
「こだわりをこれからも」 

『パネットーネ講習会』のご案内 

拝啓 日頃は格別なるお引き立てを賜り心より感謝申し上げます。 

この度弊社取り扱いメーカー イタリア モリーノ・ダッラジョヴァンナ社主催で アグリモンタナ社の協賛を得て、講

師 Mr. Iginio Massari(イジニオ マッサーリ)を招き業界発展の一翼を担うべく、パネットーネ講習会を開催いたしま

す。 

 弊社取り扱い製品のパネットーネ粉(００粉)、オレンジキューブをはじめ、マッサーリ氏のリエヴィト・マードレを使用

し、①トラディショナル ②チョコレート ③ピスタチオの３フレーバーのパネットーネを製造予定です。 

また、マッサーリ氏のリエヴィト・マードレをお持ち帰りいただけます。 

イタリアのパネットーネの作り方など様々な情報を得ることができるプロ向けの講習会となっております。この講習

会の内容が「新商品開発」や「製品改良」のご参考になれば幸いです。 

完全予約制につき、参加人数に限りがございます。お早めにお申し込みください。 

※講習会内容は変更となる場合がございます。

［開催概要］ 

日時 
2024年 2月 29日(木)  10:00～17:30予定 ※9:00から受付開始予定 

※講習会の時間は変更となる場合がございます。

会場 
ドーバー洋酒貿易株式会社 

〒151-0064 東京都渋谷区上原 3丁目 43-3 (小田急線・東京メトロ千代田線「代々木上原」駅より徒歩 3分) 

講師 Mr. Iginio Massari イジニオ マッサーリ 

会費 30,000円 ※消費税(10%2,727円)込み、事前振込み制 

締め切り 

2月 20日（火） ※定員に達し次第締め切らせていただきます 

お申込み後、会費を下記口座までお振込みください。ご入金の確認をもって申し込み完了とさせていただきます 

ご入金後のキャンセルにつきましては、ご返金はいたしかねますのでご了承ください。 

下部申込書にご記入の上 FAX またはメールでお申し込みください 

QR コードからもお申し込み可能です。 

FAX：０４７-３７９-１５０６ 
e-mail：info@e-roots.co.jp

貴社・店名： お振込み名義 

参加者ご氏名： 所属・役職： 

ご住所： 

TEL： FAX： 

［振込先］ 千葉銀行 市川支店 

当座 0506207 

名義 ルーツボウエキ （カ 
※振込人名に貴社・店名＋ご氏名を入力ください。

※手数料はご負担いただきますようお願いします。

※振込み明細書を領収書の代わりにさせていただきますのでご

了承ください。  T1-0400-0102-7913

mailto:info@e-roots.co.jp
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［講師プロフィール］ 

パネットーネセミナー講師 Mr. Iginio Massari(イジニオ マッサーリ) 

1942年イタリア ロンバルディア州にあるブレシア生まれ。 

1971年 Pasticceria Veneto をブレシアにオープン。 

1985年イタリアペストリー選手権 Campionato Italiano di Pasticceria を開催。 

1986年ブレシア菓子協会 Consorzio Pasticcieri Bresciani を創設。 

1993年イタリア菓子職人アカデミー L’Accademia dei Maestri Pasticceri Italiani を創設。 

1997年 Coupe du Monde dela Patisserie イタリア代表の監督兼メンバーとして参加し優勝。 

2022年イタリア菓子の技術を世界へ発展させるべく発足した APEI（Pastry Ambassadors of Italian Excellence）の会

長に就任。 

<モリーノ・ダッラジョヴァンナ社について>
芸術的な小麦粉を作り出す旅は、ダッラジョヴァンナ家とともに 1832年に始まりました。 

小麦を挽くという作業は想像以上に繊細かつ複雑で、経験、知識、情熱、このいずれかが欠けても成り立ちません。 

1832 年創業以来 190 年もの間、創業者から次の世代へ、そのまた次の世代へと受け継がれてきた技術と情熱は、

現在では第 5、第 6世代が大切に守りながらより良い商品を生み出すため開発を続けています。 

モリーノ・ダッラジョヴァンナ社の商品は世界中 50 ヵ国を超える国に輸出されており、その品質の高さから、Iginio

Massari, Luigi Biasetto, Gino Fabbri, Danis Dianin などの名だたる巨匠たちを始め、Pierre Hermè など世界的に著名

なパティスリー、ベーカリーでも使用されています。 


