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ソムリエが選ぶ
アンダンテのパンとワインのマリアージュ。

なんでも合う！
デミグラス、ホワイト、トマトなどのソースと味わう料理や
様々なチーズと共に白ワインならシャルドネ種、
ソーヴィニヨンブラン種、リースリング種など。
赤ワインならピノノワール種、カベルネソーヴィニヨン種、
メルロー種など各産地のワインとお楽しみください

クロワッサンのサクッとした食感にシュワっと口の中ではじける
スパークリングワインの泡が見事にマッチします。
バターをたっぷり使用しているので、熟成期間の長い
シャンパンは特に相性がピッタリです。

サンドイッチとして召しあがるなら、ハーブの香り豊かな
ソーヴィニヨンブラン種の辛口白ワイン。
トマト系のピザトーストとして召しあがるなら
イタリアの軽めの赤ワイン「キャンティ」などがおすすめ。

ふんわり柔らかな食感にほのかな甘みがあるので
酸味とキレがあるスペインのスパークリングワイン（カヴァ）との
相性が◎ また、華やかな香りの白ワイン、
ソーヴィニヨンブラン種などもおすすめです。

オリーブの食感と塩味とのバランスが絶妙に美味しいこちらは
柑橘とハーブの清涼感ある香りが特徴の白ワイン、
ソーヴィニヨンブラン種がベストマッチ！！

グリュイエール、ゴーダ、レッドチェダーのクセのない
マイルドなチーズを使用。
赤ワインであれば程よいタンニンのミディアムタイプ、
白ワインであればフルーティーな辛口タイプと合わせてみて！

シャンパン

やや辛口



赤 白 スパークリング
ロゼ

グルマンディーズ

やや甘口

そのままお召しあがりの場合は、日本の甲州ワインを。
フルーツやジャムなどの具材をはさむなら、よく冷やした
ほんのり甘口ワインがgood！

ドゥ・ノア（くるみとアーモンド）

ミディアム オレンジ
辛口

くるみのナッティーな香ばしさにはジューシーなオリーブオイルを
つけて味わうのもおいしい食べ方。白ワインを果皮ごと
漬け込んで造る、イタリアのオレンジワインを合わせると
その苦みやコクがナッツとパン生地の風味にベストマッチ！
赤ワインと合わせるなら、くるみと相性の良い
ピノノワール種がおすすめ！

ノア・エ・レザン

ミディアム
ドライフルーツの甘みと、ナッツには、主張の強い赤ワインと
合わせてみて！ 穏やかな酸味のミディアムタイプを
おすすめします。

トマト&フロマージュ

ミディアム

ドライトマトにクリームチーズ、これぞワインに合わせる
おつまみパン。
ブラックペッパーのアクセントがいい感じ！
フレッシュなイタリアの赤ワインで一杯。

ショコラエレーヌ

ロゼスパークリング

ショコラエレーヌのカカオとベリーの風味が
赤ワインの要素をもつ、ロゼスパークリングの味わいを
引き立て、魅力的な余韻を楽しむことができます。

バター香るオニオンブレッド

ミディアム
パンのもちもち食感に玉ねぎのやさしい甘みと旨み、塩味は
赤ワインの風味を一層引き立ててくれます。
程よいタンニンのミディアムタイプと合わせてみて！

デザート
ワイン

パン･ド･クレム

もしワインと合わせたいなら極力酸味の少ない
デザートワインで！ カスタードと酸味の相性は×。
蜜のようにとろける甘さの極甘口ワインをおすすめします。


