定機能と、0.5〜99 時間の⻑時間タイマーで、ヨーグルトはもち

ろん⽢酒や塩麹などの発酵⾷品、鶏ハムやローストビーフなどの低温調理まで様々な用途に

使⽤可能。便利なオートメニューには、お客様からのご要望が多かった「のむヨーグルト」モードを

追加。またマイボタン機能も新搭載し、好みの温度/時間を登録可能となったことで、より手間

なく簡単に設定できるようになりました。 

 

からだにやさしい発酵⾷品で免疫⼒アップやアレルギー対策などの健康づくりに。また、じっくりおいしい低温調理でおうち時間をより

豊かに。ビタントニオのヨーグルトメーカーで皆さまの暮らしに彩りを添え、⽇々のいい時間をお届けします。 

 

 

 

㈱ゼリックコーポレーションは、㈱三栄コーポレーション（東京都台東区、社⻑ ⼩林敬幸、ジャスダック上場 証券コード 8119 ）の 100％⼦会

社で、家庭⽤並びに業務⽤の電化製品の開発・販売を担っています。三栄コーポレーショングループは、様々な事業を通じて、

経営ビジョンの「健康と環境」をテーマに健やかで潤いのあるくらしを創造します。 

 

〈本件に関するメディア関係者の皆さまからのお問い合わせ〉株式会社ゼリックコーポレーション 
TEL  03-3847-3511 MAIL press@zelic.co.jp  広報担当︓北原 

〈その他のお問い合わせ〉 株式会社三栄コーポレーション 
TEL  080-5957-2143（担当直通）  営業本部 広報担当︓太田 

 

 

公式ＨＰ︓https://www.vitantonio.jp/ 

■販売会社︓㈱ゼリックコーポレーション  

■本社︓ 〒111-8682 東京都台東区寿4丁目1番2号 ■資本⾦︓100百万円  

■代表取締役社⻑︓⼤前 司 ■設⽴︓2007年 4 月 ■株主︓㈱三栄コーポレーション 100%出資 
 

のむヨーグルトから低温調理まで⼿軽に楽しめる 

ビタントニオの⼈気商品「ヨーグルトメーカー」がリニューアル 

Point 



品名 ビタントニオ ヨーグルトメーカー

品番 VYG-30 商品サイズ 約125(W)X145(D)X280(H)mm

商品重量 約810g（本体+カバー） 付属品 容器、牛乳パック用カバー、スプーン、カラーレシピブック×各1

消費電⼒ 30W（AC100V 50/60Hz） 希望小売価格 オープン価格

発売日 2021年9月上旬予定 販売店 全国の百貨店・専門店・家電量販店・バラエティショップ

POINT

01

牛乳・豆乳パックで作れるから、簡単・衛生的
容器の消毒の⼿間が省けるから、ヨーグルト習慣がもっと⼿軽に

温度と時間の設定もより簡単に
便利なAUTO MENUに加え、カスタマイズできるMY BUTTONも新搭載

POINT

03

牛乳パック(500ml/1000ml)、豆乳パック(1000ml)でそのままヨーグル
トが作れるから、簡単で衛⽣的。先端がシリコーン素材に改良された付属

スプーンは、パックの底まですくいやすくストレスなく使用できます。

POINT

02

のむヨーグルトから低温調理まで
25〜70℃の温度設定機能と0.5〜99時間の⻑時間タイマーで幅広いメニューに対応

YOGURT MAKER/VYG-30

ヨーグルトメーカー

25〜70℃の温度調節と99時間の⻑時間タイマーで「発酵⾷品」も「低温調理」も

低温で発酵させるのむヨー

グルトから、豆乳ヨーグル

ト、サワークリームなどに

25℃〜40℃

ヨーグルト・乳製品など

白菜漬けやピクルス、フ

ルーツビネガーやフルーツ

シロップも時短調理

25℃〜50℃

漬物・ビネガーなど

甘酒や塩麹・醤油麹、発酵

キャベツや白味噌などの発

酵⾷品、天然酵⺟も⼿軽に

25℃〜60℃

甘酒・発酵食品など

とろ〜りおいしい温泉卵に、

コンフィやローストビーフ

などの低温調理にも

60℃℃℃℃～～～～70℃℃℃℃
温泉卵・低温調理など

マニュアル
25〜70℃まで1℃
単位で、0.5〜99
時間まで1時間単
位で細かく設定。

AUTO MENU
①プレーンヨーグル
ト・豆乳ヨーグルト
②のむヨーグルト③甘
酒④塩麹を選択可能。

MY BUTTON
お気に⼊りの温度と時間

を登録可能。いつものレ
シピをボタンひとつで簡
単に設定可能。


