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トップシェフにも認められた
クオリティ。
2009年の発売以来
様々な用途で
ご利用いただいてきました。

キャラットでこれからも
満足できる商品づくりを。



「好きな風味・素材」でチョコレートは不動の人気

調査主体：B.M.FT
調査期間：2025年5月16日～5月22日
調査対象：15～69歳男女 1800人
調査手法：インターネット

食材系： 192アイテム
食材系：53アイテム
調味食品系：139アイテム

調味食品系：

139アイテムの中でのランキング
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チョコレートには適材適所があります

焼菓子、パン ケーキ ボンボンショコラ

味がよりストレートに出る

コンパウンドがおすすめ リアルチョコレートがおすすめ

チョコレートの割合少 チョコレートの割合大



キャラットなら生ケーキにも十分対応

焼菓子、パン ケーキ ボンボンショコラ

味がよりストレートに出る

コンパウンドがおすすめ

チョコレートの割合少 チョコレートの割合大

リアルチョコレートがおすすめ



コーティングからハイエンドな生菓子まで



キャラット・カバーラックス・ダークCT

準チョコレート
リアルチョコレート

に迫る味わい
カカオ・トレース

• カカオマス配合でリアルチョコレートに迫る味わい
• リアルチョコレートの代替にハイエンドスイーツに最適
• パキっとしたスナップ性
• ピュラプリ ポイント対象製品（１ポイント/㎏）
• カカオ・トレース認証/RSPO（MB）対応
• 荷姿：1㎏x8/箱
• 規格：準チョコレート（ノーテンパリングタイプ）

CARAT

NEW



キャラット・カバーラックス・ダークCT



キャラット・カバーラックス・ミルクCT

スナップ性
リアルチョコレート

に近い風味
カカオ・トレース

• リアルチョコレート近い風味
• 濃厚なミルク感
• パキッとしたスナップ性
• ピュラプリ ポイント対象製品（１ポイント/㎏）
• カカオ・トレース認証/RSPO（MB）対応
• 荷姿：1㎏x8/箱
• 規格：チョコレート利用食品

CARAT

2025年2月発売



キャラット・カバーラックス・ミルクCT



キャラット製品ラインナップ
製品名 仕上り 特徴 荷姿 原産国 規格 認証 香料

おすすめ 1 キャラット・カバーフレックス・ダークCT セミハード

- しなやかなスナップ性

- コーティングがひび割れしにくくクリーンカット可能

- カカオ・トレース認証ココアパウダーを使用

10㎏

（5㎏/袋×2）
タイ

チョコレート利用食品

（チョコレートコーチン

グ）

カカオ・ト

レース

RSPO

（MB）

バニラ

香料

おすすめ 2 キャラット・カバーラックス・ダークCT ハード

- カカオマス配合でリアルチョコレートに迫る味わい

- リアルチョコレートの代替にハイエンドスイーツに最適

- パキっとしたスナップ性

- カカオ・トレース認証カカオマス、ココアパウダーを使用

８㎏

（１㎏/袋×８）
ベトナム 準チョコレート

カカオ・ト

レース

RSPO

（MB）

バニラ

香料

3 キャラット・カバーラックス・ダークTR ハード

- コーティング、デコレーションに幅広く使用可能

- 美しい艶

- パキっとしたスナップ性

10㎏

（5㎏/袋×2）
タイ

チョコレート利用食品

（チョコレートコーチン

グ）

バニリン

おすすめ 4 キャラット・カバーラックス・ミルクCT ハード

- 濃厚なミルク風味

- 天然由来のバニラ香料を使用

- カカオ・トレース認証ココアパウダーを使用

８㎏

（１㎏/袋×８）
ベトナム

チョコレート利用食品

（チョコレートコーチン

グ）

カカオ・ト

レース

RSPO

（MB）

バニラ

香料

5 キャラット・カバーラックス・ミルクTR ハード

- コーティング、デコレーション等に幅広く使用可能

-  美しい艶

- パキっとしたスナップ性

10㎏

（5㎏/袋×2）
タイ

チョコレート利用食品

（チョコレートコーチン

グ）

バニリン

おすすめ 6 キャラット・カバーラックス・ホワイトVT ハード

- コーティング、デコレーション等に幅広く使用可能

-  美しい艶

- パキっとしたスナップ性

10㎏

（5㎏/袋×2）
ベトナム

チョコレート利用食品

(チョコレートコーチング)

