
新潟の名スイーツ店「プレジール」監修！ 

ＦＭ新潟主催「フルーツ＆スイーツフェア」とのタイアップ商品 

『カラメルバニラプリン～ティラミス仕立て～』 

新潟県のサークルＫで限定販売!! 

報道関係各位 

                            2007 年 9 月 14 日 

 

 

株式会社サークルＫサンクス（本部：東京都中央区、代表取締役社長：中村 元彦）は、ＦＭ新潟が主催する

イベント「フルーツ＆スイーツフェア」とタイアップし、新潟県西蒲区巻の名スイーツ店として有名な「ラ・パティスリ

ー プレジール」の岡村克巳シェフが監修する「カラメルバニラプリン～ティラミス仕立て～」を、2007 年 9 月 18

日（火）から 10 月 1 日（月）まで新潟県内のサークルＫ82 店（2007 年 8 月末現在）にて発売いたします。 

 

「カラメルバニラプリン～ティラミス仕立て～」は、新潟市西蒲区巻のスイ

ーツ店「ラ・パティスリー プレジール」の岡村克巳シェフの監修を受けながら

サークルＫサンクスが商品化したもので、同店が出店するＦＭ新潟主催イベ

ント「フルーツ＆スイーツフェア」(※)との共同企画で発売が実現しました。本

商品は、砂糖を焦がしてできたカラメルを取り入れた 5 層からなるデザートで、

カラメルの香ばしさとバニラの甘み、プリンの食感が口の中で程よく溶け合う

贅沢な一品です。 

 また「フルーツ＆スイーツフェア」にはサークルＫサンクスも出店し、「カラメ

ルバニラプリン～ティラミス仕立て～」や、この秋サークルＫサンクスから発売

される注目のスイーツもご案内する予定です(販売は行いません)。そのほか、

ＦＭ新潟の人気番組「she’s」(毎週金曜 AM9:00～10:50)内のスイーツコー

ナーで、今回の企画を 1 ヶ月にわたって特集で紹介します。 

  

 

(※)「フルーツ&スイーツフェア」概要 

【開催日時】 9/22(土)～9/24(月・祝)  10:00～17:00 

【場所】 新潟ふるさと村 新潟県新潟市西区山田 2307-1 Tel:025-230-3030 

【主催】 FM 新潟 

【概要】 FM 新潟と新潟ふるさと村のコラボレーションによって数年前から行われているスイーツの祭典です。人

気番組「ｓｈｅ’ｓ」のスイーツコーナーから誕生したイベントで、当日会場での生放送も実施されます。ふ

るさと村開催のイベントとしては一番の盛り上がりを見せ、昨年は３日間で 39,000 人が来場しました。場

内外はかなりの人で賑わい、スイーツを販売する県内有名店舗のブースには毎回長蛇の列ができます。

今年は３日間で２１店舗が出展する予定で、県内有名パティシエが県産フルーツを使ったスイーツなど

を販売します。 

 

 

 

 



 

 

■商品概要 

【商品名】 カラメルバニラプリン～ティラミス仕立て～ 

【価格】 240 円（税込） 

【発売期間】 2007 年 9 月 18 日（火）～10 月 1 日（月） 

【発売地区】 新潟県内のサークルＫ82 店(2007 年 8 月末現在) 

 

 

■「ラ・パティスリー プレジール」について 

「カラメルバニラプリン～ティラミス仕立て～」を監修した「ラ・

パティスリー プレジール」は、1994 年のオープン以来、口コミ

やタウン誌などで噂が広まり、県内でも有数の人気店として、

多くのファンを魅了しています。特に、その磨かれたセンスと

アイデアで独自のおいしさを追及してきたオーナーパティシ

エ・岡村克巳シェフは、今回のこの企画で「コンビニで販売さ

れるスイーツ」という新たなジャンルに挑戦し、新潟のスイーツ

界に新風を起こします。 

 

 

☆岡村克巳シェフ(「ラ・パティスリー プレジール」オーナーシェフ)プロフィール 

１８歳で洋菓子の世界に入り、新潟市内にある菓子店で修行した後、1994 年に「ラ・

パティスリー プレジール」をオープンする。その磨かれたセンスとアイデアで独自の

おいしさを追求。市内外から訪れるスイーツファンを魅了している。「お菓子は生きて

いるので、とにかく新鮮さを重視すること」が信念。 

 

 

 

ふんわりとしたホイップクリームとショコラパウダーのシンプルな仕上がり。

ミルクプリンの上には、カラメルソース。全体の甘さを引き締めます。 

乳脂４６％北海道生乳使用のとろける食感のミルクプリン。カラメルとバ

ニラビーンズを合わせたシェフこだわりのカラメルバニラプリンです。 

一番下は、カスタードクリームとクリームチーズ使用のなめらか食感のティ

ラミスムース。 

シェフこだわりの秋の果実として洋梨ダイスをトッピング。洋梨の食感が

おいしさをさらに引き立てます。 


