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商品名

評価結果

■ ＷEBアンケート結果

１

この価格で買いたい
と思いますか

２

この商品をターゲットにする
客層は多いと思いますか

３

USP (その商品の独⾃の売り）
がある商品だと思いますか

４

買いたくなる
ネーミングですか

５

この商品に興味が
ありますか

とてもある 少しある 普通
あまりない ない

WEBアンケート・1次審査・2次審査・最終審査を厳正に⾏った結果をご報告させていただきます。

評
価
が
⾼
か
&
た
内
容

評
価
が
低
か
&
た
内
容

■ 審査評

■ 点数分布

審
査
総
数
の
割
合

ジャパン・フード・セレクション

審査レポート

ー 2 ー

受賞回・年⽉

クロワッサン  フランセ
グランプリ

12層の独⾃製法とフランス産希少バターで唯⼀無⼆の⾼品質

職⼈技やブランドストーリーが商品価値を⾼めている

清潔感と⾼級感のある環境配慮型パッケージである
安⼼安全素材と保存料、着⾊料不使⽤で信頼感がある
市場トレンドに合った⾼付加価値商品である

トレーサビリティ管理や残留農薬検査などを明⽰してほしい
サイズ展開やフードロス対策も期待している
パンくずがこぼれない包装仕様の配慮があれば嬉しい

パッケージ、箱の⾼級感や仕様についてさらなる⼯夫がほしい

SNSやLINEなど発信チャネルの拡⼤を期待している
独⾃製法や⾷感の魅⼒をわかりやすく発信してほしい
企業の安全性や品質をもっと強調してほしい

外側パリッ、内側しっとりという⾷感のコントラストが最⾼

本場パリの味の再現性やサスティナブルな姿勢が強みである

第89回（2025年7⽉）

3.2%

点数分布は、全員がグランプリ相当とし、中でも95〜100点が
80％、総点95点という⾮常に⾼い評価結果となりました。唯⼀無
⼆の⾷感や素材へのこだわり、安全性、ブランド⼒が⾼く評価さ
れ、商品の完成度や市場訴求⼒の⾼さが裏付けられています。

価格については「そう思わない」が17.5％と⼀部に⾒られまし
たが、USPがあると思わない⼈はわずか6.3％にとどまっており、
圧倒的多数が商品の独⾃性や価値を肯定的に評価しています。

6.3%

3.2%

3.2%

1.6%
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⾷前感の⾷レポ
【責任審査員による⾷レポです】

■ ⾷前感 講評
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⾊

透明度

明暗濃淡

形 態

⼤ ⼩

次 元

視 覚

嗅 覚

光と⾊彩

形

⽐ 喩

感覚的表現

様⼦や状態

視 覚

聴 覚

触 覚

味 覚

きつね⾊に焼き上げられ、ツヤと
輝きがある

全体の透明度はないが、薄い層に
よってはやや透明度が感じられる

⻩⾦⾊のグラデーションと焼き⾊
のアクセントがある

緩やかにカーブを描く、端正で⽴
体的なフォルム

⼀般的なクロワッサンよりも⼤ぶ
りで存在感がある

幾重にも重なる繊細な層が奥⾏き
を感じさせる

焼き⽴てのバターが⾹る、パリに
いるような幸福感あふれる⾹り

焼き⾊と層の美しさから、⾹ばし
く上質なバターの⾹りが漂う

コクのあるAOPバターと⼩⻨の⽢
さの、深い余韻のある⾹り

パリパリ⾳とともに広がる焼きた
ての⾹り

表⾯のパリっとした層がほぐれる
と⼀気に⾹りが広がる

朝を思わせる温かなバターと⼩⻨
の⾹り

⾒た⽬から⾷欲をそそる美しさが際⽴っています。きつね⾊に焼き上げられた表⾯のツヤや、ふんわり
と空気を含んだ層が織りなす⽴体感は、丁寧な⼿仕事の証であり、⾷べる前から期待感が⾼まります。
⻩⾦⾊のグラデーションや艶、焦げ⽬が美しく、⼀般的なクロワッサンよりも⼤ぶりなサイズ感が存在

