




手延べうどんにこだわる
細い麺でも弾力があり、ツルツルモチモチの食感が味わえるのが手延べうどんの特徴。
職人の技で麺を伸ばし、微妙なひねり（ヨリ）をかけ、熟成に時間をかけて作り上げます。
びんむぎでは、その昔朝廷への献上品として名をはせた、備中（岡山県かもがた）の
手延べうどんを使用しております。

一

だしにこだわる
北海道産の利尻昆布と、鰹をはじめとした数種の節。
店舗では毎日香り高いだしを取っています。

二

味にこだわる三

手延べうどんで
　　「至福の一杯」を。

「びんむぎ」の1号店は、浅間山のふもと、軽井沢に2014年7月にオープンいたしました。
セレオ八王子店では、軽井沢の人気商品「黒浅間うどん」や「酸辣スープうどん」などは
もちろん、オリジナルの商品も多く取り揃えております。手延べうどんで味わう「至福の
一杯」を、どうぞ心ゆくまでお楽しみください。

手仕込みのだしと、独自に配合した「返し」を合わせて作るつゆは、手延べうどんの
おいしさをより一層引き立てます。

スーラー

※当店のうどんは、そばと同じ釜で調理しております。
































