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【速報】初開催・ディナーで職人が

モッツァレラチーズ作り実演！

宮城県産生乳100％使用チーズをアミューズに
4月17日、ゆと森倶楽部レストランがチーズ工房になる。

ほかほか・もっちり・ミルキーな、本当に出来立てのチーズを食べたことはありますか？

チーズ職人・佐藤さん（左）と、ゆと森倶楽部・斎藤シェフ（右）

宮城蔵王・遠刈田（トオガッタ）温泉にある、「蔵王の森」がつくる美と健康の温泉宿 ゆと森倶楽部
（本社/宮城県仙台市 代表取締役 髙橋 弘行/タカハシ ヒロユキ）は4月17日(水)、地元チーズ職人
による実演チーズ作りを、レストランにて宿泊者に公開、宮城県産生乳100％使用チーズを、出来た
ての“ひとさら”に仕立て、提供します。

ゆと森倶楽部より車で約5分の場所にあるチーズ工房「Cheese Atelier Mozzao（チーズアトリエモッ
ツァオ）」のチーズ職人を招き、初開催するこのイベントでは、新鮮なミルクが香る、出来立てフレッ
シュな「モッツァレラノディーニ」を、前菜（アミューズ）に仕立てます。「ノディーニ」とはモッツァレラ
チーズの生地を伸ばして結んで作る、イタリア語で「結び目」の意味を持つフレッシュチーズです。

報道関係者さま：4/17(水)取材やご宿泊もお気軽にお問い合わせください（要事前予約）

日程　2024年4月17日(水)
場所　ゆと森俱楽部レストラン「ZAO FOOD DININGけやき」
　　　（当日ゆと森倶楽部宿泊者限定）
時間　キッチンにてチーズづくり実演　17：00～19：00頃
　　　（オーダーをいただいてから目の前で作ります）
協力　チーズ工房「Cheese Atelier Mozzao（チーズアトリエモッツァオ）」

◀本プレスリリース詳細はこちらから（NEWSCASTのページへリンクします）
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