
今日のおやつに、手作りのスィーツを召し上がれ！ どれにするか迷ったらお土産にも！ 

手仕事にこだわる、「くらしずく」。今年は、フード&ドリンクエリアを

「くらしずくキッチン」と名づけてがさらに充実させました。

美味しくて、楽しくて、もちろん安心な素材を使った、くらしずく自慢のラインナップをお楽しみください。

笑顔になれる、幸せな時間を過ごし
てもらいたいとの思いでケーキを焼
いています。ミネラル豊富な極楽糖、
小麦粉は福岡県産100％を使用。

たっぷりのバニラと、パリパリのカラ
メルの突き抜けるような味と香り。シ
ンプルなデザートだからこそ一つ一
つ丁寧につくりました。

旬の果物や自然素材を使って、おい
しく体にやさしいお菓子づくりをして
います。国産小麦粉、てんさい糖使
用。季節のケーキをどうぞ。

地元農家さん達のお野菜をふんだ
んに使ったお料理を提供していま
す。手でちぎって頂くシフォンケーキ
で巻き上げたロールケーキもどうぞ。 

注文後に生地を焼き、見て食べて喜
んでいただけるクレープをその場で
お届けしています。優しい味わいの
生地とたっぷりのフルーツをどうぞ。

特別感のあるものを提供したいと、
手づくりのシロップを使ったドリンク
をはじめました。子どもも飲めるノン
アルコールドリンクもあります。

牧場内で新鮮な牛乳を使ったジェ
ラートをつくっています。地元素材の
様々なフレーバーも！牛や酪農を身
近に感じるきっかけをどうぞ。

ひとつひとつ大切に作り上げられた
素材を、シンプルに魅力を引き出す
商品をお届けしています。大量生産
には出せない手作りの味です。

芳泉茶寮
「菊花酥餅」

たけおごはん
「ロールケーキ」

chocolat blanc cafe
「クレープ」

フルハウス

フルハウス

「手づくりシロップドリンク」

パティシエール ナオ
「パウンドケーキ」

cake's Leaf
「季節のケーキ」

東ノハテノ国
「クレーム・ブリュレ」

aNt
「ロールケーキ」

高秀牧場ミルク工房
「ジェラート3種」

まっとうな材料で、当たり前に時間と
思いをこめて作ること。素材の持ち
味、香りなどを生かすように仕上げ
ることを大切に手づくりしています。

たけおごはんcake's Leaf芳泉茶寮
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自家製パンや、ベーグル、ユニークなサンドイッチ。イートインはもちろん、お土産にもどうぞ！

「くらしずく2018」のメインディッシュ！フレンチ、イタリアン、和食など取り揃えました。たっぷりのお野菜もどうぞ！

奥深いクラフトビール、 芳醇な香りの中国茶、 それぞれ個性のちがう、自家焙煎のコーヒーをお楽しみください。

一期一会で出会う人々に、クラフト
ビールの美味しさと奥深い世界を味
わってもらいたいと、多種多様な色
や風味のビールを提供しています。

TOKYO BEER PORTER

「樽生クラフトビール」

長い歴史の中で育まれてきた中国
茶。味わいはとても甘く、ほんのり苦
く、爽やかでもあります。そして何より
香りが芳醇です。淹れたてをどうぞ。

中国茶藝 佐々木
「有機栽培中国茶」

暮らしを楽しむきっかけをつくりたい
という想いを込めて、珈琲やワイン、
自家製のお惣菜を提供しています。
自家焙煎の珈琲をどうぞ。

珈琲とワインのある暮らし25
（vingt-cinq）

「ドリップコーヒー」

何度でも飲みたくなる飽きの来ない
珈琲を飲みたい、そして知ってほし
いという思いを大切に、新鮮な自家
焙煎の珈琲をお届けしています。

自家焙煎珈琲店 ドゥ ムートン
「ドリップコーヒー」

無農薬無肥料でつくったお米と酒
粕、水だけで酵母を起こしパンを焼
いています。酵母にご飯が入っている
もちもちした触感のパンです。

自然酵母 山のパン屋
「自然酵母パン」

ゴツゴツした格好良い表情の、食べ
た時の美味が特徴のハードパン「パ
ン・ド・ロデヴ」。季節や種類に応じ
て、旬な小麦でパンを焼いています。

Les Freres

「パン・ド・ロデヴ」

地元素材を使った商品を作りたいと
お店を始めました。印西産の旬の野
菜や食材を取り入れたベーグル、シ
フォンケーキをお楽しみください。

サバ無しに銚子は語れない！銚子の
特産品、サバのおいしさを発信した
いと作り始めました。旬の食材と共
に脂ののったサバをどうぞ。

喫茶グリKomMizIb

「鯖サンド」「地元素材を使ったベーグル」

手回しロースターによりじっくり焙煎
された選りすぐりの豆は香り豊かで
ほのかに甘く、コーヒーそのものの
風味を余すことなく味わえます。

珈琲 抱／HUG

「コーヒー」

偏りがちな外出先の食事が野菜
たっぷりのものになればと、ランチの
前菜をアレンジしてサラダのお弁当
を作りました。ワインと一緒にどうぞ。

café fuchsia à côté de la mer
「旬野菜のサラダミール」

八角醤油と、自家製ラー油、そぼろ
や鰹節などをからめた中華麺。お店
でのスタンスを崩さず、日本の調味
料にスパイスを組み合わせています。

furacoco

「混ぜ麺」

身近な食材でつくった、一見家庭料
理とは変わり映えのしない料理で
も、丁寧な調理でほっこり美味しく
優しい味をお届けします。

日本料理宮本
「お弁当」

自分たちで育てた米、小麦、野菜。手
づくりの味噌、醤油、塩麹を使ったお
料理を提供しています。発酵のパ
ワーで身体の中からも健康に！

ブラウンズフィールド
「発酵カレーライス」

食育体験が出来る専業農家。野菜
の旨味を残さず味わえる九十九里
浜の美味しさが詰まった一風変わっ
た野菜たちをお届けします。

ソムリエファーム
「季節の新鮮野菜と加工品」

元々のレシピに手を加えず、現地の
方にも違和感を感じさせない料理を
提供。ヨーロッパのマルシェやバル、
大衆的なイタリアンをどうぞ。

Trattoria da Solivo

「自家製セモリナ粉のパンの
パニーノ」

キッチンカーで本格薪窯を使用し、
1枚1枚焼いています。その日の生地
の発酵具合によって窯の温度と焼く
時間を変え、できたてをお届け中。

Ancora Pizza Napoletana

「本格薪窯ナポリピッツァ」

フランス料理を“もっと身近に、もっと
日常の中に”という思いから、お馴染
みの“メンチカツ”を上質なレストラン
のスペシャリティとして作りました。

merle

「メンチカツ」

オムライス好きのオーナーが始めま
した。見た目にも喜んで頂けるように
ひとつひとつ丁寧に焼いています。
無添加ソーセージもおすすめ。

オリーブ亭
「オムライス」

ブラウンズフィールドmerlefuracoco

ソムリエファーム

喫茶グリ

自然酵母 山のパン屋

中国茶藝 佐々木

珈琲とワインのある暮らし25
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