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イオンサヴール株式会社 

 

2 月のテーマは“とろけるしあわせ♥” 

Picard の“おうちバレンタイン”をご提案 
2019 年新作バレンタインスイーツがフランスから上陸！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
写真左から、「モアローショコラ」イメージ / 「フランボワーズのハートのデザート、レモンクリーム入り」イメージ 

 

イオンサヴール株式会社が展開する、美味しさと品質にこだわる冷凍食品専門店 Picard(ピカール)は、 
1 月 21 日（月）から 2 月 24 日（日）まで“とろけるしあわせ♥”をテーマに、“おうちバレンタイン” 
にぴったりのお食事やスイーツをご提案します。 
新商品として、かわいらしいハート形のスイーツ「フランボワーズのハートのデザート、レモン   

クリーム入り」や、おしゃれなディナーを演出する「ラングスティーヌとサンジャックのサバイヨン  
ソース和え」が登場します。 
 
期間中は、温かいチョコレートがとろけ出る「モアローショコラ」や赤い宝石のようなベリーを飾っ

た「赤いフルーツのタルトレット」、友チョコが簡単にたくさん作れる「チョコレートのパウンドケーキ」
など、おうちバレンタインをお楽しみいただける商品をラインナップし、一部商品を特別価格にて   
ご提供します。 

 
さらに、店頭や通販サイト内 Picard Channelでは、「モアローショコラ」のプレートアレンジを紹介 

した動画も公開します。今月のおすすめ商品は、下記 8 店舗のほか、通販サイトでもお買い求めいただ
けます。 
 
【2月の新商品】 

■かわいらしいハート形のスイーツ  ■バレンタインディナーの１品に 

フランボワーズのハートのデザート、   ラングスティーヌとサンジャックの  

レモンクリーム入り   サバイヨンソース和え  

   (ソーテルヌワイン風味）  

[150g(2個入)]   [240g(2個入)]  

本体価格 980円（税込 1,059円）  本体価格 1,580円（税込 1,707円） 

フランボワーズのコンポートとビスケットの層を、ふんわ

りとしたレモンクリームで包み、フランボワーズの   

グラサージュで美しく仕上げました。 

やさしい甘さと程よい酸味、レモンクリームの柔らかな口

どけは、ディナーのしめくくりにぴったりです。 

 ソーテルヌワインとトマトの風味をきかせたムース状の

サバイヨンソースに、ラングスティーヌ（ヨーロッパ  

アカザエビ）とサンジャックを加えました。 

白い器のまま焼き上げてテーブルに並べれば、おしゃれ

なディナーを演出できます。 

 
 
 



【今月のおすすめ商品例】 
■とろーりあったかスイーツ  ■ホワイトチョコの甘さ際立つ 
モアローショコラ  ホワイトチョコのモアローショコラ 

[200g(2 個入)]  [180g(2 個入)] 

1月 21日（月）から 2月 24日（日）の 

特別本体価格 580円（税込 627円） 

※通常本体価格 680円（税込 735円） 

  通常本体価格 680円（税込 735円）  

オーブンで焼き上げるだけで、外側のサクッとした生地と、

とろっとした温かいチョコレートのスイーツをご自宅で 

手軽にお楽しみいただけます。 

 
サクッと焼けた外側のチョコレート生地と、中からとろ

け出るホワイトチョコの濃厚な甘さとのマリアージュが 

絶妙なあったかスイーツです。 

   

■誰でもおいしく、失敗なしの友チョコが作れる  ■赤い宝石のような美しいベリーを飾った 

チョコレートのパウンドケーキ   赤いフルーツのタルトレット  

[350g]   [150g(2 個入)]  

1月 21日（月）から 2月 24日（日）の 

特別本体価格 748円（税込 808円） 

※通常本体価格 780円（税込 843円） 

 

1月 21日（月）から 2月 24日（日）の 

特別本体価格 648円（税込 700円） 

※通常本体価格 680円（税込 735円） 

解凍してお召し上がりいただける、調理済みのパウンド 

ケーキです。そのままでも美味しく、デコレーションなど

ひと手間加えれば、バレンタインの友チョコが簡単に出来

上がります。 

 

バターの風味豊かな生地に 3 種類の赤いフルーツ(フラ

ンボワーズ、ブルーベリー、赤すぐり)をトッピングした

タルトレットです。 

 

 
【バレンタインアレンジレシピ例：モアローショコラ 赤いフルーツのソース】2人分 
■ピカールの食材   ■他に必要な食材  
・モアローショコラ 2個（1箱）  ・グラニュー糖 100g 

・フルーツサラダ（赤いフルーツ） 200g  ・レモン果汁 小さじ 2 

   ・チョコレートソース 適量(お好みで) 

   ・ミント 適量(お好みで) 

   ・エディブルフラワー 適量(お好みで) 

   ・粉糖 適量(お好みで) 

■手順 
1．モアローショコラを 210℃に予熱したオーブンに入れ、約 17分焼きます。 

2．1.を焼いている間に、ソースを作ります。フルーツサラダとグラニュー糖を鍋に入れて中火にかけ、とろみが出るまで

約 15分煮ます。レモン果汁を加えて更に煮つめます。 

3．2.のソースをスプーンで描くようにお皿に盛り、焼きあがった 1.をアルミ容器から取り出してお皿にのせ、約 10 分  

冷まします。  
4. お好みで、チョコレートソース、ミント、エディブルフラワーを使ってお皿を飾り、粉糖をかけて出来上がりです。 

 
【Picard Channel】 
https://www.picard-frozen.jp/Page/channel.aspx 

※「モアローショコラ 赤いフルーツのソース」他、アレンジレシピ動画公開中 

 
【Picard店舗】 
■Picard青山骨董通り店 ■Picard麻布十番店 ■Picard中目黒店 
■Picard代官山店 ■Picard品川シーサイド店 ■Picard自由が丘店 
■Picard広尾店 ■Picard神楽坂店 

 
【通販サイト】 
https://www.picard-frozen.jp/ 

 

https://www.picard-frozen.jp/Page/channel.aspx
https://www.picard-frozen.jp/