RSPO

（MB）

バニラ

香料

7 キャラット・カバーラックス・ホワイトNV ハード

- コーティング、デコレーション等に幅広く使用可能

-  美しい艶

- パキっとしたスナップ性- 色素などと混ぜた場合に発色

に優れる

10㎏

（5㎏/袋×2）
タイ 製菓材料

バニラ

香料

形状はすべてドロップ状（大きさにばらつきはございます）、賞味期限12ヶ月（製造日より）キャラット・カバーラックス・ダークCTの賞味期限は製造日より18ヶ月



チョコレート
利用食品

（チョコレート
コーチングなど）

ココアバター
多い

価格高い

チョコレート規格
（植物油脂配合可）

純チョコレート

クーベルチュール

ココアバター
少ない

価格低い

準チョコレート

おいしさ
（カカオテイスト、口溶け、重厚感、香り….）

CHOCOLANTÉ

CARAT

コンパウンドチョコレート

クーベルチュール：CODEXによる国際規格
以外：「チョコレートの表示」全国チョコレート業公正取引協議会
コンパウンドチョコレート：
ここでは植物油脂を配合したチョコレート類としています

チョコレート類の規格分類（概要）

• チョコレート類の規格分類は
「チョコレートの表示」等で定められています

• 大まかにはココアバターの含有量で分類できます

多くの
キャラット製品
はこちらに分類



（参考）チョコレート生地等の組成

区分

成分

チョコレート生地 準チョコレート生地

基本タイプ
カカオの代わりに
乳製品を使用した

タイプ

ミルク
チョコレート
生地

基本タイプ
準ミルク
チョコレート
生地

カカオ分※1 35%以上 21%以上 21%以上 15%以上 7%以上

（うちココアバター） (18%以上) (18%以上) (18%以上) (3%以上) (3%以上)

総脂肪分※2 ー ー ー 18%以上 18%以上

乳固形分 任意
カカオ分とあわせて

35%以上
14%以上 任意 12.5%以上

（うち乳脂肪） 任意 (3%以上) (3%以上) 任意 (2%以上)

水分 3%以下 3%以下 3%以下 3%以下 3%以下

チョコレートコーチング：カカオ分8％以上（乳入りはカカオ分5％以上＋乳固形分合計8％以上）
ホワイトタイプはココアバター2％以上

※1カカオ分とは、カカオニブ、カカオマス、ココアバター、ココアケーキ及びココアパウダーの水分を除いた合計量をいう。
ホワイトチョコレートの場合、カカオ原料（カカオ分）は全てココアバターだけです。

※2総脂肪分には、ココアバターと乳脂肪を含みます。
出典：「チョコレートの表示」全国チョコレート業公正取引協議会



https://youtu.be/G4Wu8OpT6ws https://youtu.be/sPBUJ-iSp6I

動画でカバーラックスの作業方法を確認いただけます



https://youtu.be/gMzkIT3FkS0 https://youtu.be/hsccHHUoYuQ

動画でカバーラックスの作業方法を確認いただけます



ピュラトス
ジャパン
公式サイト

Facebook
ピュラトス
ジャパン・
洋菓子材料

Instagram
ピュラトス
ジャパン・
洋菓子材料

YouTube
ピュラトス
ジャパン
チャンネル

ピュラトス
公式アプリ

http://puratos.co.jp/
www.facebook.com/puratos
yogashi/

https://www.instagram.com
/puratos_japan_patisserie/

https://www.youtube.com/c
hannel/UCPXn39aNEm0PBR
7_w6SqNYw

Webサイト、SNS、アプリで情報発信中です！

http://puratos.co.jp/
http://www.facebook.com/puratosyogashi/
http://www.facebook.com/puratosyogashi/
https://www.instagram.com/puratos_japan_patisserie/
https://www.instagram.com/puratos_japan_patisserie/
https://www.youtube.com/channel/UCPXn39aNEm0PBR7_w6SqNYw
https://www.youtube.com/channel/UCPXn39aNEm0PBR7_w6SqNYw
https://www.youtube.com/channel/UCPXn39aNEm0PBR7_w6SqNYw
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