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ゴールデンブラウン
フルーティーでフローラルな香りと、甘く後味に微かな酸味

色調

味覚

用途例 カクテル、スムージー、紅茶、料理、デザート
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豆 乳 は 粘 性 や プ ロ テ イン 
（たんぱく質）と脂質の配合
が 牛 乳 に 近く、カルシウム
とカリウムも豊 富 。ライトな 
テクスチャーとマイルドな味わ
いが特徴で、牛乳ベースの食品 
の 味 わいを変えることなく 
置き換えられます。パンケーキ
の材料やコーヒーにも幅広く 
使え、スムージーに入れると 
豆乳のほのかな甘みが感じられ
て満足度が高まります。

オーツ麦に水を混ぜたものを 
濾して作り、食物繊維やプロ 
テインのほか、心臓病リスク
の減 少に関 係があるといわ
れているビタミンBを多く含
みます 。ナッツアレル ギ ー
や飽 和 脂 肪 酸をカットした
い方にも喜ばれる選 択 肢と 
なり、ミルクシェイクや運 動
時に飲むプロテインシェイク 
といった重めのドリンクにも 
ぴったりです。

玄米と湯、でんぷんとシロップ
で作るライスミルクは、ミルク
の代替品の中でアレルギーの 
心配が最も少ないといわれて
います。ビタミンB、カルシウム、 
炭水化物を含み、肌や骨だけ
ではなくエネルギー 代 謝や 
消化にもよい健康食品。甘みが
あるのでデザートのケーキや 
マフィンによく使われますが、 
そのまま飲んでもおいしく味 
わえます。

アーモンドと水を混ぜたものを
濾して作るアーモンドミルクは、 
ナッツの香ばしさとクリーミーな
テクスチャーが特徴。ビタミン、 
マグネシウム、鉄分、プロテイン 
を多く含みます。アイスクリーム 
やオーバーナイトオーツ、スムー
ジー、プリンなどに使えるオー
ルラウンダーなミルクで、ほかの
ナッツフレーバーともマッチし
ピーナッツバターを使うレシピ
によく登場します。

自分の体質にあった食品を選ぶ健康意識の高まりや、植物性の食品を積極的に摂取する方の
ニーズに応えるのが植物生まれのプラントミルク。最近ではプラントミルクにカスタマイズできる
お店が増えています。コーヒーの香りやほろ苦さともマッチし、さらにはコーヒー以外の
飲み物に合わせるシーンも増えており、使い方のバリエーションが広がっています。

ミルクに代わる注目の選択肢
PLANT MILK

プラントミルクのラインナップ

［プラントミルク］

豆乳（ソイミルク） オーツミルク ライスミルク アーモンドミルク
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1. ブレンダーにすべての材料を入れて攪拌する。
2. グラスに注ぎ、ココナッツやナッツ、フレッシュフルーツを飾る。

・ モナン ストロベリー・フルーツミックス
・ モナン バニラフラッペ・ベース　
・ 豆乳
・ 氷

・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

15ml
30g

150ml
150g（カップ1杯分）S
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フルーティー グラノーラ カップ
Fruity Granola Cup
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1. ブレンダーにすべての材料を入れて滑らかになるまで攪拌する。
2. グラスに注ぎ、ハーブなどを飾る。

・ モナン パッションフルーツ・フルーツミックス
・ モナン ヨーグルトフラッペ・ベース　
・ オレンジジュース
・ アーモンドミルク
・ 氷

・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

15ml
30g
60ml
60ml

150g（カップ1杯分）
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Creamy Tropical Smoothie
クリーミー トロピカル スムージー

