
マークのない実演のお席は、実演の１時間前からのご案内となります。
それより前のお席の取り置きはご遠慮いただいております。何卒ご理解のほどお願いいたします。
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お休みです

お休みです

お休みです

お休みです

お休みです

お休みです

お休みです お休みです

お休みです お休みです

お休みです

お休みです

お休みです

専属パティシエ実演

14:00~

フランス語で、「雷、稲
妻」という意味の細長い
シュークリーム。少し固
めの生地になめらかな
カスタードが良く合いま
す。　　　　

エクレール
中級

お休みです

メーカー実演

専属パティシエ実演

専属パティシエ実演

　爽やか♪
グレープフルーツタルト

①13:00~
②15:30~ 中級 14:00~

タル
ト・オ・ポワール

おすすめ
季節のレシピ

タルト・オ・ポワール
アーモンドクリームと洋
梨を一緒に焼き込む、
秋に定番の焼き菓子で
す。

米粉を使ったもっちり生地でお焼き
風の総菜パンを作ります。フィリング
をいろいろ変えればお好みのお焼
きパンを楽しんでいただけます。

※1日 2回公演がある場合は①②と表記しています。  ※実演内容は予告なく変更になる場合がございます。

計りのいらない 簡単レシピで作る
本格タルト。プロのパティシエール
が失敗しないコツをお教えします！

①13:00~
②15:30~ 

野沢菜のお焼きパン

自宅パン教室～Petit bonheur
（プチ ボヌール)～sachi先生

happy sweets studio
パティシエール有希乃先生

初級 ①13:00~
②15:30~ 

美肌効果を高めるアレ
ンジをご紹介します。

【全珈琲】
アレンジコーヒーと
アレンジティー

かぼちゃのタルト
ホコホコのかぼちゃを
丁寧に裏ごし、お酒と
スパイスを加えてちょっ
と大人なタルトです。

コロコロチョコレートパン
全粒粉の入った生地に、2
種類のチョコチップを混ぜ
込んでかわいいコロコロ
したパンに仕上げました。

11:00~

パン教室「toiro」
   幸栄先生

専属パティシエ実演

14:00~

フランス語で、「雷、稲
妻」という意味の細長い
シュークリーム。少し固
めの生地になめらかな
カスタードが良く合いま
す。　　　　

エクレール
中級

中級 14:00~

かぼちゃのプリン
かぼちゃフレークで作
る生クリームが入った濃
厚かぼちゃプリンです。

トマト缶で作った生地にハー
ブミックスをプラス。まるごと
1個オリーブを包んだワイン
が欲しくなるプチパンです。

①13:00~
②15:30~ 
トマトオリーブ

Salon de farine
三谷良子先生

専属パティシエ実演

中級 14:00~

タルト・オ・ポワール
アーモンドクリームと洋
梨を一緒に焼き込む、
秋に定番の焼き菓子で
す。

14:00~

専属パティシエ実演

中級 14:00~
モンブラン
高級マロンペーストと
栗の渋皮煮をまるごと
1粒使用した贅沢なモ
ンブラン。

専属パティシエ実演

中級 14:00~

モンブラン
高級マロンペーストと
栗の渋皮煮をまるごと
1粒使用した贅沢なモ
ンブラン。

初級初級

コーヒークリームとガナッ
シュを層にして仕上げる、代
表的なフランス菓子です。

①13:00~
②15:30~ 
オペラ

Bell Lurettet（ベルリュレット）
  Sayoko 先生

中級

かぼちゃのタルト
ホコホコのかぼちゃを
丁寧に裏ごし、お酒と
スパイスを加えてちょっ
と大人なタルトです。

14:00~中級

専属パティシエ実演

中級 14:00~

かぼちゃのプリン
かぼちゃフレークで作
る生クリームが入った濃
厚かぼちゃプリンです。

初級初級

日土金木水火月

玉川高島屋SC店
☎03-5797-3063お電話でのお申し込みはコチラ

マークの日はお席のご予約が可能です
店頭またはお電話にて承っております
※1  ご予約は実演日の一週間前の午前10時より先着順です
※2  ご本人のみ1席のご予約とさせていただきます
※3  同一実演は、1公演のみ予約が可能です

ご予約でない方もお立見で
ご観覧いただけます♪

マークのない実演のお席は、実演の１時間前からのご案内となります。
それより前のお席の取り置きはご遠慮いただいております。何卒ご理解のほどお願いいたします。
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お休みです お休みです