感を放っています。幾重にも重なる層が奥⾏きと豊かな陰影を⽣み出し、贅沢な印象を与えています。
嗅覚では、焼き⽴てのバターの⾹りが広がり、まるでパリの街⾓のブーランジェリーに来たような幸福

感に包まれます。⾹ばしく上質なバターの⾹り、AOPバターと国産⼩⻨が溶け合う奥深い⾹りが印象的で、
表⾯を割るパリパリ⾳とともに⽴ち上る芳⾹が⾷欲を⼀層刺激します。ふんわりとした⽣地から広がるや
さしいバターの⾹りが、朝の穏やかな時間や幸せなひとときを連想させ、⾷べる前から⼼を満たしてくれ
ます。全体を通して、⾒た⽬・⾹りの両⾯で⾼い完成度を誇り、消費者に対して“本場パリの味わい”と
“上質な体験”を感じさせてくれ、⾷前の期待感やワクワク感を存分に演出している商品といえます。
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⾷中感の⾷レポ
【責任審査員による⾷レポです】

■ ⾷中感 講評
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酸味

苦味

旨味

⽢味

塩味

基本五味

広い意味での味覚

匂 い

温 度

テクスチャ―

⾳

肌感覚

静騒感

擬⾳・擬態

硬 柔

粘 性

触 性

⾷材の
物質的特性

乾いているか
湿っているか

バターと⼩⻨が調和し控えめな酸
味が奥に広がる
焼き⽬の⾹ばしさに由来する⼼地
よいほろ苦さ
発酵バターの濃厚なコクが余韻と
とともに広がる
上品でやさしい⽢さがふんわりと
包み込む
⽣地の塩がバターのコクを引き⽴
てている

世代を超えて愛される本場パリの
クロワッサン⽂化の味

焼き⽴てのバターが⿐を抜ける贅
沢な⾹り

リベイク後は温かく、⼝の中でバ
ターがとろける感覚

外はサクサク、中はやわらかな⾷
感の対⽐
外側は軽く乾き、内側はしっとり
とした湿度
内側はややもっちり、⼝当たりは
なめらか
⼿に持つと軽く、⼝に⼊れると層
がほどける

噛むたびに⼩気味よいパリパリと
した⾳が響く

サクッ、パリッとした⾳とともに
広がる満⾜感

ひと⼝⽬から五味のバランスの良さが際⽴っています。バターと⼩⻨の⾹りがほんのり酸味を感じさせ、
焼き⽬の⾹ばしさが⼼地よい苦味として広がります。特にAOP認証発酵バターのコク深い旨味と、上品で
やさしい⽢みのハーモニーが印象的で、⽣地に練り込まれた塩味が味全体を引き締めています。パリの伝
統的なクロワッサンと⽇本の繊細な感性が融合した味わいは、世代や国を問わず多くの⼈に愛されてきた
歴史的背景を感じさせます。⾷感は外側のサクサク感と内側のしっとり感が絶妙なコントラストを⽣み出
し、しっとりとした内層がなめらかな⼝当たりを演出します。⼿に持つとふんわり軽く、噛みしめると幾
重にも重なった層がほどけ、⾷べる過程そのものが贅沢な体験です。さらに、⾷べ進めるごとに「サ
クッ」「パリッ」とした軽快な⾳が⽿に⼼地よく響き、視覚・嗅覚・味覚だけでなく聴覚にも満⾜感をも
たらします。全体を通じて、素材・製法へのこだわりが⽣み出す⾼次元の⾷中体験が印象的であり、審査
員からも「唯⼀無⼆の満⾜感がある」と⾼く評価されました。
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⾷後感の⾷レポ
【責任審査員による⾷レポです】

広い意味での味覚の
レーダーチャート
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五感に対する感じ⽅
レーダーチャート