1. ブレンダーにすべての材料を入れて攪拌する。
2. ジャーやガラスの器に盛りつけ、
　ベリーとグラノーラをトッピングする。

・ モナン ブルーベリー・フルーツミックス
・ モナン ヨーグルトフラッペ・ベース　
・ オーツミルク
・ 氷

・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

15ml
30g

120ml
150g（カップ1杯分）

Soy Smoothie Bowl
ソイ スムージー ボウル

プラントミルクを使ったおすすめレシピ

1. 氷を入れたグラスにシロップを入れる。
2. ライスミルクをグラスに注ぎ、エスプレッソを加える。

・ モナン チャイティー・シロップ
・ ライスミルク
・ エスプレッソ

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

15ml
120ml

30ml

Rice Milk Chai Latte
ライス ミルク チャイ ラテ
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サステナビリティ特 集
SDGsによって浸透してきた、持続可能な社会を目指す
「サステナビリティ」という概念。
ビバレッジにできるアクションを考え、果物の皮や抽出したコーヒーの豆カスを再利用し、
おいしさと食品の廃棄問題の改善を両立するレシピをご紹介。 メニューの幅も広がります。

皮まで丸ごと！
レモネードフローズン

1. ブレンダーにソーダ以外の材料を入れて攪拌する。
2. グラスに注ぎソーダでアップする。

・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・ モナン マルガリータミックス・シロップ
・ モナン ノンデイリー（プレーン）・フラッペベース
・ 皮付きレモン
・ 水
・ 氷
・ ソーダ

15ml
30g

半玉
80ml
120g
80ml
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スイカとバジルの
フローズンジントニック

1. ブレンダーにトニックウォーター以外の材料を入れて攪拌する。
　※ブレンダーが回りにくい場合はトニックウォーターを入れる。
2. グラスに注ぎトニックウォーターでフルアップし、
　カットスイカを添える。

・ モナン ノンデイリー（プレーン）・フラッペベース
・ スイカの皮
・ バジル
・ ドライジン
・ 氷
・ トニックウォーター

・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

30g
1/12切れ

1～2枚
45ml
120ｇ
90ml

オランジェット・
カフェマティーニ 

1. すべての材料をシェーカーに入れてシェークする。
2. ストレーナーで濾し、グラスに注ぎオランジェット※を添える。
　 ※オレンジの皮をオーブンで水気がなくなるまで焼き、
　 チョコレートソースをつけて冷やし囲める。

・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・ モナン ダークチョコレート・ソース
・ コアントロー ノワール
・ 抽出した後の豆カス
・ クリーム

15ml
40ml

20g
10ml
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日本のビバレッジ
イノベーションディレクター。
オーセンティックバーのバーテンダー、
フレアバーテンダーを経て現職に。

「お客様のどんなニーズにも応える」
フレキシビリティが持ち味。

Profile

江副 謙一

入社4年目を迎え、現在はビバレッジイノベーションディレク
ター(BID)をしています。BIDはマーケティングと営業両方の
目線から、市場動向を見ながらモナン製品の販売促進につな
がるレシピ開発やイベントを行うのが仕事です。前職のバー
テンダー時代はカクテルを求めてお店に来るお客様をもて
なすのが仕事でしたが、現在はカフェ、バー、居酒屋、レスト
ランなどさまざまな業態のお客様を相手に、異なるニーズに 
応じたアプローチができることに面白さを感じています。

現在の仕事を教えてください。Q.1

やはり幅広い業態に携われるのは醍醐味のひとつで、時には
人気アニメや著名人とコラボレーションしたレシピ提案をする 
こともあり刺激的です。何が大変かと聞かれたら「誰でも簡単に
作れて、おいしく仕上がること」を条件に、バリエーション豊かな
レシピを提供し続けることでしょうか。お店にある割材とモナン 
シロップを合わせるだけだとバリエーションが限られるため、厨房 
にある食材や調味料等を加えてお店の負担にならない範囲で 
最善の提案をしています。常にお客様からジャッジされる仕事であり、 
コンペティションに出ているような緊張感を楽しんでいます。

仕事の楽しさと苦労は?Q.2

私は自分の個性を発信するよりもお客様の色に染まり、求めら
れるものを形にしていくタイプだと思っており、自分が前に出るより、 
アイデアに困っているお客様にヒントを提案し裏方として 
サポートするのが性に合っているようです。新しいフレー
バーが発売されたときには、創作意欲を刺激されて奇抜な 
レシピを提案したくなりますが、まずはその商品をお客様に 
受け入れてもらうのがBIDの役目。そのため味の想像が 
しやすく、なおかつ作りやすいレシピを提案するのが私の 
モットー。常にお客様目線を忘れずにいたいです。