お休みです

お休みです

お休みです

お休みです お休みです お休みです

お休みです お休みです お休みです お休みです

メーカー実演

メーカー実演

初級

初級初級

①13:00~
②15:30~ 

抹茶のショートケーキ
14:00~

抹茶と桜のムース

 l’ erable
藤沢かえで先生

①13:00~
②15:30~ 

薄く延ばしたシュー生地
とふわふわの生クリーム
を層にして組み上げたド
イツのお菓子です。

ふわりとした抹茶のスポ
ンジに甘さをおさえた抹
茶クリームをはさみまし
た。しっとり甘納豆とホワ
イトチョコで味の調和を
お楽しみください。

中級

フロッケンザーネトルテ
14:00~

中級 14:00~ 14:00~

中級 14:00~

初級

抹茶のショートケーキ
14:00~

ふわりとした抹茶のスポ
ンジに甘さをおさえた抹
茶クリームをはさみまし
た。しっとり甘納豆とホワ
イトチョコで味の調和を
お楽しみください。

初級

抹茶
のショートケーキ

おすすめ
季節のレシピ

アイ
アシュッケ

おすすめ
季節のレシピ

【正栄食品工業】
ドライトマトのフリッタータ

①13:00~
②15:30~ 

アイアシェッケ
表面のまだら模様が特
徴のドイツの地方菓子。
ひと手間をかけ、4層に
することでいつもと違っ
たチーズケーキに。

マスカルポーネを練り込んでケーキ
型で焼いたケーキのようなパンです。
ダークチェリーをトッピングしても♪

アイアシェッケ
表面のまだら模様が特
徴のドイツの地方菓子。
ひと手間をかけ、4層に
することでいつもと違っ
たチーズケーキに。

①13:00~
②15:30~ 

※1日 2回公演がある場合は①②と表記しています。  ※実演内容は予告なく変更になる場合がございます。

黒い森という名前のドイツ
の銘菓。ほろ苦いココアスポ
ンジにサワーチェリーの甘
酸っぱさが魅力のお菓子。

イタリアオムレツのフリッター
タに自慢のドライトマトをたっ
ぷりと使いました。朝食などに
おすすめの人気の卵料理です。

春の行楽にぴったりな
ケークサレに簡単で美味
しく出来るプロヴァンス風
のトマトソースをご紹介。

抹茶と桜の春らしい華やかなムー
スです。桜の香りと抹茶の風味
が一度にお楽しみいただけます。

①13:00~
②15:30~ 

チェリーのチーズケーキブレッド

自宅パン教室～Petit bonheur
（プチ ボヌール)～sachi先生

春いちごのふわふわロール

happy sweets studio
飯盛有希乃先生

①13:00~
②15:30~ 

「計りのいらない」レシピで簡単にプロ
の味！白砂糖不使用、失敗しないふわ
ふわスポンジとロールケーキの巻き方。

雑穀米と煮干し出汁で
つくるスープごはん

フードコーディネーター
野本やすゆき先生

①13:00~
②15:30~ 

ニュクマムと煮干し出汁でベ
トナム風のスープごはんに♪

【オリーブドゥリュック】
オリーヴのケークサレ

初級①13:00~
②15:30~ 

リキュールを使った簡単アレン
ジカクテルをご紹介。パーティー
などにも使えるカクテルです。

【全珈琲】
コーヒーと紅茶の
アレンジカクテル

タルトオシトロン
さっぱりとしたレモン
のクリームとミルキー
なホワイトチョコの組
合せが美味しいタルト
です。

初級

①13:00~
②15:30~ 

春を感じるマフィン2種
ふんわりマフィンにブ
ルーベリーとカスタード
を入れました。遅い朝
ごはんや午後のティー
ブレイクにもぴったり！

初級

フロッケンザーネトルテ
薄く延ばしたシュー生
地とふわふわの生ク
リームを層にして組み
上げたドイツのお菓子
です。

①13:00~
②15:30~ 

シュヴァルツベルダー
キルシュトルテ

黒い森という名前のドイツ
の銘菓。ほろ苦いココアスポ
ンジにサワーチェリーの甘
酸っぱさが魅力のお菓子。

シュヴァルツベルダー
キルシュトルテ

中級 14:00~

中級中級

にんじん食パン
にんじん色がかわいいパン生地
に、香ばしいカシューナッツを巻き
込んで焼きました。毎日の朝食に
ぴったりなシンプルな食パンです。

11:00~

パン教室「toiro」
幸栄先生

日土金木水火月

玉川高島屋SC店
☎03-5797-3063お電話でのお申し込みはコチラ

マークの日はお席のご予約が可能です
店頭またはお電話にて承っております
※1  ご予約は実演日の一週間前より先着順です
※2  ご本人のみ1席のご予約とさせていただきます
※3  同一実演は、1公演のみ予約が可能です

スペシャル実演  講師紹介
9/9（金）

happy sweets studio

コロコロチョコレートパン9/20（火）オペラ9/18（日）

sachi先生

9/24（土）

飯盛有希乃先生 パン教室「toiro」幸栄先生

トマトオリーブ9/11（日）　　　爽やか♪
グレープフルーツタルト

Sayoko先生Belle Lurette(ベルリュレット)三谷良子先生salon de farine

野沢菜のお焼きパン