基本五味の
レーダーチャート

後 味

気候・地域

⾷経験・⾷習慣

健康・⽣活様式

バターの豊かな⾹りとやさしい⽢みが⾷後も⼝に残り、余韻と
して⻑く楽しめる⼼地よい後味である

パリの朝を感じさせる本物の⾹りと味わいが、⽇本の四季や都
市の⾷⽂化にも⾃然に溶け込む魅⼒を持っている

⽇本⼈にもなじみ深いパン⾷の中で、特別な朝やブランチ、カ
フェタイムにぴったりの贅沢な⼀品である

無添加で安⼼素材を使い、適度な満⾜感がありながら、上質な
ひとときを⽇常に取り⼊れやすい商品である

広義の味 評点

脂肪味 5

⾷感 5

⾵味 5

現地らしさ 5

素材の良さ 5

五感 評点

視覚 5

聴覚 5

触覚 5

味覚 5

嗅覚 5

五味 評点

酸味 1

苦味 2

うま味 5

⽢味 3

塩味 4
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1. 内部的要因（味・五感・ニュース性等）

2. 外部的要因（ネーミング・パッケージ等）

3. 市場要因（ターゲット・トレンド等）

4. マネジメント・PR要因（広報・広告等）

5. ブランディング要因

6. 素材・安全性・その他

外側のパリッとした⾷感と内側のしっとり・もっちり感が⾼い評価を集めています。⼤きめの本場フラン
スサイズや、⽬を引く美しい層、芳醇なバターの⾹りが多くの審査員から「唯⼀無⼆」と評されています。
12層にこだわった⽣地は、バターの⾵味や⾷感を最⼤限に引き出し、⼀般的なクロワッサンと差別化されて
います。⼀⽅で、バター⾹の強さをもう少し求める声やパンくずが散らかりやすい点などといった課題も指
摘されました。ストーリー性や職⼈の経歴を伝えることでさらにブランド価値の向上が期待できるでしょう。

広報担当の配置やプレスリリース、SNSやWEBサイトによる多⾓的な広報活動が実践されています。顧客
相談窓⼝やクレーム対応の設置で購買者へのホスピタリティも⾼評価です。また、パン職⼈の経歴や技術の
⾼さを伝えることでブランド価値の向上にもつなげています。⼀⽅で、リピーターの声・インフルエンサー
の活⽤、SNS連携の強化など、より⼀層のPR施策展開や顧客との接点強化が期待されます。安全衛⽣⾯の情
報発信も、より積極的に進めることで信頼性の向上につながるでしょう。

パン市場やカフェ・モーニングブームのトレンドにしっかりと合致しており、上質な素材や国産バターと
の⾷べ⽐べができる点など、他社との差別化と⾼付加価値性が多くの審査員に評価されています。価格設定
は⾼めですが、サイズや美味しさ、こだわり抜かれた原材料が価格以上の価値や満⾜感を⽣んでいます。⼀
⽅で、サイズ展開や価格の選択肢、こだわりポイントの伝え⽅などに改善の余地があるとの声も⾒受けられ
ました。今後は商品価値や独⾃性を幅広い層へ明確に伝えることで、新規顧客の拡⼤につながるでしょう。

分かりやすく本場感のあるネーミングや、パリらしさを感じる洗練されたデザインが⾼く評価されていま
す。シンプルで清潔感あるパッケージや、環境配慮型の紙袋、プラスチックゼロへのこだわりなど、ブラン
ドの世界観や社会的責任も伝わっています。⼀⽅で、パッケージの⾼級感や箱の⾼さ、サブタイトルや原材
料表⽰の⼯夫、セット販売商品の説明充実など、改善点も挙げられました。ネーミングや外観で商品の特⻑
が伝わる点は強みですが、細部への配慮や差別化を強化すれば、さらに幅広い顧客に響くと考えられます。

