
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

あ り の ま ん ま 

クリスマスといえば、「シュトレン」の季節がやってきました。 

今年は伝統的なシュトレン（トラディショナル）と、乳・卵・砂糖不使

用のシュトレン（ビーガン）の２種類をご用意致しました。 

詳細は、専用リーフレットをぜひご覧ください。 

店頭販売と HPでのネット販売（郵送）も行っております。 

 

クリスマスギフトや「年越しシュトレン」もおすすめです☆ 

 

クリスマスディナーには、バゲットや麻炭ブールがオススメです。

シチューやチキン、ワインのお共に、ぴったりだと思います。 

１２月８月（火）、９日（水） 、３１日（木） 臨時休業 

＊１２月３０日までは通常営業 

＊営業時間 ９時～１７時（日・月定休） 

 

パンを少し水で濡らして、トーストすると、外はパリッと、中はもちっとした、焼き立ての

ような食感で召し上がっていただけます。 

量り売りのレーズンやバナナチップをサラダにトッピングするのも楽しいですね！ 

 

平日（火・水・木・金） 土曜日 

◇８時頃 食パン生地のパン 

◇１０時頃 ブール生地のパン 

◇１１時半頃 ハード生地のパン 

◇９時頃 食パン生地のパン 

◇お昼までにはタルティーヌ 

１７時 close（売り切れ次第終了） 

９時 open 

（ぶどうパン・生クルミ・食パン等） 

◇９時半～１０時半頃  

ブール生地のパン 

◇１２時半～１３時頃 

ハード生地のパン 

（あんぱん・メロンパン・塩バター・ブール等） 

（バゲット・ガーリックフランス等） 

＊気温、湿度、粉の状態により

発酵は変化します。焼き上げ時

間は発酵状態により１時間前後

する場合もありますので、予め

ご了承下さい。 




