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神戸・阪神間の個性光る焼き菓子
焼き立てが美味しいのはもちろん、日ごとに深まる味わいも焼き菓子の醍醐味。

ひとつずつ、ひと口ずつ、じんわりと噛みしめたい。

CLグルメ部Instagram更新中
　 citylife-gourmet

ナポリ菓子のスフォリアテッレだけはイタリア産
の粉を使用。中にはリコッタチーズではなくダマ
ンド生地とドライフルーツを入れている。パリパリ
食感が持続するのでギフトにも最適。

卵やバターを使わず、全粒粉の香りを生
かしたサクフワ食感のスコーンは外国人
リピーターが多い。200円～。蜂蜜のやさ
しい甘さが人気のワッフルは180円～。

選べるスプレッドの塩バター＆オリーブオイルは、甘いものが苦手な友人と
お客さんのアイデアを取り入れた隠れ人気アイテム。

工房窓口オープン日のタルトは季節の
果実を一緒に焼き込んだものを中心に
3種。1カット432円。

アメリカンベイクの定番・キャロットケーキ
税別380円（写真右）と、オレンジクリーム
チーズマフィン税別320円（左）。

土台のタルトには玄米粉、トップのクランブル
には米粉を使用。丹波栗のタルト。基本はカッ
ト売りで1/8Piece300円。

テイクアウトのお客さん
が９割近いが、店内に併
設するイートインスペー
スでほっこりブレイクもオ
ススメ。

神戸市中央区橘通3-3-6
営／11時半～売り切れ次第
日曜・月曜定休

（火・水・木曜は予約受け渡しのみ）

2078-351-0309
http://www.assistem.com/acos/

神戸市灘区大石東町2-2-10
営／13時～18時
不定休

2078-855-5785
Instagram＠vivance2011

シンプルな王道菓子にも

忘れられない個性がキラリ

　フィナンシェやシフォンなど、馴染みのある菓子ほど、クオリティ
の高さにハッとさせられる焼き菓子店。素材選びに妥協がな
く、時には沖縄まで生産者を訪ねるほど。金・土の店頭販売は
「目移りするくらいの焼き菓子を」と店主が話す通りの品揃え。
オープン時間を目掛けて行きたい。

　兵庫県産小麦を使った焼き込みタルトが評
判の工房。サックリとした厚めのタルト生地と加
熱した果実のハーモニーが絶妙。お取り寄せや
予約のほか、月に数回、様々な焼き菓子を店頭
販売。出来たてだけでなく、２～３日目に引き出さ
れる、奥深い焼き菓子の魅力も堪能して。

厚みのあるバスク生地に香り豊かな沖
縄・南大東島のラム酒を効かせたカスタ
ードクリームがたっぷり。ガトーバスク
1,000円、カット250円。冬季限定。

豆腐と豆乳を贅沢に使った
もっちりとしたドーナツにはき
び糖のやさしい甘さがマッ
チ。こちらも卵とバターは不
使用。200円。

高さ3cmと6cmの２サイズ。
生地本来の風味を楽しんで
ほしいからと、シュガーコーテ
ィングなどはなし。各2,160
円、3,780円。

カットタイプやバウムクーヘンを使ったラスクや
フロランタンは気軽ながらも気の利いた手土産
にぴったり。

キャラメルナッツの玄米粉タルト300円。さ
つまいものクッキー250円。クッキーのエデ
ィブルフラワーは神戸の農家さんから。

プレーン、チョコ、アップル、黒糖から2
種類のスコーンとスプレッドも2種類選
べるモーニングセット。サラダ・ドリンク付
580円。

４種の粉をブレンドした人気のスコーン。一口ごとにザク
リ、ホワッ、プチッと変化する食感に感動！ 250円～。

おしゃれだけれど上品過ぎな
い、お腹もガツンと満たされる
焼き菓子の数々。洋酒と楽し
むという男性客も。

焼き菓子屋 aco’s〈アコス〉

米粉sweets k inun.〈キヌン〉

笑顔にしたい人がいるなら

知っておきたいやさしい味

　熟練職人の技術とレシピを受け
継ぎ、今年10月に芦屋にオープン。
店内で１本１本手焼きするバウムク
ーヘンは一日９本焼くのが限界だそ
う。類を見ないしっとり食感とやさしい
甘さは、膨張剤、保存料、乳化剤不
使用のこだわり生地と丁寧な手しごと
が生み出す本物の味。

