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	わかやま紀州館
	インフォメーション
	新生姜
	　新生姜の季節がやってきました！和歌山県は全国有数の新生姜の産地で、その多くが和歌山市周辺の紀の川下流域の砂地で栽培されています。みずみずしく、シャキシャキとした食感と爽やかな香りが特徴です。甘酢漬けはもちろん、しょうがご飯や天ぷらなど、さまざまな料理でお楽しみいただけます。 　わかやま紀州館でも販売が始まっていますので、暑い夏にピッタリの爽やかな新生姜レシピに、是非挑戦してみてください！
	7月の店頭販売
	　7月　３・４日(金・土)
	　由良町＆石井食品株式会社
	　7月　11・12日(土・日)
	　キクロン株式会社
	　7月　18～20日(土～月・祝）
	石川県　いしかわテラス
	　7月　24～26日(金～日）
	株式会社梅一番井口

	今月の新商品

	・ピュアフルーツ寒天ジュレうめ        　　　　　　　　　　　　　　　　　　　株式会社伊藤農園 (有田市） 　　　　　　　　　　    　　　　　　　　　　　　　　430円(150ｇ)
	　うめシロップに寒天、粗糖のみで仕上げたピュアフルーツ寒天ジュレ。 ぷるんぷるん食感が絶妙です。
	・三年熟成梅170ｇ 株式会社大谷屋　（田辺市） 　　1100円（170ｇ）　　　
	　紀州南高梅を天日塩で漬け込み、天日干しをした後、樽の中で3年間熟成させました。熟成させることで、塩の尖った角（塩角）が取れ、すっぱい梅の酸味が、まろやかなります。梅本来の旨味と芳醇な風味が引き出され、より味わい深い一粒に仕上がります。
	・黄金漬 株式会社　梅一番井口　（みなべ町） 　　1200円（200ｇ）　　　
	紀州南高梅をはちみつで漬込んだ元祖の梅干。まろやかで、とろけるような味わい。お茶請けとして、またご飯のお供として、食べるシーンを選びません。和歌山県産の紀州南高梅のみ使用
	・koiama　VIOLET　180ml 株式会社オカザキ紀芳庵（橋本市） 　　1400円（180㎖）　　　
	和歌山県産のブドウ（藤稔・巨峰）を贅沢に使用した甘味果実酒です。果実 の深い旨味と酸味をお楽しみいただけます。


	企業版ふるさと納税 （地方創生応援税制）のご案内
	　企業版ふるさと納税とは、企業のみなさまが寄附を通じて地方公共団体の地方創生プロジェクトを応援した場合に、税制上の優遇措置が受けられる仕組みです。 　和歌山県では、この制度を活用し県を応援していただける企業のみなさまを募集しています。ぜひご検討ください！！
	制度活用にあたっての留意事項 　●1回あたり10万円以上の寄附が対象となります。 　●寄附を行うことの代償として経済的な利益を受け取ることは禁止されています。 　●本社が所在する地方公共団体への寄附については、本制度の対象となりません。
	詳細はこちらから

	和歌山県アンテナショップ わかやま紀州館
	東京都千代田区有楽町２－１０－１　東京交通会館地下１階
	　紀州材をふんだんに使った温かみのある店内では、和歌山自慢のフルーツや加工品を販売。また、イートインコーナーでは季節のジェラートや梅酒・日本酒の飲み比べも行っています。

	営業時間
	物　産／
	10：00～19：00（日曜・祝日は ～18：00）
	イートイン／
	11：00～19：00（日曜・祝日は ～18：00）
	☎　03-6269-9434
	紀州館HP




