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２月

2月のスケジュール

受付時間 10:00～18:30 (定休日・第４水曜日）
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https://www.clacity.jp/work/

開催時間１０：００～１６：００
クラシティ１階にぎわいテラス

ワンディシェフayakaのヘルシーランチコース
２月４日・１１日・１８日・２５日 すべて木曜日

１０：３０～１４：３０ (LO14:00)  会場_ビストロクラシティ(1階）
アスリートフードマイスターのシェフayaka のカラダにやさしい
自慢のヘルシーランチをお召し上がりください。

●メニュー

白猫コース 770円（税込）

脂肪燃焼スープパスタ・アイス知多珈琲とレモン水飲み放題

金猫コース 1,100円（税込）

脂肪燃焼スープパスタ・パンのトラの週替パン・シェフの気まぐれ
サラダ・旬の果物・アイス知多珈琲とレモン水飲み放題

黒猫コース 1,650円（税込）

脂肪燃焼スープパスタ・パンのトラの週替パン・シェフの気まぐれ
サラダ・旬の果物・アイス知多珈琲とレモン水飲み放題

＋パンのお楽しみ袋(パンのトラ パンシェフの気まぐれパン)

●脂肪燃焼スープのテイクアウトもございます 540円（税込）

スープジャーまたは蓋の閉まる容器をご持参ください。

【ご予約も承ります】

café CITA TEL0569-47-9400

数量
限定

ワークショップ開講をご希望される講師の方を募集
しております。 詳しくは上記までお気軽にお問合せ下さい。

Happy Valentine’s Day
１日 月 食・クッキング

２日 火

３日 水 食・クッキング

４日 木

５日 金 ライフ・占い

６日 土 食・クッキング

７日 日

８日 月 食・クッキング

９日 火

１０日 水 食・クッキング

１１日 木

１２日 金

１３日 土

ハンドメイド

イベント

１５日 月 食・クッキング

１６日 火 ライフ・占い

１７日 水

１９日 金

２０日 土 食・クッキング

２１日 日

２２日 月 食・クッキング

２３日 火

２４日 水

ライフ・占い

２６日 金

２７日 土

２８日 日 食・クッキング

２５日 木

１８日 木

ハーバリウム
１４日 日

チョコレート・デコレーション

ワンディシェフランチ営業　(ビストロクラシティ）

食のトレンド講座③ ＿ビーガン・グルテンフリー・ロカボ・ベジファースト

ワンディシェフランチ営業　(ビストロクラシティ）

勝玄の開運占いと人生相談

【塩の不思議】＿学んで発見！食べ方実感講座＿調味料編

美味しくてカラダに優しい選食力講座＿一汁三菜実践講座②

テラスマルシェ

【酢の不思議】＿学んで発見！食べ方実感講座＿調味料編

ワンディシェフランチ営業　(ビストロクラシティ）

ワンディシェフランチ営業　(ビストロクラシティ）

＼元氣もキレイも叶える／和と洋のマリアージュ＊米粉ブラウニー

休館日

パーソナルカラー診断

【油の不思議】＿学んで発見！食べ方実感講座＿調味料編

豆味噌づくり講座＿徳吉醸造

アパレルフェスタ

フライパンひとつで作る低糖質グラタン

開運カウンセラー



シリーズ食講座

講座②2/15㊊
講座④4/19㊊

講座③3/15㊊
講座①5/24㊊

10:15～13:15

12,000円(税込）

講座③2/1㊊
講座①4/5㊊

講座④3/1㊊
講座②5/10㊊

10:15～13:15

食・クッキング

ハンドメイド

【テラスマルシェ】

ハーバリウム

パーソナルカラー診断

２５日㊍
要予約

セラピーサロン彩 金田久美

【塩の不思議】学んで発見！食べ方実感講座＿調味料編

３日㊌ 10:15～11:30

【酢の不思議】学んで発見！食べ方実感講座＿調味料編

10:15～11:30

フライパンひとつで作る低糖質グラタン

２２日㊊ 10:15～13:00

チョコレート・デコレーション

１０日㊌ 10:15～11:30
つやつやと光沢のあるグラサージュがかかったケーキ。家で
作るのは難しいと思っていませんか？作り方さえ分かってい
れば家でも簡単に出来ちゃいます！一緒にワンランク上のデ
コレーションを練習しましょう♪

