
※価格は全て税込

これまで以上に地元客・観光客をコアターゲットとし、施設の活性化のメイン事業として検討
する中、「高級食パン」をキーポイントにお土産需要も見込んだベーカリーへのリニューアルを
決定。数々の高級食パン専門店を大ヒットさせているジャパンベーカリーマーケティング株式
会社（神奈川県横浜市）にプロデュースを依頼いたしました。通常、高級食パン専門店では2斤
サイズでのみの販売が一般的なところ、本店舗では道の駅という立地の特性を活かし、気軽に
購入しやすい1斤サイズから販売いたします。1斤367円・2斤734円～とお求めやすい価格設定
で3種類を食べ比ることも可能です。店舗名には焼きたての美味しさをズバリ表現する「うま
い」という最上級を採用いたしました。オープン時は、プレーンの食パン1種のみでスタート
し、残り2種の食パンと30種のその他パンを5月下旬から6月上旬までに順次展開いたします。

ミルキーなコクと甘みのある生地に、ジューシ
ーなレーズンを贅沢に練り込みました。噛んだ
瞬間に広がる瑞々しくフルーティーな酸味が生
地と直球勝負をする絶妙なペアリング。お土産
にもピッタリのデザート食パンです。
主な原材料：小麦粉・サンマスカットレーズン・
砂糖・乳製品・塩・蜂蜜

ど直球（レーズン）
 1斤／ 421円・2斤／ 842円

耳は薄くてふんわり、ほおばった瞬間にコ
クのある甘い香りがふわっと広がる、まる
でケーキのような食パン。絹のようにきめ
が細かく、口溶けのよい食感を狙いました。
主な原材料：小麦粉・砂糖・乳製品・塩・蜂
蜜

狙いうち（プレーン）
1斤／ 367円・2斤／ 734円

外はパリパリ、中はもちもち食感のシンプルで
ストレートな味わいで、まるでフランスパンの
ような食パン。噛むほどに味わい深く、トース
トしてバターや蜂蜜とあわせると美味しさが引
き立ちます。
主な原材料：小麦粉・砂糖・乳製品・塩

ストレート(ハード系プレーン)
1斤／ 324円・2斤／ 648円

2001年に開業し、北緯36度 東経139度の日本列島の“どまんなか”に位置し、栃木県
内NO.1の売上を誇る「道の駅 どまんなか たぬま」を運営する株式会社どまん

なかたぬま（所在地：栃木県佐野市、代表取締役：篠原 敏秀）は、同施設内で展開するベーカリ
ーショップを全面リニューアルし、2019年4月18日(木)に食パン特化型ベーカリー「うまい食パ
ン」をオープンいたします。前日の17日(水)には内覧会を開催いたしますので是非ご参加ください。

4 /17(水)

内覧会開催

1斤での販売もあります！

●発売日：2019年5月下旬予定

●発売日：2019年4月18日予定

●発売日：2019年6月上旬予定

その他のパン
さくさくメロンパンや手作りカスタードの
クリームパンなど全30種　80円～ 300円
発売日：2019年5月下旬予定
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日本列島どまんなかの栃木ナンバーワン道の駅
 「どまんなかたぬま」内に

3種の食パン特化型ベーカリー
 「うまい食パン」OPEN！

4/18(木) グランドオープン



 【店舗・商品に関するお問い合わせ先】株式会社どまんなかたぬま　担当：管理本部 統括マネージャー 田名網（たなあみ） 
住所：栃木県佐野市吉水町366-2TEL：0283-61-0077  MAIL： tanaami.t@domannaka.co.jp 　https://domannaka.co.jp/
 【取材・掲載に関するお問い合わせ先】株式会社SUZU PR COMPANY　
担当：鈴江 恵子　TEL：080-6390-8284　MAIL：suzue@suzu-pr.com　 http://suzu-pr.com/

店舗名：うまい食パン
住　所：栃木県佐野市吉水町366-2　電　話：0283-61-0077
定休日：水曜・1/1 ～ 1/2年始休館　
※ただし水曜が祝祭日にあたる場合は営業
営業時間：9:30 ～ 19:00　店舗面積：63㎡  
※施設内に共有イートインスペースあり 

交　通：東武鉄道佐野線線吉水駅より徒歩10分
駐車場：普通車470台、大型車22台、身障者用6台
公式サイト：https://domannaka.co.jp/
グランドオープン：2019年4月18日（木）
※4月18日（木）・19日（金）
　両日先着各100名様にパンナイフプレゼント

● 【店舗情報】

● ユニフォームと商品袋

こだわりの

食材

● 【内覧会のご案内（予約制）】
日時：2019年4月17日（水）15:00 ～ (受付14:45 ～ )
対象：プレス関係者様
内容：店舗紹介・商品紹介・製造ご見学・
　　　ご試食・お土産
　　　（代表 篠原、プロデューサー 岸本氏が
　　　お待ち申し上げております。）
予約： 以下のフォームよりお申し込みください。
　　　http://bit.ly/2FOdhry
　　　※当日はお名刺を1枚お持ちください。

●粉
絹のように白くきめ細かな生地を
目指して製法にこだわった、他に
は真似ができない九州産の小麦粉

●バター
豊潤な甘い香りと濃厚なコクを生
み出してくれる国産バター

篠原 敏秀／
株式会社どまんなかたぬま 代表取締役社長
東武宇都宮百貨店にて営業部・宣伝部・販売促進部、総務部
など数々の部長職を歴任。「どまんなか たぬま」の開業から
支配人、取締役総支配人、専務取締役総支配人を得て2007
年から代表取締役社長を務める。百貨店時代のノウハウを活
かし「道の駅」の型を破った営業展開で栃木県№1、全国の
道の駅の中でもトップクラスの人気の道の駅に成長させた。

岸本 拓也／ジャパンベーカリーマーケティング株
式会社 ベーカリープロデューサー
横浜・大倉山にある「TOTSZEN BAKER’S KITCHEN」
のオーナーを務めながら、人気高級食パン専門店

「考えた人すごいわ」「午後の食パン これ半端ないっ
て！」など様々な異業種オーナーのベーカリーをプ
ロデュース。2018年、テレビ東京「ガイアの夜明
け」にも取り上げられたベーカリープロデューサー。

PRESS RELEASE 2019年4月11日

2／ 2


