
上野チョコ麺戦争勃発!? 「チョコのラーメン」VS「チョコのつけ麺」

株式会社ロッテ

株式会社ロッテ（本社：東京都新宿区、代表取締役会長：重光武雄）は、バレンタインデーに向けて人気ラーメン店

「麺屋武蔵」とコラボレーションします。今年で４年目となる『味噌ガーナ2012』は、トッピングを大幅刷新し、

チョコレートケーキをイメージしたパテチョコレートケーキをイメージしたパテチョコレートケーキをイメージしたパテチョコレートケーキをイメージしたパテにしました。ガーナミルクを使ったつけ麵ガーナミルクを使ったつけ麵ガーナミルクを使ったつけ麵ガーナミルクを使ったつけ麵が

今年から新登場します。

「麺とガーナが合う」という驚き、ピリ辛の味噌味にガーナミルクが加わり、まろやかになっていく味の変化、さまざまな食感

など、食べなければ分からない、チョコレートとラーメンとのマリアージュをお楽しみください。当社ではチョコレートを調味料

として普及させ、新たな食シーンを創造する試みに取り組んでいます。
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味噌ガーナつけ麵2012

麺屋武蔵武骨相傳

850円

東京都台東区上野6-11-15

JR上野駅しのばず口より 徒歩1分

11:30～22：00

14:00～21：30（1日20食限定）

03-6803-0634

『『『『味噌味噌味噌味噌ガーナガーナガーナガーナ2012201220122012』』』』

『『『『味噌味噌味噌味噌ガーナつけガーナつけガーナつけガーナつけ麺麺麺麺2012201220122012』』』』

2012年1月30日(月)から2月15日(水)までの14：00～21：30

『味噌ガーナ2012』は麺屋武蔵 武骨(上野)で、

『味噌ガーナつけ麺2012』は麺屋武蔵 武骨相傳(上野)で数量限定発売

味噌ガーナ2012

麺屋武蔵武骨

900円

東京都台東区上野6-7-3

JR御徒町北口より 徒歩3分

11:30～21：30

14：00～21：30（１日20食限定）

03-5812-4634
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資料：「味噌ガーナ2012」、「味噌ガーナつけ麵2012」

■ 麺屋武蔵 武骨『味噌ガーナ2012』の商品特長

■ 麺屋武蔵 武骨相傳『味噌ガーナつけ麵2012』の商品特長

はじめは、ピリ辛の味噌ラーメンとして味わうことができます。そこからチョコレートのソースをスープに混ぜて、はじめは、ピリ辛の味噌ラーメンとして味わうことができます。そこからチョコレートのソースをスープに混ぜて、はじめは、ピリ辛の味噌ラーメンとして味わうことができます。そこからチョコレートのソースをスープに混ぜて、はじめは、ピリ辛の味噌ラーメンとして味わうことができます。そこからチョコレートのソースをスープに混ぜて、

味の変化を楽しんでください。チョコレートケーキをイメージしたパテは、がっつり口に入れていただくのもよし、味の変化を楽しんでください。チョコレートケーキをイメージしたパテは、がっつり口に入れていただくのもよし、味の変化を楽しんでください。チョコレートケーキをイメージしたパテは、がっつり口に入れていただくのもよし、味の変化を楽しんでください。チョコレートケーキをイメージしたパテは、がっつり口に入れていただくのもよし、

箸で崩して楽しむもよしです。またダイコンとチョコレートソースの相性の良さには驚くこと間違いなしです。箸で崩して楽しむもよしです。またダイコンとチョコレートソースの相性の良さには驚くこと間違いなしです。箸で崩して楽しむもよしです。またダイコンとチョコレートソースの相性の良さには驚くこと間違いなしです。箸で崩して楽しむもよしです。またダイコンとチョコレートソースの相性の良さには驚くこと間違いなしです。

まずは特製麺とチョコレートで炒めた豚ひき肉、下に敷いてあるタレを豪快に混ぜ合わせてください。つけ汁をまずは特製麺とチョコレートで炒めた豚ひき肉、下に敷いてあるタレを豪快に混ぜ合わせてください。つけ汁をまずは特製麺とチョコレートで炒めた豚ひき肉、下に敷いてあるタレを豪快に混ぜ合わせてください。つけ汁をまずは特製麺とチョコレートで炒めた豚ひき肉、下に敷いてあるタレを豪快に混ぜ合わせてください。つけ汁を

つけずに食べるとクリーミーな和えそばが楽しめます。つけ汁につけた時には、魚介の香りとチョコレートの相つけずに食べるとクリーミーな和えそばが楽しめます。つけ汁につけた時には、魚介の香りとチョコレートの相つけずに食べるとクリーミーな和えそばが楽しめます。つけ汁につけた時には、魚介の香りとチョコレートの相つけずに食べるとクリーミーな和えそばが楽しめます。つけ汁につけた時には、魚介の香りとチョコレートの相