・
1品15分以内で作れる。3ステップの手順の料理を作り
ます。痩せる、健康になる食事の整え方の話をさせてい
ただきます。

資格取得向け集中講座

色を楽しむ♪AFT色彩検定３級 対策講座

全１０回 土曜日15:00～16:30
❶1/23 ❷2/13 ❸2/27 ❹3/13 ❺3/27 
❻4/10 ❼4/24 ❽5/8 ❾5/22 ❿6/12
色彩検定にチャレンジ！色を学べばセンスが良くなり暮らし
も豊かに、仕事に差がつきビジネスチャンスが生まれます。

1/16まで予約受付

要予約

１６日㊋

6名

開運カウンセラー＿Shine Soul

要予約

要予約

要予約

１４

【油の不思議】学んで発見！食べ方実感講座＿調味料編

10:15～11:30

＼元氣もキレイも叶える／和と洋のマリアージュ＊米粉ブラウニー

＼カラダもココロも元氣になる／米粉のかぼちゃスコーン14:30～16:30２８日㊐
「食」で元氣とキレイを叶えたいあなたに贈る、小麦・卵・乳・
白砂糖不使用のカラダに優しい米粉ブラウニーを作る講座
です♪しっとり＆どっしりしたココア生地に和食材「きな粉」の
濃厚なコクをプラス。和と洋のハーモニーが口いっぱいに広
がります！みんなでおいしく食べて、元氣とキレイのシェア
ハピを！！(o^^o)

レシピ付

グルテンフリーの米粉パン教室santa工房主宰
食養生スタイリスト 山田有佑理

3,000円(税込） 定員10名

持ち物・マスク、エプロン、タオル、筆記用具、持ち帰り用の袋（お一人様パウンドケーキ（小）１本）

定員10名

20日㊏

管理栄養士・ダイエットサポーター 間瀬さとみ

定員10名

要予約

勝玄の開運占いと人生相談

㊎５日
要予約

ライフ・占い

①塩の原料による分類 ②日本の塩づくり ③料理の塩加減
＿塩梅 ④塩の味わいの要素 ⑤塩の注目成分マグネシウ
ム・カリウム・カルシウム ⑥塩の味わいを比べる料理の実食。
今回はお塩を変えて作った鶏ハムをご試食いただきます。

要予約

①脂肪酸 ②サラダ油とキャノーラ油 ③トランス脂肪酸 ④
オリーブオイル ⑤アマニ油 ⑥こめ油 ⑦ココナッツオイル＆
GHEEオイル ⑧オメガ３，６，９、 ⑨油の賢い使い方、完全
無欠コーヒーをご試飲いただきます。

６日㊏ 要予約

要予約

８日㊊ 10:15～11:45

南知多町の徳吉醸造の沢田社長においでいただき豆味噌づ
くりをご指導いただきます。作った豆味噌（４kgポリ容器入り）
は各自お持ち帰りいただきます、
大正10年から引き継がれる伝統製法を守った、徳吉醸造の
味をご体験ください

徳吉醸造株式会社 代表取締役 沢田美稲

豆味噌づくり講座＿＿徳吉醸造

・マスク・エプロン・手拭き用タオル帽子（三角巾）・持ち帰り用バック）

5,200円(税込） 豆味噌４kgお持ち帰り 定員16名

要予約

要予約

①純米粕酢 三ッ判山吹の話 ②天然醸造酢とは ③酢
の種類 ④酢のこぼれ話 ⑤カルシウムと酢の関係 ⑥酢
の調理効果 ⑦酢の合わせ調味料 今回は簡単！野菜の
甘酢漬けをご試食＆お持ち帰りいただきます。 要予約

要予約


