
 

 

 

2014年 11月 27日 

セブン-イレブンからの新提案 

『SEVEN CAFÉ Donut（セブンカフェ ドーナツ）』 

新発売 

～製造―配送―販売の各工程で初の取り組みを実現～ 
  

株式会社セブン-イレブン・ジャパン（本社：東京都千代田区、代表取締役社長〈COO〉：井阪  

隆一）は、10 月末より関西地区のセブン-イレブン店舗から『セブンカフェドーナツ』を順次発売 

し、2015 年 8 月末までの全国展開を予定しております。 

 「セブンカフェ」を 2013 年 1 月から本格導入し、これまで非常に多くのお客様からご好評を 

いただき、本年（2014 年度）の売上も 6 億杯を見込んでおります。その中で、セブンカフェと 

一緒に手軽にお楽しみいただける商品として『セブンカフェ ドーナツ』をレジカウンターにて 

販売することで、新たなお客様ニーズの獲得を目指します。 

 本商品は、専用工場の優位性を最大限活かし、チームマーチャンダイジングの開発体制を組む 

ことで、より本格的な味わいに仕上げております。専用工場における専用設備での製造から、配送

時に各商品特性に合わせた包材の採用、店舗における専用什器を使用しての販売等、これまでに 

ない取り組みとなっております。 

 セブン-イレブンは、今後も安全・安心でおいしい商品の開発はもちろん、新たなお客様ニーズ 

の開拓を通じて、より「近くて便利」なお店を目指してまいります。 

 

【イメージ】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



【商品の一例】 
※関西 2 府 4 県 京都府、大阪府、滋賀県、奈良県、兵庫県、和歌山県の例 

（商品ラインナップは、地域により異なります） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

チョコオールドファッション 
93 円（税込 100 円） 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

・ザクザクとした食感のオールドファッション 

ドーナツ 

・表面に専用のチョコレートを掛けて味わいの 

アクセントに 

もちもちいちごリングドーナツ 
93 円（税込 100 円） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

・モチモチとした食感が特長 

・さわやかな酸味と甘みのバランスがとれた 

苺チョコレートでコーティング 

 

もっちリングドーナツ 
93 円（税込 100 円） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

・ふんわりとした食感のドーナツ 

・揚げた生地に溶かした砂糖（グレーズ）を 

掛け、甘みとしっとり食感が特長 

 

白バラ牛乳のホイップドーナツ 
102 円（税込 110 円） 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
・ふんわりとした食感のドーナツ 

・中のホイップクリームには地域でお馴染みの

白バラ牛乳を使用し、口どけよく乳風味豊か

なクリームに仕立て 

香ばしきなこと豆乳のドーナツ 
93 円（税込 100 円） 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

・生地に豆乳を使用することで、やさしい甘さ

と風味が特長 

・表面にきなこをまんべんなく掛けて仕上げ 

 

ミルクコーヒーオールドファッション 
93 円（税込 100 円） 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

・ザクザクとした食感のオールドファッション 

ドーナツ 

・表面に地域で馴染みのあるミルクチョコレー

トを掛けた仕立て 

関西限定 

関西限定 

関西限定 



【各工程でのこだわり】 
 

製造 
・全国に 24 ヶ所あるセブン-イレブン専用のパン工場で製造 

・専用設備を使用し、商品特性に合わせた製造方法を採用 
 
＜ざくざく食感＞ チョコオールドファッション 等 

①絶妙なタイミングで一部手作業で反転   ②口どけのよい高品質なチョコレートを使用 
 
＜ふんわり食感＞ 白バラ牛乳のホイップドーナツ 等 

①パン工場ならではのふんわり生地製法   ②温度管理徹底により、乳脂肪分の高いホイップを使用 
 
＜もちもち食感＞ もちもちいちごリングドーナツ 等 

①潜行式フライによる食感の向上      ②独特のもっちり・ふんわり感のある成形手法 
 
＜オイル＞ 

①生地に甘みを感じられるドーナツ専用オイル ②身体にやさしい低トランス酸オイルを使用 

 

配送 
・専用工場で 1 日 2 回揚げ、製造後 3 時間以内に店舗に配送 

・商品特性に適した配送時の包装形態を採用 

                         

」 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

販売 
・レジカウンターで「セブンカフェ」と合わせて展開 

・什器内の温度（27℃以下）・湿度を一定に保てる専用什器 

を開発 

・お持ち帰り用の包材は耐油性素材を使用し、1個用袋の他、 

2～3 個用袋、4～5 個用、6～7個用の持ち帰り BOXまで 

ご用意し、複数購入されるお客様に対応 

 ＜一例＞ 

 

 

 

 

 

 

以上 

＜展開イメージ＞ 

＜ざくざく食感＞ 

チョコオールド 

ファッション等 

「紙包装」 

生地から出た余分な水分を 

袋の外に逃がす包材 

 

 

 

 

 

 

＜ふんわり食感＞ 

白バラ牛乳のホイップ 

ドーナツ等 

「フィルム包装」 

袋内から水分を逃さず、 

適切な水分状態をキープ 

 

 

 

 

 

＜もちもち食感＞ 

もちもちいちごリング 

ドーナツ等 

「一部通気包装（フィルム＋紙）」 

余分な水分を逃がしつつ、

もっちり食感に必要な水分

をキープ 

 

 

 

 

 