〈エレファントリング〉

自然の恵みを生かした

やさしいおやつ

　小さな子どもから、大人まで安心して食べられ
るように、と保存料や添加物を使わず、誠実な素
材選びが伝わる焼き菓子とパンが15種類ほど
並ぶ焼き菓子工房。人気のシュトーレンは自家
製レーズン酵母で作られた香り豊かな生地。ス
パイスを使わないやさしい仕上がり。

フルーツの凝縮感を味わえる

焼き込みタルトにファン多数

菓子工房VIVANCE〈ビバンチェ〉

〈ベイカー〉

　ハワイのフワッと大きめのスコーンが大好きという店主。
マクロビに造詣が深く、調味料アドバイザーの顔も持ちつ
つも、堅苦しいことは抜きのゆるい雰囲気が心地よい。朝
はオーブン直行の焼きたてスコーンでモーニングを。ラン
チに+100円で追加できるのもうれしい。スコーンはテイク
アウトのみの利用も可能、150円～。

ゆるマクロビカフェで

素敵な一日のスタートを

　フードコーディネーターとして活躍していたオーナーが今年3月に
念願のカフェをオープン。「関西人やから粉もんにはこだわります」と、
朝早くから店内で焼き上げる菓子を充実させた。光が差し込む店内
でサイフォンコーヒーとともにのんびり味わいたい。

光溢れる癒しカフェでのんびり過ごすおやつ時間

〈カフェ リヒト〉

〈ニコカフェ〉

西宮市段上町4-7-11
営／9時～15時
日曜・月曜・祝日定休

20798-55-7112
Instagram＠nicocafenigawa

　店主の地元、愛知県田原市の米粉・玄米粉と神
戸産の旬の食材を使ったスイーツが人気の可愛らし
い工房。オープンデーには玄米粉を使った季節のタル
トや米粉のクッキー、シフォンケーキ、プリンなどが揃う。
イートインは席数が少ないため要予約。

米粉に季節を吹き込む

小さなアトリエのお菓子

神戸市中央区中山手通7-20-12
営／火曜12時～18時、
水曜12時～20時
月曜・木曜・金曜・土曜・日曜休（来年から
日曜・月曜・火曜定休に変更予定）

2090-9981-0917
Instagram＠kinun.v

神戸市中央区中山手通7-2-1
営／7時～17時

（変更の場合あり。要確認）
月曜・火曜・水曜定休＆そのほか不定休

2070-1768-1188
Instagram＠cafe_licht

芦屋市大東町10-12
芦屋浜センター内
営／10時～15時
不定休
Instagram@baker_masako

芦屋市大桝町4-20-1
営／10時～18時（売り切れ次第終了）
火曜定休

20797-61-8882
Instagram＠elephant_ring

青い蜂〈あおいはち〉

神戸市中央区中山手通2-18-10
営／11時～18時
不定休

2078-585-7289
Instagram＠bluebeebake

　「８」のプレートが付いた扉を開けると、隠れ
家BARのような雰囲気にドキッ。やんちゃなアメ
リカンベイクのイメージを覆す、お酒やスパイスの
効いた大人な焼き菓子が並ぶ。野性味のある
力強い粉を使い、食感やボリュームはアメリカ譲
り、甘さは日本人好みの理想形。

マンションの鉄扉の向こうに

現れる大人のベイクショップ

素朴な生地に、ほんのりコーヒー風味のアイシング。時折、マロングラッセの大
人味が広がる仕掛け。季節のパウンド（イートイン430円、テイクアウト380円）。
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