
ノズルキット
エスプーマ

に変えるエスプーマどんな食材も“泡”

ノズルキット
登場

新発売
料理に合わせて
ノズルを変えれば
泡の表情も豊かに

Nozzle Kit



　2005年、日本でも亜酸化窒素ガス（N2O）が

食品添加物として認められたことで、新しい調理

器具“エスプーマ  アドバンス”が生まれました。

どんな食材も空気のように軽い泡に変えてしまう

エスプーマは、たちまちシェフたちの間で話題と

なり、新しい料理が次 と々生まれました。その

後エスプーマは、カフェや居酒屋などにも普及し、

今や特別な調理器具ではなく、調理の必需品

となっています。

　生クリームは、軽くふっくらと、醤油やフォアグラ

は今までのイメージを変える表現を実現し、

エスプーマは、調理の発想を豊かにしています。

また、膨張率が高いのでコストも軽減され、

作業効率もよいとさまざまな食の現場で活用

されているのです。

　そしてさらに使いやすさと料理のバリエー

ションを豊かにするために、丸型、6切型、

細口型の専用ノズルをご用意いたしました。

よりふっくら、花形はきれいに、そして今まで

できなかった泡の注入も可能になりました。

新ノズルでさらにメニュー作りが楽しくなります。

ノズルを変えて、
料理のバリエーションUP

ふんわり軽い
ホイップクリームは

エスプーマ
だからこそ



ノズルキットには、ステンレスの
丸型、6切型、細口型の３本が
セットされています。

ノズルの使い分けで泡の表情が変わる

　エスプーマ アドバンス ノズルキットには、

泡の表情を変えるノズルが３種類あります。

ふっくらまるみのある泡を作る丸型、ケーキの

デコレーションのように花形が簡単にできる

6切型、細い容器やシュークリームなどに

注入できる細口型の３種類。

　ソースのやわらかさ、表現の仕方に合わ

せてノズルを選ぶことができます。どれも

生クリームはもちろん、出汁や野菜ソースな

どどんな食材でも使用可能、用途に応じて

使い分けてください。

シュークリームは、生地に針をさして注入。
ノズルを深く入れられるので、細長いグラスにもエスプーマ
をたっぷり入れられます。

白いソースなどは、見た目

が生クリームなのに味は

出汁！？など、サプライズも

演出できます。

泡のテクスチャーがわかり

やすく、どんな料理にも合

う万能ノズルです。

丸型 6切型
小さな穴をあけるだけで泡

を注入できるので、細長い

グラス、シューなどに使うと

便利です。

細口型



うにトロいくら

パプリカ

わさび醤油

ふっくらなのに濃厚なうにの

エスプーマは贅沢にトロと共に

赤、黄色、緑、色鮮やか！

パプリカ・エスプーマ

わさびの風味、

醤油のうまみの塩梅が絶妙！

うに（ペースト）：100g
生クリーム：100g
塩：適量

パプリカのペースト：100g
生クリーム：50g

牛乳：50cc
ゼラチン：１g

醤油：200cc
おろしわさび：50g
ゼラチン：3g

丸
型

6
切
型

細
口
型

※ 食材の状態、好みの味、泡の状態に合わせレシピの配合を調整することをおすすめします。    ※ レシピの総量は、作りやすい量で表記しています。ディスペンサーのMサイズなら300cc前後、Lサイズなら600cc前後を目安として入れてください。

ノズルを
使った
参考例



グリンピースソース

オランデーズソース

とんかつソース

口当たりは軽いけど

味はしっかりグリンピース

軽い！軽いオランデーズソースで

カロリーオフ

市販のとんかつソースを泡にして、

とんかつのNEWスタイル

グリンピースのペースト：200g
塩：適量
ゼラチン：2g

卵黄：2個
水：50cc
無塩バター：150g
マヨネーズ：適量
リーペリンソース：適量
レモン汁：適量

塩・コショウ：少々

とんかつソース：150g
水：150cc

ゲル化剤（エスプーマコールド）：30g

材料を火にかけとろみが

出るまで煮てからディスペ

ンサーへ入れる

※ 食材の状態、好みの味、泡の状態に合わせレシピの配合を調整することをおすすめします。    ※ レシピの総量は、作りやすい量で表記しています。ディスペンサーのMサイズなら300cc前後、Lサイズなら600cc前後を目安として入れてください。



カスタードクリーム

生クリーム

フォアグラ（冷）

濃厚だけど食感はふんわりの

カスタードクリーム

ふんわり軽いホイップクリームは

エスプーマだからこそ

そば出汁との相性抜群の

フォアグラ・エスプーマ

卵黄：３個
牛乳：250cc
グラニュー糖：60g
バニラ：1/2本
ゼラチン：５g

生クリーム：250g
牛乳：50cc
練乳：適量

フォアグラ：100g
出汁：200cc
みりん：20g
薄口醤油：40cc
くず：適量

卵黄、牛乳、グラニュー糖、

バニラを鍋に入れ火にか

け、とろみがついたらゼラ

チンを入れて、ディスペン

サーへ

出汁、みりん、薄口醤油を

火にかけ、くずを入れてと

ろみをつけてからフォアグ

ラを入れて漉す

注意 ボトルの中に入れる食材は必ず濾して完全な液状にしてください。 溶けていないグラニュー糖やイチゴの粒など、ノズル内に粒や繊維質が詰まると故障の原因になります。



クリームチーズ

フォアグラ（温）

梅ソース

泡マスカルポーネチーズで

ライトな食感のデザートに

隠し味はみそ!? 

ふんわりフォアグラ泡ソース

大根おろしと梅が好相性！

エスプーマのさっぱり和風ソース

マスカルポーネチーズ：200g
牛乳：200cc
水あめ：20g
グラニュー糖：32g
塩：２g
ゼラチン：1.6g

フォアグラ：50g
出汁：50cc
フォンドボー：50g
白みそ：50g
卵白：75g

大根ペースト：150g
梅肉：75g
出汁：50cc
水：50cc

ゼラチン：4g

全ての材料を混ぜ合わせ

火にかけ漉してからディス

ペンサーに入れ、湯せん

にかける

ボトルの中に入れる食材は必ず濾して完全な液状にしてください。 溶けていないグラニュー糖やイチゴの粒など、ノズル内に粒や繊維質が詰まると故障の原因になります。



※記載されている内容、仕様等は、製品の改良の都合により予告無く変更する場合があります。     ※文章、写真等の著作権は、日本炭酸瓦斯株式会社に帰属します。無断で転載、複製しないでください。
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〒120-0012  東京都足立区青井3丁目12番地15号　TEL:03-3849-1573　FAX:03-3880-6829 

http://www.espuma-advance.jp/

ノズルキットの仕様

JANコード：4930846100144
※ このノズルキットは、エスプーマ スパークリングにも接続できます。

今回のレシピを提供して頂いたシェフ

チッタ アルタ

東京都文京区小石川3-1-24

K-WING 1F

TEL : 03-6325-3703

茂呂 岳夫

山田チカラ

東京都港区南麻布1-15-2 1F

TEL : 03-5942-5817

山田 チカラ

丸型

高さ：59mm
内径：8.2mm

梱包内容

丸型、6切型、細口型ノズル、
ガスパッキン×２、ノズル台座・弁棒

セット価格 ￥20,900（税抜）

6切型

高さ：59mm
内径：8.0mm

細口型

高さ：87mm
内径：2.5mm

製造者

〒959-1298  新潟県燕市物流センター2丁目33番地　TEL:0256-63-2710（代）　FAX:0256-62-2732（代）

http://www.endoshoji.co.jp/

販売者