性の良さに驚くこと間違いなしです。性の良さに驚くこと間違いなしです。性の良さに驚くこと間違いなしです。性の良さに驚くこと間違いなしです。

キンカンキンカンキンカンキンカン

ひとかけらのガーナミルクひとかけらのガーナミルクひとかけらのガーナミルクひとかけらのガーナミルク

パテは、粗くひいた豚肉と鴨肉パテは、粗くひいた豚肉と鴨肉パテは、粗くひいた豚肉と鴨肉パテは、粗くひいた豚肉と鴨肉

を使用し、歯応えも楽しめます。を使用し、歯応えも楽しめます。を使用し、歯応えも楽しめます。を使用し、歯応えも楽しめます。

チョコレートソースで包むことでチョコレートソースで包むことでチョコレートソースで包むことでチョコレートソースで包むことで

チョコレートケーキをイメージチョコレートケーキをイメージチョコレートケーキをイメージチョコレートケーキをイメージ

ガーナホワイトとホイップクリーム、ショウガでガーナホワイトとホイップクリーム、ショウガでガーナホワイトとホイップクリーム、ショウガでガーナホワイトとホイップクリーム、ショウガで

作ったソース作ったソース作ったソース作ったソース

ガーナミルクと赤味噌のソースガーナミルクと赤味噌のソースガーナミルクと赤味噌のソースガーナミルクと赤味噌のソース

麺は味噌スープが絡みやすい麺は味噌スープが絡みやすい麺は味噌スープが絡みやすい麺は味噌スープが絡みやすい

中太麺中太麺中太麺中太麺

スープはコクがあり、スープはコクがあり、スープはコクがあり、スープはコクがあり、

ピリ辛の味噌スープピリ辛の味噌スープピリ辛の味噌スープピリ辛の味噌スープ

パテの下には醤油と出汁でパテの下には醤油と出汁でパテの下には醤油と出汁でパテの下には醤油と出汁で

下味をつけたダイコンを配置。下味をつけたダイコンを配置。下味をつけたダイコンを配置。下味をつけたダイコンを配置。

中にはユズの千切りを閉じ込中にはユズの千切りを閉じ込中にはユズの千切りを閉じ込中にはユズの千切りを閉じ込

めましためましためましためました

大きめに切った、シイタケ、マッシュ大きめに切った、シイタケ、マッシュ大きめに切った、シイタケ、マッシュ大きめに切った、シイタケ、マッシュ

ルーム、エリンギを低温の油の中でルーム、エリンギを低温の油の中でルーム、エリンギを低温の油の中でルーム、エリンギを低温の油の中で

火を通し、ハーブとガーリックで和え火を通し、ハーブとガーリックで和え火を通し、ハーブとガーリックで和え火を通し、ハーブとガーリックで和え

ましたましたましたました

麺はスープがよく絡麺はスープがよく絡麺はスープがよく絡麺はスープがよく絡

むよう、溝が入った特むよう、溝が入った特むよう、溝が入った特むよう、溝が入った特

製の凹麺製の凹麺製の凹麺製の凹麺

出汁で煮た後に焼いたカブを配置。すりおろし出汁で煮た後に焼いたカブを配置。すりおろし出汁で煮た後に焼いたカブを配置。すりおろし出汁で煮た後に焼いたカブを配置。すりおろし

たユズをふりかけることで、爽やかさと食感のアたユズをふりかけることで、爽やかさと食感のアたユズをふりかけることで、爽やかさと食感のアたユズをふりかけることで、爽やかさと食感のア

クセントが加わりますクセントが加わりますクセントが加わりますクセントが加わります

キンカンキンカンキンカンキンカン

ひとかけらのガーナミルクひとかけらのガーナミルクひとかけらのガーナミルクひとかけらのガーナミルク

麺の下には、ナッツとごま麺の下には、ナッツとごま麺の下には、ナッツとごま麺の下には、ナッツとごま

のペースト、醤油、ニンニのペースト、醤油、ニンニのペースト、醤油、ニンニのペースト、醤油、ニンニ

ク、ショウガから作ったタレク、ショウガから作ったタレク、ショウガから作ったタレク、ショウガから作ったタレ

を敷きましたを敷きましたを敷きましたを敷きました

大きめに切った、シイタケ、大きめに切った、シイタケ、大きめに切った、シイタケ、大きめに切った、シイタケ、

マッシュルーム、エリンギを低マッシュルーム、エリンギを低マッシュルーム、エリンギを低マッシュルーム、エリンギを低

温の油の中で火を通し、ハー温の油の中で火を通し、ハー温の油の中で火を通し、ハー温の油の中で火を通し、ハー

ブとガーリックで和えましたブとガーリックで和えましたブとガーリックで和えましたブとガーリックで和えました

つけ汁は、とんこつと味噌つけ汁は、とんこつと味噌つけ汁は、とんこつと味噌つけ汁は、とんこつと味噌

を合わせたスープに魚介を合わせたスープに魚介を合わせたスープに魚介を合わせたスープに魚介

の香り油を加えました。一の香り油を加えました。一の香り油を加えました。一の香り油を加えました。一

味トウガラシにより、少し辛味トウガラシにより、少し辛味トウガラシにより、少し辛味トウガラシにより、少し辛

めのつけ汁に仕上がってめのつけ汁に仕上がってめのつけ汁に仕上がってめのつけ汁に仕上がって

いますいますいますいます

食感を楽しめるように粗くひいた豚肉を、香りを立た食感を楽しめるように粗くひいた豚肉を、香りを立た食感を楽しめるように粗くひいた豚肉を、香りを立た食感を楽しめるように粗くひいた豚肉を、香りを立た

せるために高めの温度で湯せんしたガーナミルクでせるために高めの温度で湯せんしたガーナミルクでせるために高めの温度で湯せんしたガーナミルクでせるために高めの温度で湯せんしたガーナミルクで

炒めました炒めました炒めました炒めました


