
  【予約制】
内覧会のご案内

 ※当日はお名刺を1枚お持ちください。

日時：2020年8月6日（木）11:00-12:00（受付10:45）
対象：プレス・関係者様
内容：店舗紹介・商品紹介・製造見学・試食・お土産
　　  （代表、プロデューサー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。

https://bit.ly/30rY9ZZ

既存店同様、プロデュースは“パン屋で街を元気にする”という考
えに感銘を受けたジャパンベーカリーマーケティング（神奈川
県横浜市）の岸本拓也氏にプロデュースを依頼。キメ細かく
しっとりとしたくちどけの良さが特徴のプレーンと、程よい
酸味が特徴のレーズンの2種の食パンは、自己中だからこだ
わって作り上げることのできる究極の柔らかさと美味しさで
あることを店舗名やイラストで表現しております。幅広い年
代層が利用する溝の口駅から徒歩5分の好立地で、ファミリ
ー層をメインターゲットに、1日200-250本を販売目標に地域
に愛される店舗を目指します。

2016年に創業し、都内で飲食店「もつ吉」6店舗を運営する株式会社リディファインダイニング（本社：東
京都渋谷区、代表取締役：河村剛臣）は、2019年4月より3店舗（東京 荻窪店・方南町店、山梨 甲府店）

の高級食パン専門店「どんだけ自己中」を勢力的に開店し、行列の絶えない人気店として、またコロナ禍ではフレンチ
トーストのデリバリー専用業態を開始し地域に根付いております。この度、4号店となる「どんだけ自己中」を溝の口に
オープンいたしますのでご案内いたします。8月6日（木）には内覧会を開催いたしますので是非ご参加ください。
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8/8（土）溝の口にオープン！ 8/6（木）内覧会開催



住 所：神奈川県川崎市久本1-7-5　電話：044-789-9494　
定休日：不定休　営業時間：9:30 〜19:00　
交 通：溝の口駅徒歩5分　駐車場：無　店舗面積：75.6㎡　飲食スペース：無
公式サイト：https://jikochu.dondake-bakery.com/
プレオープン：2020年8月7日（金）13:00 〜　※売切れ次第終了
グランドオープン：2020年8月8日（土）　
ノベルティ：オリジナルパンナイフを8月8日・9日両日先着50名様にプレゼント

高級食パン専門店 どんだけ自己中 溝の口店

 【運営会社】株式会社リディファインダイニング　担当：登神達朗　
住所：渋谷区桜丘町12-10 住友不動産渋谷インフォスアネックス4階　
TEL：03-6451-1563　MAIL：toushin@rede.co.jp　URL：http://rede.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/

高級食パン専門店 どんだけ自己中 荻窪店
オープン日：2019年4月6日（土） 住所：東京都杉並区荻窪4-20-15
高級食パン専門店 どんだけ自己中 甲府店
オープン日：2019年8月20日（火） 住所：山梨県甲府市朝気1-9-6
高級食パン専門店 どんだけ自己中 方南町店
オープン日：2020年6月27日（土） 住所：東京都杉並区方南2-15-12

既存店

国産バター
口どけよくキメ細かな生地を生
み出し、上品な香りと芳醇な味
わいを与えてくれる国産バター

添加物を一切使用せず、厳選
された牛乳から作られたフレ
ッシュなクリーム

生クリーム小麦粉
口どけの良いキメ細かな食感
を生み出すために製法にこだ
わり抜いた小麦粉

コーヒー蜂蜜
深い甘さと芳醇な香りを演出
してくれるコーヒー蜂蜜

〈提供画像〉https://bit.ly/3hls0tR

ベーカリープロデューサーとして、様々な人気ベーカリ
ーを全国にプロデュース。東京・神奈川「考えた人すご
いわ」、北海道「乃木坂な妻たち」、大阪府「わたし入
籍します」など、行列の絶えない高級食パン専門店を
日本各地にプロデュースし、大好評を博している。ま
た、高級食パン専門店の仕掛け人としてテレビ東京系
列「ガイアの夜明け - 膨らむ！ "食パン"戦国時代」

（2019年5月7日OA）やNHK「世界はほしいモノにあふ
れてる」（2020年2月27日OA）、日本テレビ「明石家さ
んまの転職DE天職」（2020年4月26日OA）等にも出演。

ベーカリープロデューサー 岸本拓也氏
こだわりの食材

自己中と思われても構わない！誰が何を言おうと自身で納得した食
材しか使用しないと決めて作った、口どけのよいキメ細かな食パン。
厳選した小麦粉、国産バター、生クリーム、そして甘みとコクを追
究してたどり着いた、京都の老舗の蜂蜜を使用しました。自己中が
こだわりの素材で作った究極の食パンをぜひご賞味ください。

主な原材料：
小麦粉、乳製品、砂糖、蜂蜜、塩　他

自己中アンサンブル
980円（税抜）レーズン／ 2斤〈12×12.5×25.5cm〉

大粒でジューシーな果肉のサンマスカットレーズンを、甘みと
コクのある食パンに練り込みました。蜂蜜のような濃厚な甘さ
とわずかな酸味が、口どけの良い生地とアンサンブルを奏でま
す。食べた瞬間、誰かに話したくなるような美味しさです。

主な原材料：
小麦粉、サンマスカットレーズン、乳製品、
砂糖、蜂蜜、塩　他

※原寸大 ※グレー部分透明※原寸大 ※グレー部分透明

※原寸大※グレー部分透明 ※原寸大※グレー部分透明
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自己中な極み
800円（税抜）プレーン／ 2斤〈12×12.5×25.5cm〉


