
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

・11 ⽉ 14 ⽇（⾦）より公式サイトの専⽤ページで参加申込の受付開始 
・空間デザインを⼿がける⼆本柳志津⾹さんがテーブルコーディネート術を伝授 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ドイツのプレミアム家電ブランド「Miele」の⽇本法⼈であるミーレ・ジャパン株式会社（本社 : 東京都⽬⿊区、
代表取締役社⻑ : 冨⽥ 晶⼦）は、東京（⽬⿊・表参道・⽇⽐⾕）、名古屋、⼤阪、神⼾にある直営店「Miele 

Experience Center」6店舗にて、Mieleオーブンの魅⼒やクリスマスに役⽴つテーブルコーディネートを学べる
イベント「Miele Chefʼs Table Noël（ミーレ シェフズテーブル・ノエル）―スタイルのあるテーブルからはじま
る物語―」を 12 ⽉ 2 ⽇（⽕）〜12 ⽉ 13 ⽇（⼟）の期間内で開催いたします。当イベントは、表参道店が各
回 16 名、⽬⿊店が 8 名、⽇⽐⾕・名古屋・⼤阪・神⼾の店舗では各回 6 名の定員で実施予定となっており、
11⽉ 14⽇（⾦）より、Miele公式サイト内の専⽤ページで参加申込の受付を開始いたします。（※定員を超え
る場合は抽選となります。期間内で、店舗によってイベントの実施⽇や内容が異なりますので、申込締め切り
や当選者発表のスケジュールと合わせて詳細は次⾴以降またはお申し込みページをご参照ください。） 
 
Miele Experience Centerでは、プロのシェフによるデモンストレーション形式で、Miele調理機器の性能や使い
勝⼿の良さなどを五感で体験いただくイベント「Miele Chef's Table」を 2025 年よりほぼ毎⽉開催。Miele の
オーブン、IH クッキングヒーター、コンビスチームオーブンなどを使⽤し、プロのシェフが⽬の前で腕を振る
うデモンストレーションを⾏いながら美味しく仕上げるコツをご紹介しています。今回の「Miele Chefʼs Table 

Noël」はホリデーシーズンに合わせた特別企画で、「Cook & Style」をテーマに、シェフによるクリスマス料
理のライブクッキングとホリデーシーズンのテーブルコーディネート術が学べる内容となっています。12⽉ 12

⽇（⾦）・13 ⽇（⼟）に表参道の店舗で実施する回では、雑誌・広告・ブランドショーウィンドウなどのスタ
イリングを多数⼿掛けるプロップスタイリストの⼆本柳志津⾹さんをゲストにお迎えして、クリスマスのテー
ブルスタイリングを教えていただきます。表参道店以外の店舗では、⼆本柳さんによるテーブルコーディネー
トのレッスン動画をご覧いただくほか、ご⾃宅で簡単にテーブルスタイリングできるヒントを紹介した冊⼦を
プレゼントいたします。 

プレスリリース 
報道関係各位                         

2025年 11⽉ 18⽇（⽕）訂正版 
（2025年 11⽉ 14⽇（⾦）発表） 
     ミーレ・ジャパン株式会社 

Miele、クリスマス特別企画としてホリデーシーズンを彩る 
クッキング＆テーブルコーディネート体験イベント「Miele Chefʼs Table Noël」

を 12 ⽉ 2 ⽇（⽕）〜13 ⽇（⼟）に直営店で開催 



 
 
 
 

 

 
「Miele Chefʼs Table Noël」実施内容 

 

① Miele Experience Center 表参道 限定イベント 
 
◾開催⽇：12⽉ 12⽇（⾦）、13⽇（⼟） 両⽇ 11：30〜14：00 

◾開催場所：Miele Experience Center  表参道 

◾参加費：無料 

◾定員：各回 16名 ※お申し込み多数の場合は抽選となります。 

◾お申し込みについて：お申し込み TOPページ https://life.miele.co.jp/event/miele-chefs-table/ 

 お申し込み期間：11⽉ 14⽇（⾦）〜12⽉ 4⽇（⽊） 

 「抽選結果のお知らせメール」を 12⽉ 5⽇（⾦）にお送りします。 

◾主な内容 

・ブランド紹介 

・Mieleオーブンを使⽤したクッキングセッション／ローストチキンとアップルパイ（むっしゅシェフ） 

・テーブルコーディネートレッスン （⼆本柳志津⾹さん） 

・試⾷と撮影タイム 

■!お問い合わせ先： miele-omotesando@miele.co.jp 
 
《実施イメージ》 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 
 

 

