
 Let’s Pizza Party

　   I nformation

Panini &  Hot Sand

KIR
INOKURA BAKERY

奥日向サーモンの
サルモーネ

S a l m o n e

西米良の奥日向サーモンを
使用。スモークサーモンの
塩気がお酒と相性抜群。女子
会にも喜ばれるピッツァ。

１，３８０
円

マルゲリータ
M a r g h e r i t a

小林市「ダイワファーム」
のモッツァレラチーズを
使用。ピッツァのこだわり
生地と素材の美味しさが
自慢。

９８０
円

きなこ豚ウィンナーと
じゃがバター

Sausage & Potato
都城市「はざま牧場」のきなこ豚
ウィンナーを使用。コーンと
ホクホクじゃがいもは
お子さまにも大人気。

１，０８０
円

霧島黒麹チキンと
季節野菜

Black malt Chicken

オリジナル塩麹「霧島黒麹」
に漬け込んだ宮崎県産鶏肉
と季節の野菜を使用した
ボリューム満点ピッツァ。

１，２８０
円

円
５００
ALL

スモークチキン＆
ハニーマスタード

ヘルシーなスモークチキンに自家製
ハニーマスタードが絡んで、よりさっ
ぱりとした味わいに。シャキシャキ
のレタスの食感がアクセント。

モッツァレラチーズ＆
ハム
ミルキーなモッツァレラチーズ
と旨みたっぷりのロースハムが
相性抜群。トマトの酸味もクセ
になる味わい。

サバサンド
脂ののったサバをたっぷり
サンド。フレッシュな野菜で
ボリューミーながらも爽やか
な味わいが楽しめる一品。

アボカド＆シュリンプ
アボカドのまろやかな口どけ
と海老のぷりぷり食感がやみ
つきに。とろけるチェダーチーズ
がコクをプラス。

P a n i n i

P a n i n i

ピッツァ生地の特徴

外はさっくり、中
はもっちり

みみまでおいしい
軽い食感 

ホットサンドの“ブラン”と
は？

“おいしくてヘル
シー”な

「低糖質ブランパ
ン」

焼酎モロミ
生地には、ビタミン、
GABA ,クエン酸など

豊富な栄養素を含む「焼酎モロミ」を
使用。焼酎モロミのチカラが、中の
もっちりとした食感を生みだします。

小麦粉

「真のナポリピッツァ協会」
認定の良質な小麦粉を使用。
小麦の香りがしっかりと感じ
られる生地に仕上がります。

小麦の表皮（ふすま）のことをブランといい

ます。このブランを使用した霧の蔵ベーカリー

オリジナルの「低糖質ブランパン」は、通常

のパンに比べて、糖質約８０％オフ、７.８倍

の食物繊維と２.５倍のたんぱく質が含まれ

ています（当社比較）。ふんわり、しっとり

した食感と、ブラン特有の香ばしさが特徴

です。

H o r  s a n d低糖質

H o r  s a n d低糖質

季節によって野菜が
変わります

※価格は消費税込


