
味噌、甘酒、塩麹作りに

おたまや工場長が水田の

選定までこだわり。乾燥

調整まで監修してできた

原料米。無農薬 有機肥料

100％使用米の米麹（生こ

うじ）

玄米味噌、玄米甘酒作りに

味噌仕込みなどで、無農薬

米を使うなら表皮を残した

玄米麹がお勧め！

栄養価が高く、旨みもしっ

かりと出来て満足の製品に

なります。

味噌、黒甘酒、塩麹作りに

甘味と色（赤黒）を引き出

したい製品の作りにご使用

下さいませ。

黒米生麹はアントシアニン

やポリフェノールを含み、

栄養価も高く、色付けにも

良い製品です。

味噌、赤甘酒、塩麹作りに

甘味と栄養素を引き出した

い製品の作りにご使用下さ

いませ。

赤米生麹はタンニンやポリ

フェノールを含み、栄養価

の高いこだわり製品が出来

上がります。 

無農薬有機肥料 米麹（生麹）       

1kg    1,404円／5kg 6,480円

０１２０－２３－００５５
（携帯・ＰＨＳの方は０２３８－２３－１８５０）

        受付時間:9:00～18:00（店舗：水曜定休）

有限会社おたまや

〒992-0054
山形県米沢市城西4-7-33

味噌、塩麹、自家製甘酒作りに… 賞味期限 冷蔵7日、冷凍半年 味噌、塩麹、自家製甘酒作りに… 賞味期限 冷蔵7日、冷凍半年

無農薬有機肥料 黒米麹（生麹）

1kg   1,728円／5kg    8,100円
無農薬有機肥料 玄米麹（生麹）       

1kg    1,458円／5kg 6,750円
無農薬有機肥料 黒米麹（生麹）

1kg   1,728円／5kg    8,100円


