
 

 

 

 

 

 

  
 

ネスレ日本株式会社（兵庫県神戸市、代表取締役社長  兼  CEO 高岡  浩三／以下「ネスレ」）は、

「ル  パティシエ  タカギ」オーナーシェフの高木  康政氏が全面監修を手掛ける、「キットカット」の専門店 

「キットカット ショコラトリー」の「I ♡」シリーズ第2弾として、「キットカット ショコラトリー I ♡ TEA（アイ ラブ ティー）」を、

2016年4月1日（金）に発売します。 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

■「キットカット」史上最大、従来比3倍*以上の厳選茶葉を贅沢に使用 

従来品比3倍*以上の厳選茶葉を贅沢に使用したお茶シリーズ「キットカット ショコラトリー I ♡ TEA」が誕生します。

本商品は、素材本来の味を最大限に引き出すことを追求する「キットカット ショコラトリー I ♡」シリーズの第2弾として、

厳選した5種類の茶葉とクーベルチュールホワイトチョコレートを組み合わせています。今までにない、茶葉がふんだん

に練りこまれたチョコレートの外観に加えて、お茶の香りや苦み、香ばしさとまろやかなチョコレートの甘みが絡み合っ

た、絶妙な味わいを実現しています。                    *5種類の平均、「キットカット オトナの甘さ 抹茶」との比較 

 

■新茶の季節にぴったり、5種類のバラエティ 

「キットカット」史上最高級となる茶葉を贅沢に使用した「玉露」をはじめ、軽やかな香ばしさの「ほうじ茶」、炒り米が

香る「玄米茶」、チョコレートと馴染みが薄いが実は合う「ウーロン茶」、フルーティーな香りの「紅茶」という、5 種類のバ

ラエティを楽しむことができ、手土産にもおすすめです。 

 

【商品概要】 

商品名 種類別名称 内容量 希望小売 

価格（税別） 

販売場所 発売日 

キットカット ショコラトリー 

I ♡ TEA 

（アイ ラブ ティー） 

チョコレート 10個 

(2個×5種入り) 

2,300円 キットカット ショコラトリー店舗及びオンラインショップ

LOHACO、amazon 楽天 *1 

2016年 

4月1日 

*2 

 

*1: 取り扱いサイトは変更となる可能性があります 
*2: 新宿髙島屋店では3月25日（金）より先行販売開始 

 

「キットカット」史上最大、従来比 3 倍*以上の厳選茶葉使用! 

見て、食べて感じるプレミアム体験 

「キットカット ショコラトリー I ♡ TEA」、2016 年 4 月 1 日(金)新発売 
～玉露、ほうじ茶、玄米茶、ウーロン茶、紅茶 5種類の茶葉の香りが、新茶の季節に到来！～ 

2016 年 3 月 16 日 

ネスレ日本株式会社 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

写真(左から): 玉露、ほうじ茶、玄米茶、ウーロン茶、紅茶 

味の特徴 

玉露 ：特有の香りとまろやかな旨味、深みのある濃厚な味わい 

ほうじ茶 ：軽やかな香ばしさとやさしく上品な口当たり 

玄米茶 ：炒ったお米の香ばしさと爽やかな風味 

ウーロン茶 ：独特の渋み、苦味が軽やかに広がる、芳醇な味わい 

紅茶 ：フルーティーな香りと、バランスの良い味わい 

 
 

以上 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



≪参考資料≫ 

■キットカット ショコラトリー 

「キットカット ショコラトリー」は、2003年以来「キットカット」の開発に携わり、これまで数々の監修商品の開発を通して

「キットカット」の新しい魅力を発掘してきた「ル パティシエ タカギ」オーナーシェフ高木康政氏が全面監修した 

世界初の「キットカット」のスイーツ専門店です。ショップ名にある“ショコラトリー”はショコラティエとチョコレートファクトリ

ーを組み合わせた造語。ショコラティエが見せるこだわりとチョコレート工場のわくわく感や楽しさに出会える、新たな“フ

ァン（fun）”と“ブレイク（break）”を提供するコミュニケーション型ショップとして、幅広い層のお客様に訪れ楽しんでいた

だけるショップを目指しています。 

http://nestle.jp/brand/kit/chocolatory/ 
 
 
 

■高木康政 プロフィール 

1966年生まれ。辻製菓専門学校、辻調グループフランス校卒業後、 

4年間の渡欧（フランス、ベルギー、ルクセンブルグ）。 

「アンフィックレス」(2つ星)｢モデュイ｣｢ベルニュ｣など有名店で修行し、 

｢オーバーワイズ｣でデコラシオンシェフを務める。 

「JCグリュポー」で日本人として初めてシェフパティシエに就任。 

1992年、26歳にしてヨーロッパで最も権威のある「ガストロノミックアルパジョン」 

で、日本人最年少で優勝。世田谷区深沢の本店など都内5店を展開する 

「ル パティシエ タカギ」オーナーシェフ。（社）日本洋菓子協会連合会公認指導員、 

（社）東京都洋菓子協会理事を務める。 

 
 
 

■「I ♡」シリーズ第1弾 「キットカット ショコラトリー I ♡ FRUITS（アイ ラブ フルーツ）」 

＜チョコレート＞ 

（2個×5種類の10個入り 2,300円／税別） 

果実パウダーを贅沢に使うことで、フルーツが持つ特徴的な果実の甘さや酸っぱさと、 

まろやかなチョコレートの甘みが絡み合う、絶妙な味わいを実現しました。 

『ストロベリー』、『ブルーベリー』、『ラズベリー』、『ゆず』、『パッションフルーツ』 

の5種類（各2個）、計10個入り。パーティーなどの手土産としても最適です。 

 

http://nestle.jp/brand/kit/chocolatory/

