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挟んでいることの美学。挟まっているからこその魅力。

上品ぶらず、大口開けてがぶりといこう。

噛みしめるたびに高揚する、サンドイッチワールド8選。

神戸市中央区北長狭通7-1-14
営／10時～16時半（L.O）
火・日曜定休

2078-371-1289
Instagram@cafeyompan

cafe yom pan
〈カフェ ヨムパン〉

「本を読みながら、パンが味わえるよう
に」。店主の藤原崇哉さんが想いを叶
えたカフェで毎朝3種のパンを焼き上げ
る。フレンチや中華などの経験を生かし
た具材はどれも手が込み、組み合わせ
のバランスに唸る。鶏ガラで出汁を取っ
たミネストローネ風など、付け合せも丁
寧な手仕事。

自家製パンと具材の妙に
ひと口が止まらない

神戸市中央区加納町2-3-13
営／10時～15時（L.O14時）、18時～23時半（L.O22時）
不定休　※4月にパン店オープン予定

2078-778-9686
Instagram＠leboozy

LE BOOZY
〈ル ブージー〉

店主が「サンドイッチには肉、必須」と
断言するだけあって、スパイスをきかせ
た肉料理はすべて手作り。酵母を使い
分けた自家製パンありきで具材を決め、
唯一無二のひと皿に着地させる感性に
脱帽。アメリカンな内容、音楽、料理…
見た目以上に奥深い料理の数々にハ
マる人続出。

肉料理もパンも自家製
シンプルなのに強烈な個性を放つ

神戸市中央区再度筋町12－6
営／12時～19時
水・木曜定休

2078-381-6676
Instagram@anohianotoki_kobe

cafe アノヒアノトキ

店主の加納真紀子さんが、カフェめぐり
とお菓子づくりが趣味だった専業主婦か
ら一念発起して、2年前にオープン。量
にも満足してもらいたいと生まれたサンド
イッチの具材はすべて手づくり。ランチド
リンクも大きめマグで提供され、「足りな
い」不満は皆無。ネルドリップする珈琲
は、オリジナル焙煎2種から選べる。

カフェ好きが奏功
満足度120%のわんぱくサンド

神戸市中央区相生町1-1-15 1F
営／11時半～18時半（L.O18時）
火曜・第３水曜定休

2078-362-6737
Instagram@fruit_cafe_saita_saita

fruit cafe Saita! Saita!
〈フルーツカフェ サイタ！ サイタ！〉

毎日コーヒーを飲むように日々の暮らし
にフルーツを！との想いで、フルーツジュ
ースやスムージーをはじめ、旬のパフェ
などを提供するカフェ。神戸市中央卸
売市場の青果店での勤務経験がある
店主の採田さん夫妻によって選ばれ
た、フレッシュでジューシーな食べ頃フル
ーツがスタンバイ。

果物が主役のカフェで
旬のビタミンチャージ

西宮市川添町4-2
営／金：9時～18時、土・日：7時～18時
月曜～木曜定休

20798-42-8544
Instagram＠encore_un_matin

ENCORE UN MATIN
〈オンコー アン マタン〉

世界各地でパン職人として活躍してき
たフランス人シェフのペゲロさんが奥
様・路子さんと営む店。週末３日間のみ
のオープンながら、地元・遠方問わずフ
ァンが多い。天然酵母を使った風味豊
かなフランスのパンを中心に、他にはな
い新しいおいしさとの出合いを提供して
くれる。イートインも可。

フランスの味が揃う
週末の朝が待ち遠しい

芦屋市呉川町12-15
営／10時～18時
日曜、祝日、第１・第3木曜定休

20797-61-5224
Instagram＠riosashiya

Bakery&Cafe
Rios ASHIYAHAMA

〈ベーカリーアンドカフェ リオス アシヤハマ〉

芦屋の東山町で人気のベーカリー＆カ
フェの２号店で、こちらはテイクアウト専
門。上質な素材でシンプルなおいしさを
追求。子どもが大好きな甘いパンから、
毎日食べたいヘルシーな食パン、ワイン
に合わせたいドイツのハード系まで、幅
広いメニューが揃うのも人気の理由。

素材の風味を生かした
組み合わせのセンスに脱帽

神戸市中央区北長狭通1-30-30ピアザ神戸Ⅰ 30号
※5月に元町近辺に移転予定　
営／9時～20時　無休

2078-331-5159
Instagram@thuy_moc_cafe

Thuy Moc Cafe
〈トゥイ モック カフェ〉

近年増えるベトナム人留学生に、祖国
の味を食べさせたいと、ベトナム人オー
ナーが始めたベトナムサンドイッチ「バ
ンミー」専門店。柔らかく軽い食感のフ
ランスパンやレバーパテ、ハムは自家製
で、チリソースや唐辛子はベトナムから
直輸入するなど、現地の味にこだわっ
て再現。