BIDとしての江副さんの強みとは?Q.3

多くの方が日常的に利用されているコンビニの商品は気に 
して見ています。お菓子やフード類もチェックし、珍しい商品や
よく使われているフレーバーがあれば意識してドリンク開発
に生かしています。最近はタピオカが人気でしたが、こうした 
長期的なブームは稀で、移り変わりの早い今のトレンドの 
変化にもモナンの強みである多彩なフレーバーを生かし 
対応したいと思っています。またお客様にわかりやすく印象
的に商品の特徴をプレゼンテーションするために、雑誌など
のキャッチ―な表現を参考に伝える力を磨いています。

レシピのインスピレーションの源は?Q.4

J a p a n

個性豊かなレシピを考案し、モナン製品の魅力を発信するビバレッジ開発者。
日本とフランスで活躍するふたりの開発者をクローズアップ！

E zo e Ke n ic h i
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氷が入ったグラスに
すべての材料を入れて混ぜる。
お好みでベリーミックス、
シナモンスティック、ローズマリーを飾る。

〈作り方〉

ルイボスティー ・・・・・・・・・・・・・・・・ 160ml
モナン サングリア・シロップ・・・ 20ml

ルイボス ティーグリア
Rooibos Teagria

うめぇ珈琲
UMEEEE Coffee

氷が入ったシェーカーにすべての
材料を入れてシェークする。
カクテルグラスに注ぐ。

〈作り方〉

バルサミコビネガー ・・・・・・・・・・ 10ml
エスプレッソ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 30ml
梅酒 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 30ml

モナン サングリア・シロップ・・・ 20ml

Papurika Cooler

ミネラルウォーター120mlと
赤パプリカ60ｇをブレンダーで
攪拌し濾しておく。

〈パプリカウォーターの仕込み〉

〈作り方〉
グラスにサングリア・シロップ、
パプリカウォーターを注ぎ
カットライムを絞る。
氷を入れてジンジャーエールを注ぐ。
カットパプリカ、ミントの葉を飾る。

パプリカウォーター ・・・・・・・・・・・・ 40ml
ジンジャーエール ・・・・・・・・・・・・・ 120ml
カットライム ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 1/8個

モナン サングリア・シロップ・・・ 20ml

Beverage Innovation D
irector Interview

パプリカ・クーラー

私の一押しはサングリア・シロップです。シナモン、ベリー、レモンなどが 
奥深い味わ いを醸し出し、赤ワインにこのシロップとフルーツを加えれば 
本格的な自家製サングリアとして提供でき、栓を開けた赤ワインを無駄な
く使い切れます。ソーダ割りにすれば おしゃれなノンアルコールドリンクを 
簡単に作れて1本あればメニューの幅が広がりますよ。サングリア・シロップ 
に限らず 、バーテンダ ーや バリスタの いる店 舗からカジュアル な居 酒 屋 
まで、作り手の技術に合わ せて何通りもの使い方ができるのがモナン製品
の魅力。オペレーションのスピードアップもサポートします。

好きなモナンシロップを教えてください。Q.5

モナン サングリア・シロップを使ったおすすめレシピ
Non alcohol Alcohol Non alcohol

Favorite 
f lavor
モナン
サングリア・シロップ

700ml

10
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モナンの故郷、フランスのブールジュにある本社で、7年
前からビバレッジイノベーションディレクターとして働いて 
います。モナンスタジオの運営に携わり、研究開発チームと
一緒にヨーロッパ、中東、アフリカで展開する新フレーバー
を開発し、トレンドや市場の需要に応じて新製品のレシピ
を提供しています。またフランスやヨーロッパ各地から訪れ
るフード&ビバレッジビジネスのお客様をお迎えし、モナン
製品の説明や、さまざまなドリンクを作るためのトレーニン
グを行うのも私の役割です。

