
(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)

1Dayレッスンa

1Dayレッスンa

オーガニックa

オーガニックa

バレンタイン

バレンタイン

ワイン

1Dayレッスンb

おもてなし

お味噌手作り教室

おもてなし

1Dayレッスンb

※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。
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飲食店でのワインのチョイスや
オーダー方法や作法など

Point

Menu
・ワイン選びに役立つ知識やマナー
　を知る
・テイスティング
★ワインに合わせた前菜盛り合わせ
　もご用意しております。

講師
高橋 拓馬先生
(J.S.A認定ソムリエ)

定員 12名

会 チケットまたは 6,800円（税込） ビ 7,800円（税込）

14:00～

きのこ麹の活用法
Point

Menu
・さつまいもオムレツ
・えびと豆腐の春巻き
・きのこのレモンマリネ
・きのこ麹味噌汁
・甘酒バナナジュース

講師
谷口 陽香先生
(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～ 11:00～

大豆の下ごしらえ/お味噌の仕込み方
Point

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。

講師
吉田より子先生
(料理研究家)

定員 ８名

会 チケットまたは 4,920円（税込） ビ 5,980円（税込）

11:00～

手間をかけずに美味しさアップ法
Point

Menu
・うちの中華ピラフ
・甘辛ごまチキン
・豆もやしサラダ
・コク旨コーンスープ
・エビイカ海鮮春巻きともやし和え
・蓮根いちご大福

講師
吉田より子先生
(料理研究家)

定員 16名

会 チケットまたは 6,800円（税込） ビ 7,800円（税込）

11:00～ 11:00～

チョコレートの扱い方
ヴェリーヌの組み立て方

Point

Menu
・ショコラフィナンシェ
・ショコラオランジェ
（チョコレートとオレンジのヴェリーヌ）
【実習・お持ち帰り・ご試食】
・ショコラフィナンシェ
・ショコラオランジェ各5個お持ち帰り

講師
川口 佐知己先生
(キッチンソムリエ講師)

定員 4名

会 チケットまたは 6,800円（税込） ビ 7,800円（税込）

11:00～
11:00～
19:00～

講師
キッチンソムリエ
講師

煮込み料理の基本/パスタの乳化
Point

Menu
・チキンカチャトーラ
・ボンゴレビアンコペンネ
・ベリーのジェラート
　　手作りチュイル添え

定員 4名

会 チケットまたは 6,800円（税込） ビ 7,800円（税込）

11:00～19:00～

台湾香辛料の魅力
Point

Menu
・鶏排（ジーパイ）鶏のから揚げ
・魯肉飯（ルーローファン）豚の煮込み丼
・炒青菜（チャオチンツァイ）

　青菜のにんにく炒め
・鹹豆漿（シェントウジャン）豆乳スープ
・台湾カステラ

講師
秋山 陽子先生
(キッチンソムリエ講師)

定員 4名

会 チケットまたは 6,800円（税込） ビ 7,800円（税込）

11:00～
11:00～
19:00～


