
 
 
 
 

本年も昨年同様にご愛顧賜ります様、宜しくお願い申し上げます。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

 
暮らしのお困りごとご相談ください 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

年始は１月５日までお休みをいただきます。１月は１２日、２月は

９日の第２日曜日が定休日になります。水道・ガス器具の修理・

トラブル等につきましては、今まで同様に緊急対応をしておりま

すのでお電話にて承ります。 

水・熱・米・くらしのパートナーショップ通信令和２年１月号 ＮＯ.７9 

く
ら
し 

●住宅リフォーム（システムキッチン・システム

バス・洗面台・トイレ・サッシ・塗装・屋根・増

築等）●雨漏り●換気扇（台所・床下）●照明取

替え●断熱・遮熱●床張り替え 

米 
●自社精米 ●玄米店頭販売 ●無洗米 

●製粉加工（米粉・玄米粉・きな粉等） 

●水漏れ修理●ミウラ軟太郎ソフティナ 

●蛇口交換 ●ＯＳＧ電解水素水 

●排水詰り ●タカギ蛇口一体型浄水器・還元水素水 

●浄化槽施工管理●打抜き井戸工事●家庭用ポンプ 

水 

●ＬＰガス販売（一般家庭用・工業用・業務用） 

●給湯（ガス・電気・灯油） 

●温水床暖房・ガスファンヒーター・ガス衣類乾燥機 

●太陽熱温水器・太陽光発電・蓄電池 

熱 

お客様の御都合で携帯や家の電話
番号を変更された際は必ずご連絡
をお願い致します。 
連絡を頂けると助かります。 

年明けお年玉企画 

１月の検針伝票でお米を割引します。 

１月ガス料金の 「１０％」 

１月の検針伝票をご持参ください 

◎割引有効期間  検針日より３０日間 

◎１月ガス料金の１０%（１回限り） 

◎対象商品 お米（ご来店のみ有効） 

※業務用ユーザー様、ガス料金未納残高があるユーザー様は 

対象外とさせて頂きます。 

左の伝票だと、ガス料金が 10,000 円なので、10%

の 1,000 円をお米代から値引きさせて頂きます。 

ガス代の請求額が多いほど値引きが多くなりますの

で、是非この機会に当社のお米をご利用ください。 

値引有効期間は検針日から３０日間です。 

ご来店を心よりお待ちしております。 

 

2020 年１月 4 日 

ガス料金 
 
10,000 

 
円 
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        当店自慢の米粉を使用したレシピをご紹介します        
 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

店頭販売 米粉 ４００ｇ ￥２４０ １ｋｇ ￥５００で販売しております。 

東温市にある「あさつゆマルシェ」でも販売しております。 

寒い季節にピッタリの米粉を使用した料理を作りませんか？ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                                                                                 

玉井 
産業 

砥部町 

伊予鉄 
森松営業所 

約 150ｍ 

水・熱・米・くらしのパートナーショップ                 

玉井産業株式会社         
定休日 第２日曜日  松山市森松町 650-1 

            TEL 0120-39-0065 

キャッシュレス決済 Ｐａｙｐａｙ を導入しました。 

☆ご来店時のみの支払いでご利用いただけます。 

家族みんなでほっこりレシピ 

♪米粉を使ったグラタン 

～材料（２人分）～ 

・じゃがいも  ３個 

・人参  １/２本 

・しめじ  １/２パック 

・玉ねぎ  １/２個 

・鶏肉  ２５０ｇ 

・塩胡椒  適量 

 ★手作りホワイトソース★ 

（市販のものでもＯＫ） 

★米粉   大さじ３ 

★牛乳   ２５０ｃｃ 

★バター 

★コンソメ  １個 

★ピザ用チーズ  お好みで 

１．じゃがいもを一口大に切り、爪楊

枝が通るくらいの硬さになるまで湯

がきます。人参、玉ねぎ、鶏肉も一

口大に切ります。 

２．フライパンに油を入れ、鶏肉、玉

ねぎを中火で炒め火が通ってきたら

人参、しめじも加えて炒め、蓋をし鶏

肉に火を通します。 

３．★ホワイトソースを準備し、じゃが

いも、２（野菜の水気を捨てて）と混

ぜて、塩胡椒します。 

４．３を耐熱皿に入れ、ピザ用チーズ

をたっぷりとかけて焼きます。 

ポイント 
 

人参もじゃがいもと一緒に茹でた方が柔

らかくて食べやすいかもしれません。 

５．出来上がり！ 

★手作りホワイトソース★ 

バター１５ｇをフライパンに入れ米粉

大さじ３を泡立て器で混ぜ、牛乳２５０

ｃｃを少しずつ加えます。 

コンソメ小さじ１くらいを加えて完成で

す。 
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