「パン作りは難しくない！こんなに簡単に美味しいパンが作れます。Let’s　try！」
「白神こだま酵母を使って、豆乳で作る松の実はちみつブレット作り♪　初心者大歓迎！」

「手ごねもやってみたいけど、難しそう」とか　「パン作りは私には無理かな」と思っていた人も

　

天然酵母パン教室「エミュ」では、食材にこだわった無添加のパンを中心に美味しいパンを失敗なく作るコツを伝授いたしますので、すぐにご自宅でも作れるようになります。是非、この名古屋イベントで白神こだま酵母パン作りの楽しさを体験して見てください！


　今回のMENUは「豆乳で作る松の実はちみつブレット」
白神こだま天然酵母と国産小麦をベースに、豆乳やハチミツでしっとりとした松の実ブレットを
お作りいただきます。パンのふんわり感と甘み、そして松の実の香ばしさが引き立ち、
噛めば噛むほど美味しさが広がるパンでございます。
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　そして、ドリンクのMenuにつきましては、当日の気候を考慮させていただきながら、
オススメのアレンジドリンクを ご案内させて頂きますので、お楽しみになさってください♪
もちろん、お持ち帰りもできますので、是非その日の夜は、ご自分で作ったパンを囲んで

大切な人達と 素敵なひとときをご堪能ください♪
　
パン作りの楽しさをご一緒に♪
　初心者大歓迎！＆「白神こだま酵母でパンを焼いてみたい」って思うあなたも大歓迎です。
・講師　天然酵母パン教室エミュ　
・日時　１１月２９日（日）　　１３：００ ～ 1６：００

　　　　　　　 　３０日（月）　　１０：３０ ～１３：３０

· 場所　名鉄犬山線・江南駅より徒歩7分「天然酵母パン教室YOKOBO」さん
　　　　※詳細な住所・地図はお申込後　ご連絡させていただきます。　

・受講料　４．８００円　　※当日払い　　

・パンの種類　：豆乳で作る松の実はちみつブレット＆お楽しみアレンジドリンク
・持ち物　エプロン・筆記用具・パン持ち帰りの袋　

・定員　６名定員　※定員になり次第締め切らせていただきます。

・申し込み：直接　天然酵母パン教室エミュのＨＰサイトhttp://boulangere-emue.com/contact.html迄
・ご連絡：otoiawase@boulangere-emue.com
・受講料はレッスン当日にお持ちください。
・男性お1人でのご参加はご遠慮ください。
・お子様の参加・同伴も御遠慮下さい。
・キャンセル待ちも受付いたします。
※キャンセルにつきまして、受講の皆様のご都合もあるかとは思いますが、
申込後のキャンセルは3日前までに　otoiawase@boulangere-emue.com 宛てにご連絡ください。
当日のキャンセルは、お電話にてお願い致します。
