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パリ発本格派ブーランジュリー 

「ル・ブーランジェ・ドゥ・モンジュ」 

台湾・微風南山に 1月 10日オープン！ 
 

 1905 年創業、職人が粉から生地を仕込み、焼き上げるスクラッチ製法に一貫してこだわった    

神戸生まれの老舗ベーカリー、株式会社ドンク（本社：兵庫県神戸市、代表取締役社長執行役員：    

中土忠）が展開するベーカリーブランド「ル・ブーランジェ・ドゥ・モンジュ」は、2019 年 1 月 10

日（木）に台湾・台北市信義地区の微風南山にオープンいたします。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 「ル・ブーランジェ・ドゥ・モンジュ」は、パンの激戦区、フランス・パリ5 区のモンジュ通り発祥

の本格派ブーランジュリー※1です。バゲットを初めパン本来の味わいを大切にしたパンづくりは、パリ

ジャン達から高い支持を得ていました。 

 

 今回オープンする「ル・ブーランジェ・ドゥ・モンジュ微風南山アトレ店」は、東京、大阪に次ぐ 3

店舗目で海外唯一の店舗となります。店舗は台湾随一の高級商業施設、高級住宅、オフィスが集積した

信義地区台北のランドマークタワー「台北 101」に隣接する施設「微風南山」に開業。信義エリアのオ

フィスワーカーや近隣住民の方に、手軽に質の高いメニューをお楽しみいただける、スペシャリティベ

ーカリー＆レストランです。 

 

店頭では看板商品である「バゲット モンジュ」や、歴史あるフランス・フィガロ紙のグルメコンテ

ストで1位に輝いた、りんごのタルト「タルトレット・オ・ポム」をはじめ、小麦粉の風味をじっくり

と味わえるパン、酸味のある力強い食事パンをメインに、ヴィエノワズリーやガトーまで本場パリの味

を再現した商品を提供いたします。「パリの美味しい日常」をコンセプトに、パリから世界へ、パンを

通して新しい価値をお伝えします。 

 

 

※1.ブーランジュリーとは、フランス語で「パン屋」を指します。 

※「ル・ブーランジェ・ドゥ・モンジュ」は現在フランス・パリに店舗はなく、世界で東京・大阪の2 店舗になります。 



 

 

 

 

【販売商品紹介（一部）】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【レストランメニュー紹介（一部）】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●タルトレット・オ・ポム（NT$90 元） 

フランス・フィガロ紙のグルメコンテス

トで 1 位に輝いたりんごのタルト。 

りんごの優しい甘みとサクサクとした 

タルト生地とのバランスが絶妙です。 

●バゲット モンジュ（NT$90 元） 

フランス産小麦粉と自家製ルヴァン発酵種

で仕込んだ、豊かな香りと味わいが詰まった

バゲット。もっちりとした食感、パリッとし

た皮が特徴です。 

●monge プレートセット（NT$420 元） 

肉の旨みがしっかり詰まった、食べ応えの

ある特製パテ・ド・カンパーニュとリエッ

トなど、シャルキュトリとフランスパンを

楽しむプレート。ライトな赤ワインと一緒

にお楽しみください。  

●チキンコンフィ（NT$300元）  

チキンを香草オイルで低温長時間ムラな

く火を通すことで、肉をふっくら、柔らか

い食感に仕上げ、最後に皮目をカリッとさ

せました。 すっきりとした白ワインと合

わせるのもお勧めです。 

●サラダ 三種（NT$200～250 元） 

厳選されたしゃきっとした歯ごたえの生野菜。  

野菜本来の味わいを、三種それぞれの特製ドレッシングで引き出しました。  



 

 

 
 

名 称： ル・ブーランジェ・ドゥ・モンジュ微風南山アトレ店（monge 微風南山艾妥列店） 

オ ー プ ン： 2019 年 1 月 10 日（木） 

住 所： 台北市信義區松智路 17 號２樓 

営 業 時 間： 月～水・日   11 時～21 時 30 分 

        木～土・祝前日 11 時～22 時 00 分 

業 態： ベーカリー、カフェ、レストラン 

電 話 番 号： ＋886‐2-2723‐8108 

 

 

 1905 年、神戸で創業。日本で本格的なフランスパンを神戸・三宮で販売を始めて 50 余年、     

フランスパンブームを起こすなど、創業当時から本場の製パン技術の習得やヨーロッパの食文化の紹介

に力を入れ、日本のパン業界をリードし続けてきました。総店舗数が海外を含め約 200 店舗まで広く 

展開している今でも、粉から生地を仕込み、成形して焼き上げるまでの全工程を一貫して行う    

「スクラッチ製法」にこだわり、各店舗で職人がパンを焼き上げます。海外への職人派遣や海外からの

講師を招いた技術研修も積極的に実施し、パンのワールドカップ“クープ・デュ・モンド・ド・ラ・    

ブーランジュリー”へは過去6回職人を輩出するなど、日本トップクラスの高い製パン技術を誇ります。

グループブランドはバラエティ豊かに展開し、お客様のニーズに広くお応えします。 

 

【主なブランド】 

 

   

 

    ドンク            ミニワン            松蔵ポテト          ジョアン         ル ・ ブ ー ラ ン ジ ェ ・ ド ゥ ・ モ ン ジ ュ 

 

 

株式会社ドンク 

 

店舗概要 

 


