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ベースのブリオッシュ生地がしっ
とりやわらかく、砂糖による味の
違いをお楽しみいただける3種
のメロンパンを、数量限定３種セ
ットで￥500（税込￥540・通常単品
￥220）にてご提供します。税込
￥1,500以上 お買 い上げの方
には、レストランで使えるドリン
ククーポンを進呈。 【4月の開催日】4月21日（月）

日本には二十四節気があり、当店の料理は季節を大切にしています。ディナー
タイムは、食事の合間に屋上庭園に出て、お酒を楽しみながらひとときを過ごす
ことをおすすめしています。夜風や夜景から季節を体感すれ ば、その後の季節
を活かした料理も一層美味しくなります。当店では種子島で自社製造するラム
酒や、そのカクテルをご提供しています。持ち運びできるカップでお作りいたしま
すので、屋上庭園を楽しまれる際には、お気軽にお知らせください。　 　　  
※屋上庭園のご利用時間（ディナー時）：20時まで

パンは食事によく合うFtM食パンとロールパン。料
理のバラエティが富んでいるので、パンに組み合わ
せてのせ食べるのもおすすめです。
￥1,500（税込￥1,650）

生産者が手塩にかけた食材の本当の美味しさをお
届けしたく、ランチの選べる料理に特選メニューをラ
インナップ。追加料金にてお楽しみいただけます。

左）左より黒糖メロンパン、大粒のあられ糖を使ったメロンパン、素焚糖メロンパン。素焚糖メロンパンは
さとうきびのやさしい甘さを楽しめ、黒糖メロンパンはコクのある味。あられ糖のメロンパンはザクッとした
食感。　右）カラメリゼした飴をコーティング。パリッとした歯ざわりと生地のふわふわ感のコントラスト。

当店オリジナルの黒蜜を配合した、クラムがほんのり茶色ががったバゲット。黒蜜の保湿性とメイラ
ード反応により、外はパリッ、中はしっとりとし、香ばしい仕上がり。食事にもよく合います。通常のバ
ゲットと食べ比べて、食感や風味の違いをお楽しみください。

　4月より、レストランとベーカリーに新しいサービスが加わり、お客様に新たな
食体験をご提供いたします。
　レストランでは4月13日（日）より、毎週日曜限定のモーニングがリニューアルし
ます。当店では、世界の食文化と本来の味を大切にしています。そのようなコンセ
プトのもと、新モーニングは当店の社長がかつて生活していた英国のイングリッシ
ュブレックファストをご提供します。
　「イギリスでよい食事をしようと思うなら、朝食を三度とればいい 」－－文豪ウィリ
アム・サマセット・モームの名著「月と六ペンス」の一節です。イングリッシュブレック
ファストはワンプレートに卵料理、ベーコン、ソーセージ、焼きトマト、ベイクドビーン
ズ、パンなどがふんだんに盛りつけられ、同国の食文化の中心的存在です。
　当店ではこの伝統的なスタイルに、農家直送の旬の野菜サラダ、日替わりパン、
コーヒーまたは紅茶（ホットコーヒーはおかわり自由）を加え、隅田川の美しい景
色を眺めながら、優雅な朝食をお楽しみいただけます。
　ランチの選べる小皿料理では、シェフが信頼する山形県の生産者「三井農園」

※料理が一部変わる場合がございます。

の庄内鴨を使用したメニューをご用意しました。独自の飼料とストレスの少ない
環境で育った庄内鴨は、臭みがなく、上質な旨味が特徴です。追加料金200円で
お楽しみいただけますので、ぜひこの機会にご賞味ください。
　ベーカリーでは運営母体が砂糖メーカーであることを活かし、十種類以上の
砂糖を使い分け、砂糖の違いが美味しさに直結するように工夫をこらしたパン
を、4月7日よりラインナップします。
　砂糖は種類によって甘さや風味が異なり、パンに独特の風味や食感を与えま
す。黒 蜜を配 合したフランスパン「ブランバゲット」は、黒蜜の保湿性の おかげ
で表面 はパリッ、中 はしっとりした食感。メイラード反応（加熱により糖とアミノ
酸の間で褐色物質ができ、焼き色や香ばしさが生まれる反応）により、香りのよ
さも特徴です。「メロンパン」はブリオッシュ生地をベースに、バター、卵、素焚糖
を贅沢に使用し、優しい口当たりです。砂糖違いの３種類のメロンパンをご用意
しており、平日はお得なまとめ買いサービスを実施していますので、ぜひ食べ比
べをお楽しみください。