◾ゲストプロフィール紹介 
 
⼆本柳 志津⾹さん 
 
株式会社空間スタイリング社 代表 

社団法⼈テーブルウェアスタイリスト連合会（略称 TWSA）代表理事 
 
CM・広告・誌⾯・などのプロップスタイリストでインテリアスタイ
リスト、ホテル・店舗・イベント会場の空間デザインや装飾を多く⼿
がけるデコレーターとして年間 90 案件以上を⼿がける。 
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◾担当シェフ紹介 
 
むっしゅシェフ （12 ⽉ 12 ⽇（⾦）・13 ⽇（⼟）表参道） 

クッキングセッション：ローストチキンとアップルパイ 
 
フランス、ロンドン、スイスなどの星付きレストランで活躍してきたむっしゅシェ
フは、渋⾕松濤や滋賀⼤津（プリンスホテル）でもその腕を振るってきました。特
に「ラマンディエ・ド・ムージャン（フランス）」「グレイ・ダルビオン（フラン
ス）」「ラ・タント・クレール（ロンドン）」などでの経験を活かし、フランス料
理の技を極めています。ご家庭向け出張シェフサービス「シェアダイン」で活躍
中。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
② その他の店舗 イベント 
 
!11/14 発表時、12/13(⼟)⼤阪でのイベントをご案内しておりましたが、諸般の事情でこの回のみ中⽌となり
ました。以下の通り訂正し、お詫び申し上げます。それ以外の⽇程については予定通り開催いたします。 
 

開催⽇ 
開催場所 
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定員 担当シェフ 

お申し込み 

締め切り 

抽選結果 

お知らせ 

!"#"$!%&

!'"((#!)"(( 
Miele Experience Center 神⼾ 

*+,-,./01,2*+,-,340356 
6名 かずシェフ 11/26(⽔) 11/27(⽊) 
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Miele Experience Center ⼤阪 

*+,-,.089/92*+,-,340356 
6名 かずシェフ 11/28(⾦) 11/29(⼟) 
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Miele Experience Center ⽇⽐⾕ 

*+,-,.;+1+<92*+,-,340356 
6名 RYUシェフ 11/28(⾦) 11/29(⼟) 
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Miele Experience Center 名古屋 

*+,-,.>9?0<92*+,-,340356 
6名 トムシェフ 11/30(⽇) 12/1(⽉) 
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Miele Experience Center ⽬⿊ 

*+,-,.*,?@A02*+,-,340356 
8名 のりシェフ 11/30(⽇) 12/1(⽉) 
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Miele Experience Center ⼤阪 

*+,-,.089/92*+,-,340356 
6名 かずシェフ 12/7(⽇) 12/8(⽉) 

 

 

◾参加費：無料 

◾ お申し込みについて：お申し込み TOPページ https://life.miele.co.jp/event/miele-chefs-table/ 

 お申し込み期間：11⽉ 14⽇（⾦） 〜、各回締め切り⽇・抽選結果お知らせ⽇は上記の表をご覧ください。 

 

◾主な内容 

・ブランド紹介 

・Mieleオーブンを使⽤したクッキングセッション（各担当シェフ） 

・試⾷と撮影タイム 

・レッスン動画上映（⼆本柳志津⾹さんのテーブルコーディネートレッスン動画） 

 ＋ご⾃宅で簡単にテーブルスタイリングできるヒントを紹介した冊⼦をプレゼント 
 
 
◾担当シェフ紹介 
 
かずシェフ （12 ⽉ 2 ⽇（⽕）神⼾、12 ⽉ 4 ⽇（⽊）⼤阪） 

クッキングセッション：丸鶏のロースト〜さばき⽅からソース付け合わせまで 
 
海外のカフェでの勤務経験を経て、懐⽯料亭で修業を積んだかずシェフは、和⾷と洋⾷
を融合させた独⾃のスタイルを得意としています。カフェの⽴ち上げや商品開発にも携
わり、スイーツも得意なシェフです。ご家庭向けにもレストランクオリティの料理を提
供しています。ご家庭向け出張シェフサービス「シェアダイン」で活躍中。 
 



