




当店限定コラボメニュー

住吉の久寿餅入り黒蜜トニック
Brown sugar syrup tonic with Kawasaki specialty

Sumiyoshi Kuzumochi

¥650 住吉の久寿餅フラッペ
Frappe with Kawasaki specialty Sumiyoshi Kuzumochi ¥750

住吉の久寿餅アフォガート
Kawasaki specialty Sumiyoshi Kuzumochi affogato ¥780 住吉の久寿餅 キャラメル仕立て

Kawasaki specialty Sumiyoshi Kuzumochi caramel style ¥1,100

久寿餅にかける特製の黒蜜を、香草や柑橘類のエキスが入ったトニック
ウォーターにかけてシンプルに味付けした、久寿餅入り黒蜜トニックです。
黒蜜のコクにトニックウォーターの爽やかさがよく合い、刻んだ久寿餅が
食感の特徴となっています。

住吉の久寿餅をブレンダーで荒目に砕き、もちもち食感を楽しめる一杯で
す。久寿餅にかける住吉特製の黒蜜ときな粉で味付けしており、どこか懐
かしさや親しみさを感じさせる、” 和風フラッペ” に仕上げています。

住吉の久寿餅とチョコクランチにソフトクリームを乗せて、エスプレッソを
かけたアフォガートです。エスプレッソの濃厚な味わいにソフトクリームの
甘みを加えた濃厚な味わいと、久寿餅の弾力ある食感をお楽しみください。

川崎大師 山門前 住吉
川崎大師山門前で大正六年に創業し、添加物を一切使用せず厳選した素材と職人技で伝統の味を守り続けて
いる老舗和菓子店です。住吉の看板商品である「久寿餅」は、約 400日もの間、自然豊かな湧き水でじっく
り寝かせ、発酵させた植物性乳酸菌の力でもっちり弾力のある食感が特徴の歴史ある商品です。

住吉の久寿餅とバニラアイス、生クリームを黒蜜ではなくキャラメルソース
で愉しめるスイーツです。久寿餅は人肌程度にほんのり温めることで甘み
を引き出し、アイスや生クリームとの相性よく仕上げています。
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