


　大東製糖が設立した財団法
人クローバー・スマイルズ・アク
トを通して、「日々のパン」様に
寄金と大東製糖の主力商品・
素焚糖（すだきとう）の寄付をし
ました。日々のパンは、代表の
料理研究科・吉永麻衣子氏（写
真右、左は大東製糖スタッフ）が
一人でも多くの方に「ごはんを
炊くような気持ちで、手軽にパ
ン作りを楽しんで欲しい」という
想いから生まれ、全国の幼稚園
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ファットリアビオは南イタリア出身
の職人が北海道でおこしたチー
ズ工房。伊政府のお墨付き。生乳
の新鮮さ（フレスカ）を感じるリコッ
タに、ピンクペッパーを添えて。

ファットリアビオさんの
リコッタフレスカ いちじくの果実感を残したジャム

です。特有のやわらかい甘みのな
かにフレッシュさを感じます。風味
の相性がよい「素焚糖」と合わせ
て焚き上げました。

完熟
いちじくのジャム

低温でじっくりと燻製した三陸産
の銀鮭を、クリームチーズと合わ
せてリエットに仕立てました。サー
モンに比べて脂分はおだやかで
やさしい味わい。

石巻より
銀鮭冷燻のリエット

新潟県沿岸の景勝地・笹川流れ
で、満月の明け方の海水を汲み
上げて作った塩をトッピング。満
月の海水はミネラルが豊富で、
驚くほど丸みのある味。

月の雫の塩と
バター 中東や地中海諸国で親しまれて

いる風味豊かなナスのパテ。オ
ーブンで水分をとばして味を凝
縮させたナスに、ごまペーストや
スパイスを合わせて作ります。

ババガヌーシュ
（ナスパテ）

独自の焙煎大麦粉を使用し、
���%の超加水（通常��%）をした
モチモチ食感。油脂不使用のシン
プルな配合。低GIの大麦と低GI砂
糖の組み合わせで、血糖値が上が
りにくい。食べやすくて栄養価も高
い。当店を代表するパンの�つ。

国産小麦粉を当店でブレンドした
特別配合。皮は引きがある感じ
で、中はむっちりとし、甘い香り。
食事に合うように塩味を抑えたフ
ランスのオールドスタイル。はじめ
にパンだけを食べて、味と食感を
楽しんで。

バゲット 月の雫の塩とバター、
オリーブオイル×

ブリオッシュ 完熟いちじくのジャム、
リコッタ×

複数の国産小麦粉を独自にブレ
ンド。加水多めでモチモチの食感。
当店でつくったルバンダネとサワ
ーダネの�種類の発酵ダネを使
い、食べやすいマイルドな酸味を
実現しました。何にでも合う、オー
ルマイティーさです。

カンパーニュ 銀鮭冷燻のリエット×

北海道産ライ麦粉を���％使用。
サワーダネだけで発酵させた酸
味のある味で、ざくざくした食感。
パンだけでは食べにくいドイツパ
ンを美味しく食べるマリアージュ
は当店のウリ。

大麦高加水パン ババガヌーシュ×

今月のスプレッド

レストランのテーマはパンと料理のマリアージュ。パンとスプレッドのおすすめの組み合わせをご紹介。
ほかにも、自由に組み合わせて自分好みの美味しさを探してみてくださいね。

フランスのイズニー社の発酵バタ
ーと卵をふんだんに使用。ブリオッ
シュ特有のパサつきを抑えたしっ
とり食感。素焚糖を使うことで、保
水性アップ。ジャムやチーズと合わ
せてケーキのようにお楽しみいた
だけますが、塩味とも好相性。

おすすめの
マリアージュ

ライブレッド
（粗びき）

リコッタ、
銀鮭冷燻のリエット×

　いちじくは６～８月頃に盛期を迎える夏
果専用種と、秋に盛期を迎える秋果専用
種があります。秋果専用種は、夏果専用種
に比べて甘みがあると言われています。
　いちじくは酸味のないやわらかい甘さ
と、ねっとりした舌ざわり、種のぷちぷちと
した食感が持ち味です。今月のスプレッド
では、果実感をしっかりお楽しみいただけ
るように、甘さや加熱具合を調整しまし
た。秋のいちじくの旬は１０月頃まで。

当店で提供している紅茶は、世界で活躍する沖縄テ
ィーファクトリーのティーブレンダー・内田氏がブレン
ドしたもの。当店の料理やパンと
美味しさを高め合う紅茶をプロ
デュースしていただき、季節に合
わせてその時々の紅茶をお出し
しています。今月の紅茶は渋みが
少なくすっきりとした飲み口のサ
ンセットです。ロシア製のサモワー
ルからお淹れいたします。
※１階ベーカリーで茶葉をご購入
いただくこともできます。

Happy to See The Back Side


