
ベルファーム事務所　0598-63-0050

ら くら く味噌作り
2025 ベルファーム味噌作り教室

要 事前申込
 料金前払い

※お電話にて仮予約のうえ、 １０日以内に料金を添えて申込書を提出してください。

ペースト状に潰した大豆をご用意します。 味噌づくりに慣れている方は、 自分のペースでお作りいただけます。
河村こうじ屋さんの麹と三重県産大豆を使用。  ※講師は不在です。 ベルファームスタッフが在室します。 　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　※［米みそ］ ［麦みそ］ [ 合わせ ] のいずれかをお選びください。

【　3 月　11　日 ( 火 ) らくらく味噌作り　】 申込控え

キ　リ　ト　リ　線

、 日程

・ 時　　間／ 13:30 ～ 15:00 頃

・ 料　　金／ 下記　表をご覧ください。

・ 定　　員／　２０組程度      最少催行人数　１０組程度

・ 対　　象／　小学生以上 ( 参加者以外は､会場への入室はできません。）

・ 場　　所／　まなびの工房 （アートホール）

・ 持ち物／　エプロン ・ 三角巾 ・ お手拭 ・ 容器

【　3　月　11　日 ( 火 ) らくらく味噌作り　】 申込書

 1/13　 　 ､ 30     、 2/13　 、 22　 ､ 3/11木木

11/15 ～受付開始

お問い合わせ ・ 申込み

3 セット (12kg)2 セット (8kg)味噌の数

一 般
ベルファーム
          会員 10,200 円7,200 円

10,800 円7,800 円

火

２人１組でも
参加できます。

月･祝

（ベルファーム会員の方は、 必ず会員カードをご持参ください。 お忘れの場合は一般価格となります。）

初めて ／ 2 回目 ／ 3 回以上

参加料金 容器代

円

※容器 (5ℓの漬物樽） は､　別途　70０円でご用意できます｡　要事前申込｡

（受付時間　9:00 ～ 17:30　　定休日／毎週水曜 ・ 12/31 ・ 1/1）
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2024　／　2025 合　

計 円


