
料理好きな方々のためのグルメなスタジオ「FOOVER」。堀江公園の目の前のビル2階、ベルメゾンの

インテリアショップに併設したお洒落なスタジオで人気店のシェフに直接学べる実習型の料理教室を

日々開催しています！入会金や年会費は無料でお好きなレッスンに単発からご参加いただけます。

エプロンや筆記用具などはスタジオでご用意しています。ぜひお気軽にご参加ください。 

人気店・有名店の「料理教室」を大阪堀江で日夜開催！ 
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11 
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21 

25 スパイスＬＯＶＥＲ 

時間：11:00~14:30 

講師：中本千尋氏 

ビストロ（魚編） 
時間：11:00~14:30 

講師：佐藤 旦拓氏 

[土] [日] 

[金] [日] 

[火] [水] 

[土] 

27 
[月] 

チーズＬＯＶＥＲ 
時間：11:00~14:30 

講師：佐藤 旦拓氏 

［兵庫・芦屋］ 

24 
[金] 

18 
[土] 

とよなか桜会 
時間：12:00~14:30 

講師：満田 健児 氏 

［大阪/東京］ ［大阪・豊中］ 

17 
[金] 

[木] 

キメラ 
時間：12:00~15:00 18:30~21:30 

講師：筒井 光彦氏 

［大阪・西大橋］ 

［大阪・都島］ 

とよなか桜会 
時間：12:00~14:30 

講師：満田 健児 氏 

［大阪・豊中］ 

［兵庫・芦屋］ 

なにわの伝統野菜 
時間：11:30~14:30 

講師：吉田 麻子氏 

［大阪・扇町］ 

NEW 

［大阪・西大橋] 

パティスリーエス 
時間：18:00~21:30 

講師：中元 修平氏 

［京都・河原町］ 

うどん 

イタリアン 

ラッフィナート 
時間：11:30~14:00 

講師：小阪 歩武氏 

茶酔楼 時ノ葉(継続レッスン2回目) 

時間：11:30~14:00 

講師：馮 永剛 氏 

三好パン 
時間：13:30~17:00  

講師：三好 さとこ 氏 
パン 

京料理 たか木 
時間：11:00~14:30  

講師：高木 一雄氏 

ビストロバル 

茶酔楼 時ノ葉(継続レッスン1回目) 

時間：11:30~14:00 

講師：馮 永剛 氏 

餃子 

NEW 

日本料理 

［京都・祇園］ 

26 ［兵庫・三田］ 

[日] 

イタリアン 

［大阪・南堀江］ 

3 
[金] 

大阪城南女子短期大学 スイーツデザインコース 

時間：18:30~21:30 

講師：西田 一巳氏 

［大阪・肥後橋］ 

スイーツ 

空心  

時間：11:30~14:30 

講師：大澤 広晃 氏 
中国料理 

30 
[木] 

［大阪・西大橋］ 

※継続レッスンは１回のみ単独で受講いただくことはできません。 

プロの技 飾り点心 

茶酔楼 時ノ葉(継続レッスン1回目) 

時間：11:30~14:00 

講師：馮 永剛 氏 
点心+α 

スパイス 

重要なお知らせ 

５月よりキャンセル料の一部が変更になります。 

詳しくはWebサイトをご覧ください。 

 

9 
[木] 

12 ［大阪・西大橋］ 

28 
[火] 

［大阪・なんば］ 

プロの技 

スイーツ 日本料理 

日本料理 

日本料理 

ビストロ オリーブ 
時間：18:30~21:30 

講師：松永 洋平氏  

     土本 詩乃氏 

ラヴィルリエ 
時間：18:30~21:30 

講師：服部 勧央氏 
スイーツ 

ROSSO  
時間：18:30~21:30 

講師：内山 宗之 氏 

30 
[木] 

［大阪・豊中］ 

イタリアン 

31 
[金] 

パティスリー ショコラトリー オーディネール 

時間：18:30~21:30 

講師：長谷川 益之氏 スイーツ NEW 

佐藤シェフ 馮シェフ 満田シェフ 三好シェフ 高木シェフ 筒井シェフ 小阪シェフ 吉田 氏 西田シェフ 

29 
[水] 

讃州  
時間：11:30~14:30 

講師：久保 達也氏 

NEW 

大澤シェフ 中元シェフ 中本 氏 服部シェフ 久保シェフ 長谷川シェフ 内山シェフ 松永シェフ 土本シェフ 



of 

最大80%オフ！食べて、飲んで、買える！ 
アルカンガレージセールを3月に開催！ 
ワインからチーズ、調味料など、シェフも認めるヨーロッパ輸入食材会社アルカンのガレージセールが開催されます！ヨ

ーロッパから輸入するグルメな「ワイン」、「菓子」、「ジャム」、「調味料」、「チーズ」、「瓶詰」等、 

賞味期限が近い、外箱が一部潰れているなどの“訳あり商品”を中心に、特別価格最大80％OFFでご提供いたします。 

試飲、試食できる商品を多数取り揃え、食べて、飲んで、買えるガレージセールとなります！ 

 

