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ネスレ日本株式会社 （本社 ：兵庫県神戸市、代表取締役  社長  兼 C E O  高岡  浩三 ）は 、 

「キットカット」のバレンタイン限定商品 3品を、2017年 1月 16日（月）、27日(金)に発売します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2014 年 1 月に開業以降、累計来店客数が 150 万名を突破するなど、人気を博している専門店「キットカット  

ショコラトリー」は、トップパティシエ・高木康政氏の全面監修のもと、厳選素材の使用や新製法の導入を通じて、 

革新的な商品をお届けし続けています。今回、そのこだわりが詰まったバレンタイン限定商品を、贈り手の様々な 

ニーズに合わせて 3品ご用意いたします。 

 

商品名 
種類別 

名称 
内容量 

販売 

価格 

(税抜) 

販売場所 発売日 
用途 

提案 

キットカット 毎日の贅沢 

スペシャルアソート *1 
チョコレート 

準チョコレート 

毎日の贅沢 3個 

毎日の贅沢 ホワイト 3個 
270円 

全国 

(スーパーマーケット、ドラッグストア等) 
1月16日 自分用 

キットカット ショコラトリー 

モレゾン ホワイト *2 
チョコレート 1本 500円 

キットカット ショコラトリー店舗・通販 

(ネスレ/LOHACO/amazon/omni7/楽天) 
1月27日 

友達用 

同僚用 

キットカット ショコラトリー 

バレンタインアソート *3 
チョコレート 

準チョコレート 

モレゾン ホワイト 3本 

毎日の贅沢 ホワイト 8個 
2,000

円 
キットカット ショコラトリー通販 

(ネスレ/LOHACO/amazon/omni7/楽天) 
1月27日 本命用 

特徴： 

*1： 「キットカット ショコラトリー」の人気商品「モレゾン」の贅沢感を手軽な価格と場所で購入できる「毎日の贅沢」シリーズは、自分 

チョコにぴったり。ウエハースの間に練りこんだラム酒の香りが、上品なホワイトチョコレートやアーモンドの香ばしさ、クランベリー

の酸味と合わさり、深いコクと風味を楽しめる。 

*2： 高木康政氏が厳選したクーベルチュールチョコレートを使用した「キットカット ショコラトリー」の基幹商品「サブリム」シリーズの 

「サブリム ホワイト」の上に、たっぷりのクランベリーと、アーモンドのバーを手作業で乗せることで、まろやかで上品なホワイト 

チョコレートと、アーモンドの香ばしさ、クランベリーの酸味の絶妙なハーモニーを楽しめる。 

楽しい食感と贅沢な見た目の「キットカット」は、バレンタインにおける友チョコをはじめとした贈答にぴったり。 

*3： 「キットカット ショコラトリー モレゾン ホワイト」と「キットカット 毎日の贅沢 ホワイト」が一度に味わえる贅沢なアソート。 

ハートとクランベリー・アーモンドをあしらった、バレンタインデーにぴったりのパッケージデザインは、本命チョコにぴったり。 

 

キットカット 毎日の贅沢 スペシャルアソート キットカット ショコラトリー モレゾン ホワイト 

 

キットカット ショコラトリー バレンタインアソート 

 

今年のバレンタインはもう迷わない！ 
贈り手のニーズに合わせた、3種類のバレンタイン限定商品が続々登場 

① 「キットカット 毎日の贅沢 スペシャルアソート」 1月 16日(月)発売 

② 「キットカット ショコラトリー モレゾン ホワイト」 1月27日(金)発売 

③ 「キットカット ショコラトリー バレンタインアソート」 1月27日(金)発売 



 

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。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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

