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もっちもちの生パスタ 
英語名：Frozen Fresh Pasta 

 

平成 25 年 01 月 20 日 作成 
平成 27 年 09 月 15 日 更新 

僅か 5～10 秒で調理完了！ 

まるでアルデンテのような食感！ 
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  ドライパスタ 冷凍ゆで生パスタ 

価格 冷凍ゆで生パスタよりも安い ドライパスタよりも高い 

茹で時間 長い (10 分から 20 分) 短い (5～10 秒) 

茹で置き 時間が経つとボソボソになる 時間が経っても劣化しない 

１食あたりの

ソース使用量 
冷凍ゆで生パスタに 
比べて約 3 割増(当社調べ) 

ドライパスタに比べて 
約 3 割減(当社調べ) 

神戸瑞穂本舗株式会社 

トータルで見ればコストの低減に繋がります

 乾燥パスタの方が安いから！という理由で乾燥パスタを

お使いではありませんか？冷凍ゆで生パスタは麺の単価だ

けを見ればコストは高いですが、乾燥パスタと違い、一番

コストのかかるソースを吸いにくく少量で済むため、トー

タルで見ると１人前あたりのコスト低減に繋がります。 

スープ・ 

具材代 

パスタ代 

乾燥パスタ・冷凍ゆで 

生パスタ コスト比較 

乾燥パスタ 冷凍ゆで生パスタ 

1 人前原価 

※無断転載禁止 
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神戸瑞穂本舗株式会社 

セモリナの冷凍ゆで生パスタ 
 デュラム小麦のセモリナ粉を使用した、生パスタ本来の  

もっちもちの食感とアルデンテのようなプリップリの食感は  

乾燥パスタでは決して成し得ません。 

こ こ が 違 う ！ 特 長 で 見 る
     冷 凍 ゆ で 生 パ ス タ  

※無断転載禁止 

左：フラワー粉 右：セモリナ粉 

同じデュラム小麦粉でも挽き方によって

色合いも食感も違います。 

- デュラム小麦のセモリナ粉本来の風味と食感 

- ボイル調理時、茹で湯に塩を入れる必要なし 

- 賞味期限が１年と長期保存が可能 

- スパゲティ・リングイネ・フィットチーネと多種対応 

- もっちもちの食感・麺がくっつかない 

- フライパンを使わず簡単調理 

- 調理時間 

茹で：約５～１０秒  
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神戸瑞穂本舗株式会社 

独 自 製 法 で セ モ リ ナ 粉 の  
 風 味 を 余 す と こ ろ な く 凝 縮  

製粉メーカーに挽き方や配合割合 

に至るまで詳細な指示を行い完成し 

たプライベートブランドのデュラム 

小麦のセモリナ粉を使用し、企業秘 

密の製法により量産に適した切り出 

し製法の冷凍ゆで生パスタの開発に 

成功致しました。 

 

“本物”を求めるお客様からのご 

要望に応えるべく、長年に渡る研究 

開発とパートナー企業の協力により 

世界に通用する製品に仕上がってお 

ります。  

※無断転載禁止 
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出力 調理時間 

1500W 約 1 分 

600-700W 約 1 分 30 秒 

500W 約 2 分 

冷凍だからこそ可能な、効率的なオペレーション  

神戸瑞穂本舗株式会社 

 通常、乾燥パスタは約 10 分以上の茹であげ

時間を要します。本製品は調理方法の改善を目

指し、冷凍状態の製品をそのまま沸騰したお湯

に入れ、僅か 5～10 秒*1 程度で調理が完了する

という、驚異的な茹であげ時間の短縮を実現致

しました。 

※ボイル後にフライパン等で加熱調理を行う際

は、茹であげ時間が長いと柔らかくなる恐れがあり

ますので、5 秒前後を目安に調整して下さい。 
 

※無断転載禁止 

レンジ調理にも対応 
 ガス等の調理設備を用意することができ

ない店舗様のご要望にお応えし、レンジ調理

にも対応致しております。 

オペレーションの簡素化を図ると共に、光

熱費等のコストダウンにもつながります。 

もっちもちの 

生パスタ 

乾燥パスタ 

5 秒 

約 10 分以上 

*1 お好みの固さに茹であげて下さい。