開催日時：3月8日（金）11:00～19:00 

開催場所：グルメスタジオFOOVER(堀江公園の南側) 
↓↓↓今回のガレージセールでの販売予定商品をほんの少しご紹介！↓↓↓ 

フランス産 サンミシェル 

焼き菓子 片手掴み取り 

1回 300円(税込) 

フランス産 鴨胸肉 約380ｇ 

冷凍フィレ・ド・カナール 

1,700円(税込)→1,300円(税込) 

約20%OFF 

イギリス産 ティーピクス社 

ハーブティー 各5種 

2,376円((税込)→1,000円(税込) 

約58%OFF 

シャルム・シャンベルタン 

グラン・クリュ750ml 2015  

34,560円(税込)→24,000円(税込) 

約30%OFF 

フランス ドメーヌ・シャンソン 

シャブリ 750ml 2016  

3,564円(税込)→2,400円(税込) 

約32%OFF 

イリーガル 330ml  

756円(税込)→200円(税込) 約74%OFF 

さらに、12本セットで1,500円(税込) 

＝1本あたり125円(税込) 約84%OFF 

※クレジットカードの取扱いはございません。お支払いは現金でお願いいたします。 

※このセールは個人消費を目的にしております。業務店等への転売はお控え頂く様、お願い申し上げます。   

※エコバック等ご自身でご用意くださいますようお願いします。 

※宅急便での配送を承ります。（有料） 

※駐車場はございません。近隣のコインパーキングもしくは公共交通機関をご利用ください。 

 Gourmet Studio of the food lover, by the food lover, for the food lover 

グルメＮＥＷＳ 

ヨーロッパで人気の食用鴨!!
しゃぶしゃぶに、焼肉に、 

オススメです!! 

片手でつかみ取り企画!! 
頑張れば、30枚はゲットで

きます!! 

1パックで大きなマグカップ
2杯分(約400cc) 

シャブリ地域の代表品種 
シャルドネ100% の白ワイン 

ブルゴーニュ特級畑(グラン
・クリュ)の１つ、シャルム
・シャンベルタンのワイン 

白ワインとビールを合わせ
て、瓶内で二時発酵させた
新感覚のアルコール飲料 

レモンジンジャー ペパーミント 

イングリッシュ 
ブレックファースト 

カモミール 

アールグレイ 
ストロング 

 Gourmet Studio of the food lover, by the food lover, for the food lover 

おすすめレッスン 

5/21(火)開催 
ミシュラン2つ星の神戸・芦屋人気店「京料理 たか木」 

高木シェフから学ぶお弁当料理体験レッスン（お弁当箱付き） 

毎回満席、キャンセル待ち多数の予約が取れないお弁当レッスンを5月も開催予定です。ミシュラン二つ星「京料

理 たか木」の高木シェフにお越しいただき、お店で人気の“お弁当“を直接シェフから作り方を教わる体験型レッ

スンです。今回のテーマは「初夏のお弁当」です。 

①温かくても冷めても美味しいメニューを11品程作ります。その1品には、もちろん出し巻も！ 

②ご飯は旬の食材を使って炊き込みご飯か混ぜご飯のどちらかを作ります。 

大学卒業後、大阪・北乃大和屋入

店 佐名木 孟氏に師事。北乃大

和屋閉店に伴い京都東山にある山

荘京大和に異動。師匠である佐名

木氏の引退に伴い山荘京大和を退

社。2005年芦屋市東山町にて『京

料理 たか木』開店。2010・2011年ミ

シュラン２つ星獲得。 

高木シェフ 

5/22(水)開催 
ミシュラン1つ星の京都人気イタリアン「キメラ」 

筒井シェフから学ぶ絶対失敗しないカルボナーラレッスン 

2019年京都のイタリアンレストランで唯一ミシュランを獲得した「キメラ」筒井シェフによるレッスンを開催！ 

この時期嬉しい春食材をたっぷり使ったTHEキメラレッスンです。前菜・メイン・パスタの3種類から構成したメニュー

をひとつひとつ丁寧にレッスンしていただくのが筒井シェフ流。キメラのレッスンで作る料理は本当に美味しい！！

そんな声がいつも多いレッスンです。全て実習のレッスンなので、しっかりと学び味わってください。受講ご希望の方

は、是非お早めにご予約ください。 

京都の調理師学校を卒業後、1995

年「ポンテベッキオ」（大阪・北浜）に

入店し、関西イタリアンの雄、山根

大助氏のもとで研鑚を積む。同店の

料理長に24歳で就任し、約11年間

務める。2006年に退職後、2007年6

月「リストランテ キメラ」（京都・祇園

）をオープンさせ一躍人気店となる。 筒井シェフ アスパラガスのカルボナーラ 
オマール海老・水茄子・グレー

プフルーツ入りトマトガスパチョ 

◆レッスンメニュー3品（実習）  
1．『オマール海老・水茄子・グレープフルーツ入
り ”トマトガスパチョ”』 
２『.焼きパイナップル＆豚ロースのサラダ仕立て 
～ヨーグルトクリームソース～』 
３.『キメラ流 ”アスパラガスのカルボナーラ”』 

※写真はイメージです 


