
高級食パンブームに新たな刺客？！

東京上陸の最高級食パン専門店「い志かわ」が
グランドオープン！

報道関係各位

2020年1月24日

〜伊勢神宮奉納品としても有名な噂の味とは？！〜

最高級食パン専門店「い志かわ」店舗展開プロジェクトチームは、
名古屋の名店「い志かわ」を本日2020年1月24日(金)、

東京へ出店しグランドオープンしたことをお知らせいたします。

■毎朝店舗で焼き上げるこだわりの食パンを

近年、高級パンブームが続いておりパンの
価値が高まっているなか「い志かわ」の食パンは、
口に入れた瞬間の感動を実現し、生でおいしく
召し上がって頂くため食パン職人が厳選した新鮮
な食材を使用し、専用の釜で毎朝一本一本丁寧に
焼き上げています。
美味しいおそばやお米を一口目に「何もつけずに
食べる」その感覚と似た感動を味わうことが
できます。でき上がった当日はもちろん、
二日目は味が落ち着いてより美味しく食べること
ができます。

原材料：小麦、バター、生クリーム、砂糖、塩、パン酵母

最高級食パン

「い志かわ」
2斤 1,000円/(税込)［伊勢神宮奉納品］
本体価格926円



2020年3月1日より販売を開始する「だし巻き
玉子サンド」は、大正十三年創業、東京・築地で
半世紀以上もの間人々に愛され続ける玉子焼き
専門店「つきぢ松露」と協働で開発いたしました。
茨城県産「都路のたまご」を使用したジューシー
かつ極上の「だし巻き玉子」と、ふんわりもっち
りな「最高級食パン」が味の化学反応を生み出し、
数ある玉子サンドのなかでも唯一無二の感動をお
届けいたします。

原材料：玉子焼、パン、マヨネーズ、マスタード、調味料(アミノ酸等)
※原材料の一部に、鶏卵、小麦、乳、大豆、りんごを含む

〜つきぢ松露コラボ〜

「だし巻き玉子サンド 」
1箱(6切) 780円/(税込)
本体価格723円

■玉子サンドも3月1日より販売開始予定

■世界唯一無二の超高級水を使用 プレミアム最高級食パン

「い志かわが」今回特にこだわったのは「水」。
アメリカLesAvi社との国を超えてのコラボレーションが
実現し世界最先端技術で作られた超高級贅沢水
「特水528Hz水」を使用しています。高級美容液や
高級サプリの原料水としても使用されるほどの特別な水。
価格は驚きの通常の水の約2,000倍。

その特水をパンに使用できるのは世界で唯一
「い志かわ」のみ。是非一度「特水 極美-きわみ-」ご体
感ください。美味しさの「感動と喜び」の先に志ざした
のは「美しさと健康」そんな想いを込めた世界で唯一の
プレミアム最高級食パンです。

原材料：小麦、バター、生クリーム、砂糖、塩、パン酵母

最高級を食すという贅沢

「特水 極美 –きわみ-」
1斤 1,080円/(税込)
本体価格1,000円

※商品は予告なく販売終了や原材料、原材料の産地、販売価格を変更する場合がございます。
※焼き上がり、出来上がりには個体差があります。



【保存方法】

●粗熱が取れたら袋に封をし、袋内に水滴が付いてる場合はその水滴を拭き取ってから保存してください。
●ご購入翌日まで常温で保存し、それ以降は冷凍保存してください。その場合スライスし、1枚ずつラップをする事をおすすめします。

【トーストでの美味しい食べ方】

●食パンは水分が抜けていくので、2日目以降は水を一吹きすると、よりふっくらします。

●冷凍保存した食パンは、解凍せず冷凍状態のまま焼いてください。

■オリジナル生キャラメルバター
プレゼントキャンペーンも実施！

1月24日(金)〜31日(金)まで
店頭で商品をご購入いただいた
お客様お1人様につき、1つプレゼント
いたします。［各日100名様分］
※無くなり次第終了となります。

■公式サイト：https://shokupan.net/ishikawa/

■店舗情報
最高級食パン専門店 い志かわ 祖師谷

東京都世田谷区祖師谷1-11-6 高橋ビル1F
TEL：03-3483-0036
［営業時間］10:00〜20:00  ［定休日］不定休
◇ご予約承ります。
◇売り切れ次第終了とさせていただきます。

■公式インスタグラム：@shokupan.ishikawa_official
こだわりの情報をお届け中！

【お問い合わせ】
「い志かわ」店舗展開プロジェクトチーム
TEL：03-6812-9035 FAX：03-6812-9037  MAIL：info@brutus.tokyo
担当：(株)with-S 塩原幸雄（チーフプロデューサー)     

(株)BRUTUS 谷口詩織


