
※日程・メニューは変更になる場合がございます。※アルコール付きのレッスンでは、ソフトドリンクもお選びいただけます。

1
2024

イベントやレッスン日程など
お得な情報を随時更新中
イベントやレッスン日程など
お得な情報を随時更新中

\ follow us /\ follow us /

(11:00～17:00)
06-6538-0880

http://www.kitchen-sommelier.jp

ご予約・お問合せ

インターネットご予約は24時間受付中
(メンテナンス時を除く)

インターネットご予約は24時間受付中
(メンテナンス時を除く)

旧年中は格別のご高配を賜り

厚く御礼申し上げます

本年もよろしくお願いいたします

旧年中は格別のご高配を賜り

厚く御礼申し上げます

本年もよろしくお願いいたします
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ワイン

徳島県フェア

徳島県フェア

オーガニックa

オーガニックa

お味噌手作り教室

1Dayレッスンa

1Dayレッスンb

講師
小林 咲子先生
(キッチンソムリエ講師)

定員 ８名会 チケットまたは 6,800円（税込） ビ 7,800円（税込）

11:00～

野菜の効率的な摂取方法
Point

Menu

・ごぼうハンバーグ
・雑穀ごはんのおにぎり
・焼きかぼちゃ・れんこん・水菜サラダ
　人参ドレッシング
・ひじきの和風ポテサラ
・お抹茶とミルクのゼリー

定員 12名会 チケットまたは 6,800円（税込） ビ 7,800円（税込）

スパークリングワインの歴史・製法
シャンパーニュのテイスティング

Point

Menu
みんながお祝いの時に飲みたくなる
シャンパーニュについて楽しくレッスン
スパークリングワインの講座と
スパークリングワインをテイスティング！
★実際にシャンパーニュをご用意！！
★前菜盛り合わせもご用意しております

15:00～

講師
高橋 拓馬先生
(J.S.A認定ソムリエ)

定員 16名会 チケットまたは 6,800円（税込） ビ 7,800円（税込）

米粉の使い方
Point

Menu
・エビ出汁カレーと米粉ナン
・牡蠣フライ　ゆず胡椒タルタル
・ほうれん草のくるみまぶし
・米粉クッキーショコラフロランタン講師

吉田より子先生
(料理研究家)

10:00～11:00～

Menu
【ご試食】
お味噌汁・肉味噌（野菜など）
【お持ち帰り】
お味噌約1kg
※容器はご持参ください。
　食べ頃は6～7ヵ月後です。

定員 ８名会 チケットまたは 4,920円（税込） ビ 5,980円（税込）

講師
吉田より子先生
(料理研究家)

大豆の下ごしらえ/お味噌の仕込み方
Point

11:00～

定員 ８名会 チケットまたは 6,800円（税込） ビ 7,800円（税込）

11:00～

濃厚ソースのとろみのつけ方
Point

Menu
・とろとろチキンフリカッセ
・冬野菜のレモンマリネ
・もち麦とアスパラの
　ぷちぷちバターライス
・濃厚ガトーショコラ

講師
井手 美加先生
(キッチンソムリエ講師)

定員 12名会 チケットまたは 6,800円（税込） ビ 7,800円（税込）

10:00～11:00～

講師
井手 美加先生
(キッチンソムリエ講師)

忙しい中でも作りおきができて身体が温まる
腸活メニュー。
小鉢に盛り付けるだけで見た目も華やかで
特別な一皿に。

Point

Menu
・カリフラワーカレーロースト
・レンコンミートボール
・さつまいもアーモンドマヨネーズ
・いちごミニトマトマリネ
・レンコンチーズガレット
・カリフラワーシーフードグラタン
・いちごレアチーズケーキ


