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今月の「パンの日」は、安納 いもあんブレッドを

ご用 意します。種 子 島 の 自 社 農 園 で育てた安

納いもを餡にして、Farm to Me食パンのしっ

とりとした生地に巻き込んだ一品。自然な甘み

とほくほくとした風 味 で、ほっとする味 わ いを

お届けします。450円（税抜）でご提供。税込み

1 , 5 0 0 円 以 上ご購 入の方 には、レストランのク

ーポン券を進呈。

【開催日】3月16日（月）

 

─自社農園のさとうきびから醸す、希少なラム「ARCABUZ」（アーキバス）の
季節。
カレンダーをめくる手が少し軽くなる2月。種子島のさとうきび畑は、
一年でもっとも静かな成熟のときを迎えています。冷たい海風にさら
されることで、茎の奥深くに澄んだ甘みを凝縮させるさとうきび。今年
も2月11日、その恵みをていねいに抽出するラム酒の蒸留が始まりま
した。
─世界でわずか3%。「アグリコール」という美学。
種子島の自社農園8ヘクタールで土づくりから携わり育てたさとうき
びから生まれる希少なラム酒「ARCABUZ」。毎年2月、冷たい海風に
さらされ茎の奥深くに澄んだ甘みを凝縮させたさとうきびの蒸留が
始まります。
私たちが追求するのは、世界生産量のわずか3%という「アグリコー
ル・ラム」の製法です。一般的なラムが糖蜜（モラセス）を原料とするの
に対し、アグリコールは搾りたてのさとうきび果汁そのものを発酵・蒸
留。糖蜜由来の甘さではなく、植物の生命力と土地の個性（テロワー

ル）をグラスに宿すことを目指しています。
収穫後24時間以内の搾汁、添加物を一切使わない蒸留という徹底し
たこだわりは、国際的にも高く評価され、添加物なしで蒸留します。
─世界が認めた、一滴の純度
権威あるスピリッツ品評会「IWSC」金賞、「World Rum Awards」金
賞およびボトルデザイン部門最高賞をダブル受賞しました。
ボトルデザインはフェラーリやマセラティを手がけた奥山清行氏による
もので、ラベルなしの透明感あるデザインが特徴。装飾を排したその
佇まいは、余分なものを加えない私たちのラム造りの姿勢と呼応して
います。アルコール度数55-60度でありながら、純粋に蒸留されたこの
ラムは驚くほどなめらかで、高純度ゆえのやわらかさを持ちます。
蒸留後半年のホワイトラム（Blanc）は青くフレッシュな香り、3年以上
樽熟成のゴールドラム（Gold）はバニラのような穏やかな甘みが特徴
です。
─香りが「ひらく」瞬間を、自分のために。
おすすめの飲み方は、まずストレートで一口、次に炭酸水を数滴加え
て香りが「ひらく」瞬間を感じた後、1:1のソーダ割りから炭酸の比率を
調整してお好みのバランスを探してください。
レストランではモヒート、ラムコークなど多彩なカクテルを、ベーカリー
では同じ農園のお砂糖とラムが響き合う「ラム・レーズン」のパンをご
提供。素材の論理と自然の情緒の調和こそが、Farm to Meの変わら
ない姿勢です。

今月は4種の桜パンが登場します。ブリオッシュ
生地に桜風味のビスケット生地をのせた

「桜メロンパン」250円(税抜)、ふわふわのドー
ナツ生地で桜あんを包み、桜風味のホイップ
クリームをたっぷり忍ばせた「桜あんホイップ
ドーナツ」300円（税抜）、サクサクのコロネ生
地に桜ホイップと自家製カスタードを合わせ
た「桜クリームコロネ」340円（税抜)、そして素
焚糖の食パン生地に桜あんと有塩バターを
サンドした「桜あんバター」280円(税抜)。それ
ぞれに異なる生地と食感で、今年の春をそっ
とお届けします。

「※　本誌掲載価格は全て税抜価格です」

今月のおすすめは、自家製スモークサーモ
ンとライ麦ブレッドのマリアージュです。 使用
するのは、青森産サーモンを丁寧に燻製し
た厚切りのスモークサーモン。脂の乗った旨
みと、燻しの香りが重なり合う、素材の力を
そのまま感じていただける一 品です。これ
に合わせるのが、北海道産ライ麦を100%
使用し、サワー種だけで発酵させた当店の
ライブレッド。小麦パンとは異なるざっくりと
した食 感と、キリッとした酸 味 が、スモーク
サーモンの豊 かな脂をすっと受け止 め、互
いの味わいを引き立て合 います。スモーク
サーモンとライ麦パンの組み合わせ は、北
欧 やドイツでは食卓の定番として長く親し
まれてきました。Farm to Meらしい素材と
丁寧さで、ぜひ味わってみてください。




