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左上）奄美諸島産のさとうきびを原料とした素焚糖。当店を運営する大東製糖の看板商品として発売
から22年を超える。　左中・左下・右）さとうきび栽培から手がける自家蒸留のラム酒・ARCABUZでラ
ム酒漬けを製造。新鮮なさとうきびの青 と々した香りと果実味が合わさり、生地と好バランス。

開催日時：11月24日（月・祝日）　13:00～17:00　
会場：江東区高橋商店街（東京都江東区高橋9）
https://www.instagram.com/bakers.marche

当店を運営する大東製糖の看板商品として発売から22年を迎えるロン
グセラーです。

左）ティーブレンダーがセレクトした、シュト
ーレンによく合う紅茶がセットになったギ
フトも販売。　上）「多くの方にお試しい
ただいたいです」と話す藤枝シェフ。

す だ き と う



さとうきび酢でつくる
自家製リコッタチーズ
店内仕込みなので、ミルキ
ーかつとてもフレッシュ。水
分との分離に用いる自家製
さとうきび酢の香りがつき、
爽やかさのアクセントに。

赤いフルーツの
ミックスジャム

いちごやルバーブ、りんご
などを使用。それぞれの存
在感が際立ちつつも、調和
しています。華やかな香りと
酸味をお楽しみください。

コンビーフと
クリームチーズバターと

九十九里の塩
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。

米沢牛の自家製コンビー
フに、クリームチーズを
練り込みました。牛の旨
みの濃さと、チーズの酸
味の好バランス。

根セロリは西欧では一般
的な球根状の野菜。セロリ
に似た香りがし、クセはなく
マイルドです。りんごとの
甘く爽やかな調和が魅力。

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 × バターと九十九里の塩、
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）
さとうきび酢でつくる
自家製リコッタチーズ

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

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。

コンビーフと
クリームチーズ

特別な食材　～ マルヒラ川村水産の大穴子 ～

【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）

お料理7品に、2名様につきボトルワインが1本ついた大変お得なプラ
ンです。ソムリエが厳選したスパークリングワイン、白ワイン、赤ワイン計
10種類のなかから、お好みの1本をお選びください。

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「リコッタチーズ」と「赤い
フルーツのミックスジャム」。風味
の調和をお楽しみください。

赤いフルーツの
ミックスジャム

根セロリのピュレ
米沢のりんご

・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】  スパークリングワインプラン
お一人様  ￥5,000（税込￥5,500）

お得！ メイン料理の変更も可能

2名様につきフルボトル1本付き

根セロリのピュレ
米沢のりんご

おすすめ の
組 み合 わ せ

今月の特別な食材は、函館の「マルヒラ川村水産」から仕
入れた大穴子です。身はふっくらとしており、上品な甘さが
あります。二代目社長・川村淳也さんは、日本を代表するシ
ェフたちから一目を置かれている魚の目利きです。「お金で
は買えない本当の美味しさを伝えたい」と、世界料理学会
に参加し多くのシェフと情報交換を重ね、実際にレストラン
にも訪問して魚の使われ方を研究。当店シェフも川村さんの
確かな目を信頼し、食材の持つ本当の美味しさをぜひ多く
の方に知っていただきたいと、今月のおすすめ料理「大穴子
のフリット（追加200円）」に取り入れました。上品で甘いふっく
らとした身を、ミックススパイスが引き立てます。

忘年会・年末のお集りに

お すす めプラン

料 理 例

料 理 例
● ベ ー カリーより焼 きたてのキーブレッド5 種 　 ※おかわり自由

●  自家製6種のスプレッド　●  季節のスープ　●  産地直送 旬菜サラダ

　 ●  5 品 から選 べ るお 料 理 3 品 　 ●  フル ボトルワイン　

・ご利用は2名様から承ります。3名様でのご利用の場合は、グラスワイ
     ン1杯ずつとボトル1本付になります。