ベトナム人が足しげく通う
本場のバンミー

神戸市灘区水道筋5-3-3
営／10時～20時
無休

2078-779-1698
Instagram＠kuro_dony

KURODONY
〈クロドニー〉

1945年創業の老舗喫茶「ドニエ」の
隣で、“はさむ”をコンセプトに、全6種の
カスクート、全5種のシフォンなどをスタ
ンバイ。主役はギッシリはさむ具材なが
ら、厚みと食感にこだわったバンズ仕様
のカスクートで満足感を追求。テイクア
ウトはもちろん、裏庭風のテラス席でイ
ートインもできる。

ボリュームにも大満足
シェアもGOODなカスクート

ソノトキのサンドランチは平日限定の日替り。単品800円（税別）、デザートプレート・ド
リンク付き1,200円（税別）。この日は、甘辛ポークソテー、ふんわり卵、黒豆入りかぼ
ちゃペーストなど6種がぎっしり。

作り置きはせず、フルーツもパイナップル以外は注文ごとにカット。スイーツやデザートとしてだけでなく、食事としても選択肢に加えた
い、さっぱりとした後味のフルーツサンドだ。880円。

ハムエッグフレンチトースト950円（税別）。フレンチトーストにしたカンパーニュに、自
家製モルタデッラと目玉焼きを挟み、好みでメープルシロップを。甘じょっぱさのルー
プにいつの間にか完食。サンドイッチはランチのみ、予約不可。

サンドプレート800円。自家製ローストポーク、リンゴの蒸し煮、カマンベールにキャロッ
トラぺも。バゲッドの粉の旨味がすべてを包み込み、一体感を創造。まさに、至福。

生姜で煮た後に自家製味噌だれを塗って炙った旨みたっぷりのサバを挟んだ変わり
種。人気の魚料理店とのコラボで生まれた一品。大葉、トマト、玉ネギの薬味感が
絶妙。サバサンド420円。

バンミー500円。パテとハム、大根とにんじんの酢漬け、きゅうり、と具材たっぷり。パ
クチーは好みで。唐辛子の量で辛さ調整可能。練乳入りベトナムコーヒー（アイス
S300円）とともに。

好 き な ♥ サ ンド イ ッ チ は ど ～ れ？

カボチャや人参、竹炭が生地に織り込まれたカラフルなクロワッサンサンド。ボリュー
ム満点の具材は、女性に人気のサーモンや新作のタンドリーの他、全５種展開。各
535円。

ヘルシーな「ツナとアボカドはさむ」は、たっぷりレタスにシーザーサラダマヨネーズが
きいてサラダ感覚。480円
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全粒粉入りのバゲッドに、ハンドマッシュした茹でじゃがのフォカ
ッチャなど、シンプルながら毎日でも食べたいパンが魅力。

味のベストバランスを計算し、具材はグラム単位で調整。マヨネ
ーズやソースも自家製とこだわりは尽きない。

フルーツがメインなので、生クリームは薄く。パンも風味はしっか
りしつつ主張の強すぎないタイプをセレクト。

アルミホイルをはがしながら、下角から食べて始めると
こぼれにくい！

カスクートはトースターで2～3分焼くと、さらに美味しさアップ。
アルミホイルを被せると、焦げつき防止に。

▲キューバサンド750円（税
別）。パテドカンパーニュやピ
クルスなどを自家製バゲッド
に挟んで。マーマーレードジャ
ムがアクセント。

余計なものは足さず、ソースもほぼ使わず、各素材の旨さを最
大限に引き出す。

日本では“バインミー”と呼ばれることが多いが、ベトナム語では“バンミ
ー”と発音。食事におやつに、いつでも、どこででもいただける国民食。

国産小麦と芦屋の名水で仕込んだもっちり食感のリオストース
トを使用。パンに塗るのはバターではなくオリーブオイル。

▲一番人気のモーニングセ
ット（正午まで）。カリッとモチ
モチのフォカッチャに、この日
は豆ツナをセレクト。ドリンク
付き500円。

▲季節の生のフルーツと練
乳を使ったスムージーも人
気。No.1はアボガドスムージ
ー480円。クリーミーですっき
りとした甘さ。

▼ニース地方の漁師の定番
ランチで、「濡れたパン」とい
う意味のパンバーニャ。具材
とパンが馴染むほど旨い新
感覚サンド。679円。

▼季節のシフォンケーキサ
ンド750円（税別）。素材にこ
だわった「神戸たそがれプリ
ン」クリームと生クリームを
挟み、この日はいちごをイ

▼しっとりフワフワ自家製シフ
ォンに、季節の果物を3種。ホ
イップの中にも果肉が！ 「フ
ルーツ三種はさむ」420円

▲組み合わせはその日の店
主の気分次第！というミックス
サンドボックス。丹波黒豆の
パウンド付きがうれしい。500
円。

2018.0  City Life HANSHIN・KOBE 00City Life HANSHIN・KOBE  2018.000