今月は「庄内鴨の燻製と新じゃがいものグラタン」

お買い求めは
Online Shopから
https://shop.farm-to-me.com/

当 店オリジナルのグロッサリーギフトを、
� 月 � � 日よりE Cサイトで販 売します。種
子 島 で自 社 栽培するさとうきびから作っ
たお酢や蜜、ラム酒などを詰 め合わせた

「種子島セット」や「パンのお供詰め合わ
せ 」、「クラフト調味料の詰め合わせ」など
をラインナップ。自然の恵みや作り手の想い
を大切にしたものばかりなので、食の感度
が高い方への贈り物としておすすめです。



チェダーチーズの
セミドライトマト

米沢牛のピュレ

チーズのコクと酸味に、トマ
トの凝縮した旨みと酸味が
重 なり、シンプル な がら厚
みのある味。組み合わせの
妙をお楽しみください。

伝右ェ門さんの干し柿と
カラメルクリームのペースト

追熟干し柿の円熟味とカ
ラメルの香ばしさ、クリーム
のコクの重層的な美味し
さ。ローストアーモンドが食
感のアクセント。

スナップエンドウと
ジャガイモのピュレホイップバター

山武の塩
くちどけ 良 い バ ター に 、
九 十 九 里 浜 の 手 作り海
塩をトッピング。大粒の塩
なのでしゃりっとした食感
が楽しく、味もマイルド。

スナップエンドウの丸みの
ある青い風味が、春の息吹
を感じさせます。見た目が
愛らしいえんどう豆の新芽

「クレイジーピー」を添えて。

牛 の旨み が凝 縮し、お酒
にもよく合 います。玉ねぎ
やにんにくなどと煮込んで
作ります。イタリアンパセリ
の爽やかさがアクセント。

ブリオッシュ ×

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UP。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。

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 × ホイップバターと山武の塩、
オリーブオイル

大麦高加水パン ×

独自の焙煎大麦粉を使用し、123%の超加水（通常70%）をし
たモチモチ食感。油脂不使用のシンプルな配合、かつ低GIの
大麦と低GI砂糖の組み合わせ。食べやすくて栄養価が高い。
当店を代表するパンの1つ。

×

北海道産ライ麦粉を100％使用。サワー種だけで発酵させた
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。

ライブレッド（粗びき）
チェダーチーズと
セミドライトマト

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種とサワー種の2種類の発酵種
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 ×

シチリア産 有機オリーブオイル

RECOMMEND

スプレッドとパンの
マリアージュ

おすすめの組み合わせをご紹介。自分好みもお試しください。

素材本来の美味しさを楽しんでいただきたいから、調理方法はシンプルに。
パンにつける前に少し味見をしてみてください。
食材の力を感じていただきたいです。

米沢牛のピュレ

特別な食材　 ～ 佐渡 伝右ェ門の追熟干し柿  ～

【ディナー限定】  パーティープラン
 飲み放題付 お一人様￥6,500（税込￥7,150）

パテやスプレッド、チーズなど、パンにもお酒にも合うお料理をボリュー
ムたっぷりに取り合わせました。パンはおかわり自由。料理はバラエテ
ィに富んでいるので、お酒とのペアリングもお楽しみいただけます。自
家蒸留のラム酒、31種類のワインもご用意しております。

もうひとつの美味しさ
スプレッドは組み合わせてお召し
上がりいただくのもおすすめ。一
押しは「干し柿とカラメルクリーム
のペースト」と「ホイップバター」。
風味の調和をお楽しみください。

伝右ェ門さんの干し柿と
カラメルクリームのペースト

スナップエンドウと
ジャガイモのピュレ

・ご利用は4名様から承ります。お席のご利用は最長3時間、21時まで。
・ご利用希望日の一週間前までにご予約ください。
・大皿でのシェアになります。料理内容は一部変わる場合があります。

【ディナー限定】  パン飲みプレート
￥２,000（税込￥2,200）

お得！ お集りの機会に

夜も気軽にお立ち寄りください

当店のグロッサリー担当が、品質はもちろん、生
産者の実直な人柄にも惹かれてお付き合いして
いる佐渡の柿農家・伝右ェ門（でんねむ）の干し
柿です。今月のスプレッドに使用しています。
約60年前から大切に育てきた渋柿の一種・おけ
さ柿から干し柿を生産しています。佐渡の干し柿
は通常約１ヶ月干して完成ですが、この追熟干し
柿はさらに冬の間ゆっくりと自然乾燥させます。
滋味深く、かつ濃密な甘さのため、料理やほかの
食材とも合わせても存在感があります。自然の恵
みをお楽しみください。

おすす め の
組 み 合 わ せ

で ん ね む


