
ボジョレー・ヌーヴォーをもっと楽しめる！

～相性抜群のＴＯＦＵのおつまみで、もっとおいしく、体に優しく～

11月21日（木）は2019年のボジョ
レー・ヌーヴォーの解禁日。
ボジョレー・ヌーヴォーは、その年に収
穫したばかりのブドウを使った新酒なら
ではのフレッシュさを味わうようにつく
られているため、渋みが穏やかで、甘
酸っぱくフルーティな味わいが特徴。ラ
イトタイプのワインなので、合わせる料
理も軽めのスナックや前菜系のものが
ピッタリです。
そんなボジョレー・ヌーヴォーと相性抜
群なのが、TOFU（とうふ）。植物性の
食べ物の代表で、口当たりがよく、どん
な食材にも合わせやすいTOFUは、軽め
のスナックや前菜にアレンジ自在です。

ほどよい軽さと味わいが相性抜群！
ＴＯＦＵ×フルーティで軽めのワイン

ＴＯＦＵづくしの
メニューなのに

おいしく、華やか！！

ＴＯＦＵだから簡単･手軽！

夜遅いパーティでも

ヘルシー！！

Beaujolais Nouveau

With TOFU

BEYOND TOFUとベビーリーフのサラダ
BEYOND TOFUピンチョス
ナチュラルとうふとBEYOND TOFUのカナッペ

ボジョパはTOFUで！
レシピはこちら→BEYOND TOFUレシピ

ナチュラルとうふレシピ

TOFUの中でも、「BEYOND TOFU」と
「マスカルポーネのようなナチュラルとうふ」
はチーズのような味わいや特徴がワイン
のおつまみにピッタリ。そのまま食べて
もよし、アレンジしてもよしとお好みの
ままに味わえます。
おとうふそのものに旨みがたっぷりなの
で、野菜やフルーツなどオールベジのメ
ニューにしても、満足感たっぷり！！
気分によっては、海老などのカロリー低
めのシーフードをプラスしてパーティ気
分を盛り上げても。
解禁と同時にボジョレー・ヌーヴォーを
楽しみたい方は、夜中でも罪悪感なく食
べられるおつまみに、ぜひどうぞ！！

ワインと相性抜群のＴＯＦＵで
2019ボジョパを楽しもう！

ナチュラルとうふと海老とブロッコリーのクリーミィサラダ
BEYOND PIZZA（マルゲリータ風トッピング）
BEYOND TOFUのひとくちカプレーゼ

https://www.sagamiya-kk.co.jp/recipe/beyond-tofu
https://www.sagamiya-kk.co.jp/recipe/beyond-tofu
https://www.sagamiya-kk.co.jp/recipe/natural


BEYOND TOFU
ワインのおつまみの王道を、植物性100%で実現！

「BEYOND TOFU」は植物性100％、大豆からつくったおとうふ
ながら、まるでチーズのような味わいと特徴のおとうふです。そ
のまま食べてもよし、熱すると溶けるのでピザなどのトッピング
にしてもよし、と色々な料理で楽しめます。
チーズのように使えるので、カプレーゼやピンチョス、カナッペ、
サラダのトッピングと、ボジョレー・ヌーヴォーと相性抜群のお
つまみが簡単につくれます。植物性１００%のヘルシーさと、植
物性とは思えない旨みで、ボジョレー・ヌーヴォーを一層おいし
く楽しめます。

マスカルポーネのようなナチュラルとうふ
クリーミィな味わいがフルーティなワインと絶妙にマッチ！

ボジョパをＴＯＦＵで楽しもう！
ボジョレー・ヌーヴォーにピッタリの相模屋ＴＯＦＵ

BEYOND PIZZA
グルテンフリー＆デイリーフリーで

おいしさたっぷりを実現！

「マスカルポーネのようなナチュラルとうふ」は、その名の通り、
マスカルポーネチーズのような滑らかでクリーミィな食感を実現
したおとうふです。
プレミアム豆乳『豆乳クリーム』を使ってつくられたおとうふは、
クリーミィな食感と濃厚でコクのある味わい。アレンジも自在で、
オリーブオイルをかけてスプーンで食べたり、ハチミツをかけて
スイーツのようにして食べたりのほか、カナッペにしたり、ク
リーム状にしてディップのようにしたりと、オードブルにおすす
めです。
植物性100％のクリーミィさが、ボジョレー・ヌーヴォーのフ
ルーティな味わいと絶妙にマッチする組み合わせです。誰もが好きなピザを、植物性100％かつグルテンフ

リーに仕上げたヘルシーピザを実現！ピザ生地は
油揚げづくりの技術を用いて、外側はカリッと、中
はもっちりした食感に仕上げました。グルテンフ
リー＆デイリーフリー（乳製品不使用）と思えない、
旨みたっぷりのピザをお楽しみください！


