
　チーズプロフェッショナル 
　　　　　　　　畠山加奈子さんのワークショップ  

～ 旬のチーズ と 食材で ～ 
　『いつもの食卓にチーズを』 

　　　　

講師：畠山　加奈子さん 
(C.P.A.認定 チーズプロフェッショナル 
　　　チーズ教室 「Le Mariage」主宰) 

様々なシーンに合わせた
チーズの選び方や、
チーズの使い方(一種類の
チーズを使って何通りもの
食べ方を楽しめます)
の提案をしています。

日時：５月３０日（土） 

○開　場　10:45 
　開　始　11:00～　13:00 終了予定 
○定　員　１５名　 
○参加費　3,200円(ランチ付) 
○持ち物　筆記用具 

～講座内容～
季節ごとに旬の食材がある
ように、それぞれのチーズ
にも旬があり、食べ頃を迎
えた旬のチーズは本当に味
わい深いものです。

今回は、春
の食材と今が旬のチーズを
使ったお料理をご紹介し、
一番おいしい
タイミングで召し上がって
いただきます。

５/ 
     ３０ 
   Saturday

チーズの上手な 
      保存方法は？

ナチュラルチーズ と 
  プロセスチーズの違いって？

13:00からお時間のある方は、院長の歯のお話が
聞け、質問もできますよ！ 
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８月２９日(土)


