
 

 

 

2 0 2 0 年 4 月 1 4 日 

イオンサヴール株式会社 

 

5月のテーマは“世界の料理で旅気分”  

“おうち時間”を楽しむ Picard 流“世界を旅する料理”をご提案 
新商品には解凍するだけで食べられるメキシコ料理「ワカモレ」など 6 品が登場！ 

人気 NO.1のクロワッサンやパンオショコラが素材にこだわりリニューアル 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

写真左から、「ワカモレ」「シェーブルチーズ、ズッキーニ、トマトのミニケーキ」/「スパニッシュライス」 
 

 

 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、  

4 月 27 日（月）から 5 月 24 日（日）まで“世界の料理で旅気分”をテーマに、“おうち時間”を楽しめる、

Picard 流“世界を旅する料理”をご提案します。 

 

同期間中は、新商品として、ディップソースにしてもタコスに入れても美味しい、お手軽メキシコ料理の  

「ワカモレ」が登場します。また、Picardで一番人気の「クロワッサン」やお子さまのおやつとしておすすめ

の「パンオショコラ」は、フランス産のこだわり素材を用いて、より美味しく生まれ変わります。 

 

さらに、魚介のフュメがうまみを引き立たせる「スパニッシュライス」や、スイスの郷土料理「ジャガイモ

の千切りとチーズのロスティ」など、いつもの食卓で世界を旅した気分になれる商品をラインナップし、   

一部を特別価格にてご提供します。 

 

5 月のおすすめ商品は、下記 14 店舗のほか、通販サイトでもお買い求めいただけます。 

 
◆5 月の新商品一例 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

おうちで簡単メキシカン 

ワカモレ 

 

本体価格 680 円 [250g] 

メキシコ産のアボカドにドライオニオンと 

ガーリックで風味付けし、なめらかに 

仕上げたワカモレです。トルティーヤチップス

と合わせてアペリティフにも、タコスのサルサ

にも解凍するだけで使える便利な一品です。 

具材と合わせて 

タコスのサルサとしても。 

リッチな味わいの厳選チョコレート 

パンオショコラ 

 

本体価格 680 円 [70ｇ×6 個入] 

小麦粉、砂糖、バター、平飼い卵など 

生地の素材はすべてフランス産。 

フランス産とベルギー産の厳選した 

チョコレートを併用し、 

リッチな味わいに仕上げました。 

スター職人御用達の発酵バターを使用 

クロワッサン 

 

本体価格 680 円 [55g×8 個入] 

素材はすべてフランス産。フランス南西部 

シャラント県産の AOP認証発酵バターを 

24％配合、まろやかな風味に仕上げました。 

卵は平飼い鶏に限定し、 

アニマルウェルフェアに配慮した商品です。 



◆5 月のおすすめ商品 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
◆見た目もオシャレで簡単に作れる前菜 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

手順 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
◆Picard Channel https://www.picard-frozen.jp/Page/channel.aspx 
「ジャガイモのガレット スカンジナビアンスタイル」他、ピカールの商品を使用した、アレンジレシピ動画を公開中。 

 

◆Picard 店舗 
■Picard青山骨董通り店 ■Picard麻布十番店 ■Picard神楽坂店 

■Picardキラリナ京王吉祥寺店 ■Picard代官山店 ■Picard品川シーサイド店 

■Picard自由が丘店 ■Picard中目黒店 ■Picard広尾店 

■Picard南町田グランベリーパーク店 ■Picard武蔵小杉店 ■Picard武蔵小山店 

■Picard横浜ベイクォーター店 ■Picard横浜元町店  

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

お魚やお肉の付け合わせに 

スパニッシュライス 

上記期間中の特別本体価格 580 円 

通常本体価格 680 円 [450g] 

トマトソース、オリーブオイル、 

魚介のフュメを加えたライスに、 

グリンピースとパプリカを合わせました。 

サフラン、ターメリック、唐辛子などの 

スパイスで仕上げた風味豊かなライスです。 

家族団らんのティータイムに 

フランボワーズのチーズケーキ 

上記期間中の特別本体価格 1,680 円 

通常本体価格 1,780 円 [590g] 

濃厚でなめらかなクリームチーズ生地に 

フランボワーズのソースを合わせた、 

甘味と酸味のコントラストを 

お楽しみいただけるシェアスイーツです。 

スイスでポピュラーな家庭料理 

ジャガイモの千切りとチーズのロスティ 

上記期間中の特別本体価格 480 円 

通常本体価格 580 円 [600g（6 枚入）] 

ジャガイモとエメンタールの千切りを 

円形に焼きあげたスイスの郷土料理です。 

お肉の付け合わせなどに、 

カリッと焼き上げてお召し上がりください。 

ジャガイモのガレット 

スカンジナビアンスタイル 
材料（4 人分） 

■ピカールの食材 

・ジャガイモのガレット[4個] 

■他に必要な食材 

・サワークリーム[40g] 

・キュウリ[1/2本] 

・スモークサーモン[4枚] 

・ディル[適量] 

・ピンクペッパー[適量] 

・オリーブオイル[適量] 

1.ジャガイモのガレットをフライパンで

両面焼きます。 

3.お皿に盛り付け、オリーブオイルを回

しかけて出来上がりです。 

2.粗熱が取れたらサワークリームを 

塗り、スライスしたキュウリ、スモー

クサーモン、ディル、ピンクペッパー

をトッピングします。 

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

