
∽ ホイップクリーム専用油脂
 生クリームの口どけに、より近づきました。

∽ 濃厚生クリーム風味素材
 発酵技術により生クリームを加工し、おいしさ成分をアップしました。

しっかり、保型タイプり 保型タイプ

濃厚なのに、
すっきり。

H
※写真はイメージです。



■札 幌 営 業 所 011-721-4341 〒065-0021 札幌市東区北21条東2-2-16

■仙 台 営 業 所 022-247-0121 〒982-0003 仙台市太白区郡山5-14-6

■名古屋営業所 052-501-6311 〒452-0822 名古屋市西区中小田井2-76

■大 阪 営 業 所 06-6385-6651 〒564-0044 大阪府吹田市南金田2-16-24

■中四国営業所 086-242-2800 〒700-0962 岡山市北区北長瀬表町3-19-30

■福 岡 営 業 所 092-624-2212 〒813-0062 福岡市東区松島5-5-10

本社営業部：03-3686-1221

〒134 - 8520　東京都江戸川区東葛西3-17-9

www.tsukishima.co.jp/

H24_10

無脂乳固形分 5％

乳脂肪 0.4％

植物性脂肪分 35％

分類：乳等を主要原料とする食品

用途：チルド洋菓子用

荷姿：10 kg バッグインボックス

保存：3～ 7℃
※ 開封後はお早めにご使用下さい。

口どけ
生クリームのような
口どけを実現しました。

風味

H
保型性
従来のホイップクリーム
に比べ、もどりが少なく
しっかりとした保型性を
保ちます。生クリームと
のブレンド使用にも適し
ています。

※ロールして24 時間後の写真です。

ヴィアンホイップ H の方が保型が良

くなっています。

生クリームのような
自然な風味をつけました。

通常のホイップ ヴィアン
ホイップH