 
 
 
 
 
RYU シェフ（12 ⽉ 5 ⽇（⾦） ⽇⽐⾕） 

クッキングセッション：チキンとチョコレートケーキ 
 
フランス留学中に 3 つ星レストランでの研修を経験し、⽇本国内でも「ラ・ビュット・
ボワゼ」や「GINTO」など名店で経験。フレンチをベースにした料理を得意とし、ご⾃
宅でもレストランクオリティの料理を提供。ご家庭向け出張シェフサービス「シェアダ
イン」で活躍中。 
 
トムシェフ（12 ⽉ 7 ⽇（⽇）名古屋） 

クッキングセッション：チキンフリカッセとベークドチーズケーキ 
 
調理師学校を卒業後、洋⾷を中⼼に経験を積んできました。健康や美を意識し、出汁か
ら丁寧に仕込み、野菜を活かしたバランスの良い料理を⼼がけています。⾒た⽬の美し
さと満⾜感を⼤切にし、「美味しく美しく」をモットーに、⾷べる⼈に喜んでもらえる
料理を提供します。また、調理師学校での指導経験もあり、基本を⼤切にしながら、新
しい発想を取り⼊れた料理作りを追求しています。 
 
のりシェフ （12 ⽉ 7 ⽇（⽇）⽬⿊） 

クッキングセッション：ローストチキンとチョコロールケーキ 
 
帝国ホテル⼤阪や株式会社ゼットンなど、数々の名⾨ホテルやレストランで活躍してき
たのりシェフは、全国学⽣スイーツ博コンクールで⼊賞した実⼒派。レシピ開発やメデ
ィア出演でも注⽬されており、「笑ってコラえて」「⾦の卵コーナー」や「パティシエ
が教える⽣クリーム記事監修」などにも登場しています。ご家庭向け出張シェフサービ
ス「シェアダイン」で活躍中。 
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「愛着がわく家族のような家電」 
"#$%$ 製品は、おろしたてのようなお洋服の着⼼地をキープしたり、繊細なワイングラスを割れる⼼配なくピカピカに洗い上げたり、天井も床も
家具も空気も部屋中丸ごとキレイにできたり、⾷材を理想的に冷蔵・冷凍保存したり、⽇常の⾷事も特別な⽇のごちそうも失敗なく焼き上げたり
と、頼りになる家族のように家事をこなします。また、"#$%$ の &'( でもある「サステナビリティ」を理念として製品は⻑期使⽤を前提として作
られているので、⻑年にわたりお客様の「"#$%$ のある暮らし」に家族のように寄り添います。「愛着がわく家族のような家電」として、ぜひ、
"#$%$ をお選びいただけると幸いです。!
 
 
 
【Miele について】 
"#$%$)ミーレ*は +,-- 年に、「.//$0!1$22$0)常により良いものを*」のブランドプロミスを掲げドイツで創業しました。創業者はカール・ミーレ
とラインハルト・ツィンカン。以来、両家のファミリーカンパニーとして発展を続け、3435 年 3 ⽉現在約 367544 名のグループ社員、約 +44 カ
国の販売拠点を有しています。製造⼯場は、ドイツ国内の主要 ,!箇所を含め +- 箇所で、厳格な製品テストを⾏い、⾼⽔準の品質を維持していま
す。家庭⽤電化製品では、ビルトイン機器を中⼼として、オーブン、スチームクッカーをはじめとする調理機器、冷蔵機器、コーヒーマシン、⾷
器洗い機、ランドリー機器、掃除機に加え、製品の性能を最⼤に引き出す純正洗剤やお⼿⼊れ剤等を取りそろえ、豊かなライフスタイルを実現す
るブランドとして、世界中で選ばれています。業務⽤部⾨の "#$%$!809:$22#9;<%!は、医療⽤・⻭!⽤・ラ"⽤な#の洗$機や業務⽤ランドリー機
器を取り%い、世界中のプロフ&ッシ'ナルの!現場に()し続けています。ミーレ・*+パン,-.社は、/*/0の "#$%$ の現地12として
+--3 年に345れました。"#$%$ ドイツ6社! +44=出7の8.社ならではの9世:を;<えた⻑期的展=のもと、>?した製品@Aと⾼い品質
B理を⾏Cています。!
!
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