
ホテルでお菓子作りを覚えてみませんか？
厳選した材料とパティシエのアドバイスで
基礎を身に付け、ご家庭でのお菓子作りの
バリエーションを広げましょう。
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※材料費・消費税を含みます。
※上記はお一人様の料金ですが、親子でご
一緒に作られる場合に限り1グループで
3,500円とさせていただきます。ただし材料
は1名様分となりますのでご了承ください。

日
月
・・・15名様
・・・10名様

「フロランタン」
「マカロン」（参考実演）

「タルト タタン」

2017年 2017年 2017年

2017年 2018年 2018年

2018年 2018年

「御殿場産深蒸し茶と
栗のパウンドケーキ」

「シフォンケーキ」（参考実演）　

「タルト タタン」

「モンブラン風
ビュッシュ ド ノエル」

「ガレット コンプレット
そば粉のクレープ ブルターニュ風」

「タルト オ ショコラ」

「ビスコッティー」
「ガレット ブルトンヌ」

「苺とルバーブの 
タルト」



10/1（日） 10/2（月） ・

10/15（日）・・・・・・・・・ 
11/5（日） 11/13（月）
12/3（日） 12/11（月）
1/7（日） 1/15（月）・・・
2/4（日） 2/12（月）・・・
2/18（日）・・・・・・・・・・
3/4（日） 3/12（月）・・・

【時間】 9：00～12：00

・・・ 御殿場産深蒸し茶と栗のパウンドケーキ ★
　　（参考実演：御殿場産こしひかり粉を使用したシフォンケーキ）
・・・ フロランタン、 （参考実演：マカロン） 
・・・ タルト タタン 
・・・ モンブラン風 ビュッシュ ド ノエル
・・・ ガレット コンプレット ♦
・・・ タルト オ ショコラ
・・・ ビスコッティー、 ガレット ブルトンヌ
・・・ 苺とルバーブのタルト

★…ハンドミキサー
♦…直径24～26cmサイズのフライパン、カセットコンロ

※お申し込みは先着順です。　定員…日曜日 15名様、  月曜日 10名様

2017年

2018年
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