
 

 

  【各位】                                                    202１年 3月 12日 

株式会社アールベイカー 

 

～おうち時間を彩る、こだわりの「食パン」が期間限定で登場！～ 

R Baker他 ベーカリーカフェ業態にて 

『食パンフェア』を 3月 15日（月）より順次開催 
 

株式会社アールベイカー（東京ヘッドオフィス：東京都品川区 代表取締役社長：清水一成）は、 

 ベーカリーカフェ業態「R Baker（アールベイカー）」、「自家製酵母パン Coccinelle（コシニール）」、

「THE GROUNDS BAKER（ザ・グラウンズベイカー）」において、2021年3月15日（月）から『食パンフェ

ア』を順次開催いたします。是非この機会にご賞味ください。 

 

 

 

■『食パンフェア』概要 

 ◎開催期間：202１年3月15日（月）～2021年5月末日予定 

 ◎開催店舗：国内の「R Baker（アールベイカー）」、「自家製酵母パン Coccinelle（コシニール）」、

「THE GROUNDS BAKER（ザ・グラウンズベイカー）」 

         ※開催店舗に関しては、お手数ですがお近くの店舗にお問い合わせください。 

 

 

 



 

 

◎商品ラインナップ 

商品名 商品特徴 

さく トーストしてサクサクの食感を楽しんでいただくのにぴったりの食パンです。 

ふわ 耳までふわふわのケーキのような食感を楽しめる食パンです。 

もち 上品で柔らかい甘さが特徴。米粉をふんだんに使用したしっとりもちもち食感の食パンです。 

ぎっしりレーズン ジューシーな大粒レーズンがたっぷりと入った食パンです。 

フルーティーなレーズンの風味が特徴です。 

穀 穀物の食感と香ばしさが楽しめます。 

ヨーグルト酵母のパンドミ 自然抽出にこだわった「薔薇酵母」と「ヨーグルト酵母」を使用したほのかな甘さが特徴の 

ふわふわ食感の食パンです。 

アールグレイホワイトショコラ 「アールグレイ」と「ホワイトチョコ」を生地に練り込んだ、そのまま食べても美味しく、デザートに

もおすすめの食パンです。 

 

 

■R Baker（アールベイカー）について 

心とからだにおいしいパンを。 

私たちのパンへのこだわりは、バラの花や、果物、野菜から抽出した自然の酵母を使うこと。 

自然の力で生地がゆっくりと膨らみ、小麦の香り際立つ奥ゆきのある味わいが、嚙みしめるたびに広がります。 

毎日少しずつ変化する、その日限りの風味こそが自然の酵母の一番の魅力です。 

また、からだにやさしい食材をつかうことで、からだの中から健康を支えるパンをつくることを心がけています。 

1つのパンが、1人の心豊かな時間を紡ぐように。そう願い、私たちは日々パンづくりに向き合っていきます。 

 

・R Baker公式サイト：https://r-baker.com/ 

  

＜本件に関するお問い合わせ先＞ 

株式会社イートアンドホールディングス 

マーケティング戦略部 広報 PRグループ  担当：鳥羽、日岐 

TEL：03-5769-5050   E-mail：eat-press@eat-and.jp 

 

 



 

 

 