本場パリで30店舗の出展実績、現地の味や⽯川芳美⽒のブランド⼒、伝統技術とサステナブルな姿勢が⾼
く評価され、ブランドの世界観やこだわりがしっかり伝わっています。社⻑の理念や商品への思いが共感を
集めている⼀⽅で、さらなる認知拡⼤や差別化の⼯夫も期待されています。受賞歴の明記やWEB・SNS活⽤
の強化、⼝コミの促進を図ることで、ブランド価値がより広く浸透していくことが期待できます。今後は
ジャポネとの違いも明確に訴求すると良いでしょう。

フランス産AOP認証バターと国産素材の厳選使⽤や、保存料・着⾊料不使⽤といった安⼼・安全への配慮
が⾼く評価されています。HACCPに基づく衛⽣管理や、オーガニック原料の採⽤、サステナブルな取り組み
も信頼感に繋がっています。⼀⽅で、トレーサビリティ管理や農薬検査の未実施、安⼼安全の取り組みを
もっと明確に発信してほしいとの声もありました。サイズが⼤きいため、フードロスの観点や、取り組みの
分かりやすい情報発信も今後の課題といえるでしょう。
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97%

91%

94%

98%

98%

96%

全体として⾮常にバランスの良い⼤きな六
⾓形となりました。マネジメント・PR要因と
ブランディング要因がともに98％と最も⾼く、
SNSやプレスリリースによる多⾓的な広報活
動や、ブランドへの信頼感が強く評価されて
います。内部的要因も97％と次点で⾼く、12
層製法やAOPバター使⽤による独⾃の⾷感や
⾵味が⽀持されています。市場要因94％、素
材・安全性・その他は96％と安定して⾼評価
でした。⼀⽅で、外部的要因が91％とやや低
く、パッケージの⾼級感やジャポネとの違い
の説明など細部への配慮に対する期待が⼀部
で挙げられたことが要因と考えられます。

まずはじめに、前回ご出品いただいた「カヌレ クラシック」同様、伝統と⾰新の両⽴を⽬指し、素材や
技術への強いこだわりを持って商品づくりに取り組まれてきた貴社の姿勢に、⼼から敬意を表します。

「外側パリッ、中は驚くほどしっとりと柔らかい」「⼤きな本場フランスサイズでパリパリサクサク」
といったコメントが⽰す通り、唯⼀無⼆の⾷感が⾼く評価されました。AOP認証の発酵バターを贅沢に使
い、国産の⽣イーストと12層の⽣地が⽣み出す芳醇な⾹りや上質な味わいは「⼀⼝⽬のバターの⾹りと余
韻が⻑く続く」「⼀般的なクロワッサンと⽐べてもレベル違いに美味しい」「別次元のおいしさで衝撃
的」と多くの審査員から絶賛されています。⾒た⽬にも美しさが伝わり「層ごとの⽴体感や重厚感が⾷欲
をそそる」「パリの最⾼級クロワッサンをベースに⽇本の柔らかさも加味されている」といったコメント
もあり、職⼈技と独⾃性が存分に感じられます。また「顧客相談窓⼝やクレーム対応窓⼝の設置があり、
安⼼できる」などホスピタリティの姿勢も⽀持されています。

⼀⽅で、「パンくずがこぼれやすいので、簡単な個包装の配慮があると良い」「パッケージにもう少し
⾼級感があると贈答⽤にできる」「賞味期限が1⽇しかない点は商品価値を⾼める反⾯、消費者の印象が
弱いのでは」など、細部への配慮や利便性への期待の声も寄せられています。さらには、「サブタイトル
でAOP認証の発酵バターモンテギューバター使⽤を強調しては」「SNSやLINEでの発信、インフルエン
サー活⽤に期待」など、情報発信や差別化に向けた前向きな提案も多く⾒受けられました。
クロワッサン フランセは、パリのブーランジェリーという現代のベーカリーシーンを牽引する存在とし

て唯⼀無⼆の価値を放っています。これからも貴社のこだわりと進化がより多くの⽅へ届くことを期待し、
ますますのご発展を審査員⼀同、⼼より祈念申し上げます。
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