
大丸梅田店　地下1階西 「ヴィタメール」

大丸梅田店 

洋菓子担当  竹内　知巳

マカダミア・ショコラ“ミルク”と
“ダーク”の詰め合わせ商品

おいしいチョコレートとマカダミアナッツが口の中で広がる、チョコレー
トクッキーの定番商品です。お好きな方も多いのではないでしょうか。
小分けになったパッケージもギフトに使いやすく、お好みの個数で購
入できますので、あらゆるシーンでお使いいただいています。

＜ブランドコンセプト＞ 
ヴィタメールは 1910 年、ベルギーの首都ブリュッセルにて創業したショコラ
トリー & パティスリー。創業以来、妥協を許さず追求される“本物の味”は時
代を超えて受け継がれ、ブリュッセルの人々に愛されています。ベルギー王
室の特別なおもてなしにもヴィタメールのお菓子が使われます。

＜今回ご紹介の商品＞ 
サクサクのサブレにマカダミアナッツとアーモンドをのせ、クー
ベルチュールチョコレートでコーティング。なめらかな口どけの
チョコレートにやさしく包まれたサブレが口の中でほろりと崩れ、
ナッツの食感が引き立ちます。
ナッツの香ばしさが広がるまろやかなチョコレートの“ミルク”と、
チョコレートとココア生地が織り成すカカオの深い味わいをお楽
しみいただける“ダーク”。2 つの味をひと箱に詰め合わせました。

百貨店バイヤーがチョイスした季節が感じられるお菓子をご紹介。
お客様へのちょっとした手土産としてもおすすめです。 2月如月
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本セミナーでは「現場で使える切削工具の基礎知識」をテーマに、実際の加工現場で役立つ視点を
お伝えします。刃先を観察し、切屑の形・色を確認し、加工音を聞き取ることで、加工点で何が起き
ているのかを正しく分析。そのうえで、適正な工具の選定、適正な切削条件の設定、適正な刃先形
状の選択方法を具体的に解説いたします。単なる座学にとどまらず、現場で即実践できる内容を重
視した講座ですので、日々の作業改善やトラブル解決のヒントとしてぜひご活用ください。
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