現在の仕事を教えてください。Q.1

私はブールジュで生まれ、モナンシロップと共に育ちました。 
フランスの家庭ではグレナディンやミントシロップを冷水で
割って飲むことが多く、私が初めて作ったシグネチャーカク
テルはモナンを使った一杯でした。私にとってモナンで働く
ことは常に目標であり、それが叶ったこと自体が喜びです。 
これまでに多くの素晴らしい経験に恵まれ、例えば展示会や 
市場訪問でヨーロッパをはじめカメルーンやマダガスカル
を訪ねたり、パリのカクテルバーで著名なバーテンダーAlex 
Kratena氏を迎えてゲストバーテンディングをしたり。モナン
カップの運営に携わった経験も刺激的で、毎日違った感動を
味わっています。

この仕事に喜びを感じるときは?Q.2

インスピレーションの源泉はさまざまです。あるフレーバー
が組み合わせのアイデアを与えてくれることもあれば、 
最初に色を決めて作ることもあります。もちろん最高の 
食材を使い、味わいを損なわないように工夫しています。旅行
の思い出、映画や歌、何気ない瞬間に感じたことをヒントに 
カクテルを通して物語を作ることも好きです。そして、味わい
だけでなく視覚的要素もお客様が一口目に感じる体験の
一部と考え、色、グラス、材料、ガーニッシュなどのバランス
を大切にしています。

レシピのインスピレーションの源は?Q.3

若い世代の飲酒量の減少を受けて、最近は低・ノンアル
コールカテゴリーが充実しています。彼らは、アルコール
量は減らしたいけれど味に妥協したくない傾向が強く、 
オリジナル性が高く味わい豊かで、視覚的にも楽しめる
複雑なドリンクを求めています。そこで注目されている 
のが、ローズマリー、キュウリ、バジル、ローズ、ハイビスカス、 
エ ル ダ ーフラワーといった 植 物 や 花 のフレー バー 。 
低アルコールカクテルやワインベースのスプリッツァー 
などのレシピに多く使われています。

フランスでのドリンクのトレンドは?Q.4

フランスのビ バレッジイノベーション
ディレクター。以前の仕事は、夏場には南 
フランスのリゾート地フレンチ・リヴィエラ 
の高級ホテルで、冬場はフレンチアル 
プスのスキーリゾートにてバーテンダー
兼バーマネージャーを担当。

Profile

ラファエル デュロン

F r a n c eR a p h a ë l  D u r o n
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緑茶を8時間水に浸ける。氷の入った
シェーカーにすべての材料を入れる。
シェークしたらダブルストレインし、 
氷を入れたグラスに注ぐ。
スライスしたキュウリとタイムを飾る。

〈作り方〉

水出し緑茶 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 150ml
モナン キューカンバー・シロップ ・・・20ml

自然や野菜といったトレンドにもマッチするキューカンバー・シロップです。
アイスティーやレモネードに合わせれば爽やかで洗練された野菜の風味を
表現でき、ホワイトベルモットやトニックなどを使った低アルコールドリンク
との相性も抜群。ミント、バジル、ローズマリーをはじめ香りのあるハーブと 
合わ せれば 植物のフィーリングを強調できます。またフルーティーな素材
であれば、キウイ、柑橘類、エルダーフラワーとよく合います。モナンは新し
いフレーバーの開発に情熱を注ぎ、ワクワクする製品やドリンクのソリュー
ションをお届けしています。創造性を発揮するのはあなた次第！あなたの 
情熱をドリンクで伝えてください！

好きなモナンシロップを教えてください。Q.5

Non alcohol Alcohol Non alcohol

キューカンバー &
タイム グリーンティー 
Cucumber & Thyme 
Green Tea

ガーデン パーティーティム ザジキ

Timur berry seedをすり潰し、すべての材料 
と一緒に氷の入ったシェーカーに入れる。
ハードシェークしたらダブルストレイン
し、クラッシュアイスを入れたグラスに 
注ぐ。スライスしたキュウリ、パクチーの葉、
すり潰したTimur berry seedを飾る。

〈作り方〉

シードリップガーデン108 ・・・・・ 50ml

Timur berry seed(ネパールのコショウ) ・・ 15粒
※花山椒、山椒でもOK

ライスミルク・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 30ml

トニックウォーター ・・・・・・・・・・・・ 100ml

レモン果汁 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 15ml

ギリシャヨーグルト ・・・・・・・・・・・・・ 2tsp

モナン キューカンバー・シロップ・・・20ml

パクチー ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 3束

Tim’ Tziki 

氷の入ったグラスに、トニックウォーター
以外の材料を入れてよく混ぜる。
トニックウォーターを優しく注ぎ入れる。
キューカンバーリボン(キュウリを縦に 
スライスしたもの)、ライム、ミントを飾る。

