
 

  
京都の和菓子屋が使っている米粉

で作った｢冷凍ワッフル生地｣ 

 

京都の和菓子原料屋が、冷凍のお米

ワッフル生地を作りました。米粉で

作ったワッフルは、外は「さくっ」

と、中は「もちっ」。今までのワッ

フルとは違う、新しい食感が味わえ

ます。 

また、米粉は自社製粉なので、粉の

特性を生かした世間のニーズにあ

った味・食感を創り出し、その後も

日々、研究開発を続けています。 

米どころ近江(滋賀県)産の 

お米を使用 

 

厳選した国産米のみを使用した米粉

を作るため、滋賀県の農業法人と連

携し、近江富士(滋賀県)の山より湧

き出る水と、山麓の新鮮な空気で育

った、安心・安全なお米を安定して

供給していただいています。 
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・SUNTEC社製の業務用ワッフルメーカーです。 

・一定数の月間ご注文で、無料での貸出も致します。 

◇ワッフルメーカーの貸出も行っております。 

◆発送形態 

冷凍便での発送になります。 

5ケース以上の発注で、送料負担させ

ていただきます。 

1ケース：15kg(3kg×5袋) 

ケースサイズ： 

W410×D320 ×H230(mm) 

ワッフル製造手順 


