[image: image1.png]









[image: image2.jpg]






白餅








12月28日 〔 sun 〕　■


10：00 ~ 17：00　■


予約優先制　□


参加費　　お一人様　500円　■


お餅代　（白餅）　　2,500円　/ 一升　■


　１グループあたり　1升分より承ります


　小さい丸餅が　３０個ぐらい作れます


屋外での作業になりますので暖かい服装でご参加ください


赤餅と緑餅は販売いたします（１個百円）


販売用の白餅もあります。


 安曇川泰山寺 ソラノネ■


     〒520-1217 滋賀県高島市安曇川町田中4942-1　　　        TEL&FAX: 0740-32-3750　　   E‐MAIL: info＠soranone.jp　　





お正月のお餅、


自分で搗いてみませんか？








　古代米の一種である赤米はポリフェノールの一種であるタンニンを含み、抗酸化作用があることが知られています。米のルーツ、赤飯の起源とも言われ、古くから祝い事等で使用されてきました。








年末ソラノネ餅つき大会


ソラノネのかまどで蒸した餅米を、杵と臼を使って自分でついていただけます。鏡餅も作っていただけますよ。ぜひ最高のお餅を自分でつきましょう!!


・振る舞いで具だくさんの粕汁（上原酒造の酒粕）やつきたて餅などをお出しします。泰山寺の採れたて大根おろしに、杉樽仕込有機JAS醤油。その場で大豆を挽いて作るきな粉をかけて美味しくお召し上がり頂けます。


※当日のランチメニューはお休みとさせていただきます。参加費にはつきたてのお餅と粕汁が含まれます。沢山召し上がってくださいね。


皆様のご参加お待ちしております。


参加ご希望の方はソラノネまでご連絡下さい。


【　必要事項　】


氏名／住所／電話番号


参加人数


もちの必要数


ご希望の時間帯





農薬・化学肥料不使用


「滋賀羽二重糯」


生産者：針江のんきぃふぁーむ





平成の水百選にも選ばれた


�EQ \* jc2 \* "Font:HG正楷書体-PRO" \* hps8 \o\ad(\s\up 7(しょうず),生水)�の郷 針江で


〔食と農を明日へつなぐ]を


モットーに環境に負荷をかけない持続可能な米づくりを


実践している農家です。


今回はもち米の最高峰、


滋賀羽二重糯のつきたてを


食べて頂けます。





赤餅











京都府和束町のお茶農家中井章洋さんの煎茶は　農薬・化学肥料を使用せず栽培、加工されています。


今回はその煎茶を贅沢にお餅に混ぜ込みます。　ふんわりとお茶の香る緑餅にはきな粉はもちろん、　　　　　


アイスなども好相性。スィーツ感覚でお楽しみいただけます。





緑餅