〈作り方〉

モナン エルダーフラワー・シロップ・・・ 10ml
ジン ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 40ml
ライム果汁 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 10ml

モナン キューカンバー・シロップ・・・20ml

トニックウォーター ・・・・・・・・・・・・ 100ml

Garden Party

12

Beverage Innovation D
irector Interview

ライム果汁 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 10ml

モナン キューカンバー・シロップを使ったおすすめレシピ

Favorite 
f lavor
モナン
キューカンバー・
シロップ

700ml
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これからの季節は
イベントが目白押し！
大切な人との心弾む
ひとときを素敵に演出する、
華やかで季節感あふれる
モナン製品をクローズアップ。

MONIN SEASONAL 
C A L E N D A R

モナンと共に季節を遊ぶ

【Autumn-Spr ing】

：　各シーズンに掲載されているQRコードからおすすめレシピの詳細がご覧いただけます。check

ハロウィン

クリスマス & ホリデー

左から ブルーベリー・フルーツミックス、
グリーンアップル・フルーツミックス、ローステッドチェス
ナッツ・シロップ、ラティスト ココア・ソースFL

AV
O

R

左から ホワイトチョコレート・ソース、
フジリンゴ・フルーツミックス、ジンジャーブレッド・
シロップ、クランベリー・シロップFL

AV
O

R

HALLOWEEN
この時季は秋を感じる栗を使った
ローステッドチェスナッツ・シロップ
や、ハロウィンカラーの紫、緑、黒を 
表現できるシロップ&ソースがおすすめ。 
ブルーベリー・フルーツミックスで紫、
グリーンアップル・フルーツミックスで 
緑を、ラテの上にキャラメル&ココア 
ソースで蜘蛛の巣を描けばハロウィンの 
ワンシーンをグラスの中に表現できます。

子どもから大人まで大好きなクリス 
マスシーズンは、定番カラーの赤、白、 
緑のドリンクが大人気。クリーミーな
ホワイトチョコレート・ソース、クランベ
リー・シロップやフジリンゴ・フルーツ
ミックスはデザートにも使え、ほかにも
ラテにジンジャーブレッド・シロップを
加えれば冬らしい一杯に！

CHRISTMAS & HOLIDAY

A
U

T
U

M
N

  -
  W

IN
T

E
R
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無料サンプル申込み QRコードから無料で50mlサンプルをお申込みいただけます。

MONIN SEASONAL C A L E N DA R

春

バレンタインデー

左から オレンジ・フルーツミックス、
ラベンダー・シロップ、さくら・シロップ、
グリーンアップル・シロップFL

AV
O

R

左から  ダークチョコレート・ソース、
ストロベリー・フルーツミックス、
ラズベリー・フルーツミックス、ローズ・シロップFL

AV
O

R

SPRING

VALENTINE’S DAY

温かい陽射しを浴びるだけでウキウキ
する春は、パステルカラーのドリンクや
花&新緑をイメージしたフレーバーが
おすすめ。果肉入りのオレンジ・フルー
ツミックスは爽やかな味わいと、元気
の出る色合いが魅力。可憐な花を表現 
したいときはさくらやラベンダーの 
シロップを、植物の緑を連想させる 
グリーンアップル・シロップはジュー
シーなフレーバーが人気です。

ほろ苦いダークチョコレート・ソース 
でコク深 い 大 人 のチョコレ ート 
ドリンクを簡単に作れます。そこに 
ストロベリーやラズベリーのフルーツ
ミックスで彩りと酸味をプラス。これ
らのフルーツミックスはチョコレート 
菓子のフィリングやトッピングにも 
活躍します。花束をイメージするなら、 
ローズ・シロップを使ったドリンクが 
バレンタインの盛り上げ役に。

W
IN

T
E

R
  -  SPR

IN
G




