
  

時
間
が
育
む

熟
成
の
美
味

恵
那
川
上
屋
で「
焼
菓
子
の
匠
」と
呼
ば
れ
る
金
子
智
弘
さ
ん
。考
案
し
た

レ
シ
ピ
は
、サ
ブ
レ
、フ
ロ
ラ
ン
タ
ン
な
ど
定
番
の
人
気
商
品
を
は
じ
め
、こ
れ

ま
で
に
数
百
種
類
に
も
上
り
ま
す
。そ
ん
な
匠
が
今
注
目
し
て
い
る
の
が
、

地
域
自
慢
の
果
実
を
使
っ
た
漬
け
込
み
素
材
で
す
。果
実
と
向
き
合
い
、

時
間
を
価
値
に
変
え
る
熟
成
の
美
味
し
さ
づ
く
り
に
つ
い
て
う
か
が
い
ま
し
た
。

と

き

会
話
か
ら
生
ま
れ
る
ア
イ
デ
ア

私
が
入
社
し
た
当
時
は
、「
と
に
か
く
新
し
い
美
味

し
さ
を
」と
、み
ん
な
で
ユ
ニ
ー
ク
な
お
菓
子
を

次
々
生
み
出
し
て
い
ま
し
た
。そ
の
チ
ャ
レ
ン
ジ
精

神
は「
素
材
が
生
き
る
本
当
の
美
味
し
さ
の
探
求
」

と
し
て
今
に
引
き
継
が
れ
、地
元
の
岐
阜
は
も
ち

ろ
ん
、全
国
の
生
産
者
か
ら
果
実
の
生
か
し
方
を

真
剣
に
学
び
、最
高
の
お
い
し
さ
を
生
み
出
そ
う
と

粘
り
強
く
、か
つ
試
行
錯
誤
を
繰
り
返
し
な
が
ら

日
々
の
仕
事
に
あ
た
っ
て
い
ま
す
。

漬
け
込
み
技
術
を
極
め
る
楽
し
さ

私
が
こ
だ
わ
っ
て
い
る
、漬
け
込
み
果
実
の
美
味
し

さ
は
果
実
の
糖
度
や
固
さ
、洋
酒
・
日
本
酒
の
種

類
、漬
け
込
む
時
間
に
よ
っ
て
食
感
が
い
か
に
異
な

る
か
を
見
極
め
る
こ
と
が
で
き
る
経
験
値
に
か

か
っ
て
い
ま
す
。ま
た
果
実
の
乾
燥
時
間
も
美
味
し

さ
や
日
持
ち
に
大
き
な
影
響
を
与
え
る
の
で
、

漬
け
込
み
技
術
は
ま
さ
に
奥
が
深
い
世
界
と
い
え

ま
す
。焼
き
菓
子
に
華
や
か
な
彩
り
と
新
し
い

食
感
を
も
た
ら
し
て
く
れ
る
果
実
の
漬
け
込
み

技
術
。そ
の
可
能
性
を
さ
ら
に
広
げ
る
た
め
に
、

日
々
工
夫
を
こ
ら
し
て
い
ま
す
。

漬け込み果実の
フルーツケーキ

１箱（3入）                   675円
お日持ち ： 10日  店舗発送：常温
販売期間 ： 3月下旬まで

ワインの香りほのかな
しっとりひとくちケーキ

栗里宿 恵那峡店 
  0573 -20 -1150

恵那中央店
  0573-26-0082

瑞喜舎 瑞浪店
  0572-68-5220

をかし茶寮 瑞喜舎 瑞浪店  
  0572-68-9090

可児店
  0574-63-0211

咲久舎 可児御嵩インター店
  0574-60-0398       

「訪れるたびワクワク、おいしい新体験」をテーマに、
シーズンごとの新作＆推しスイーツ、つくり手のこだわり、
店舗の最新トピックスなどをお届けします。

2025 冬   号

金
子 

智
弘

職
人
歴
33
年

焼
菓
子
の
匠

ご予算・お日持ちに合わせ
詰め合わせいたします

寒い季節にほっこりうれしい
まかない栗満寿

心のこもったご進物や
お土産に最適。用途や
お日持ちに合わせてお
好みのセットをご用意
いたします。お気軽に
お声がけください。

恵那川上屋の創業者、
鎌田満が創業当時に
従業員のためにつくった
栗まんじゅうを再現。
素朴な味わいでみんな
が笑顔に。

くりまんじゅう

冬の 夜時間 をワインでほっこり過ごす
いつもより長い冬の夜。ご家族や親しい方と楽しむことができる、
大人のスイーツをご用意しました。ワインに合うスイーツと少しだけ
ゆっくりと流れる時間をお過ごしください。

H

I

J

お日持ち：10日 店舗発送：常温  
販売期間：3月下旬まで

ふわふわのどら焼き生地でサンドするのは自社
で漬け込んだラムレーズンが入った栗餡。美味し
さを凝縮し、食べきりサイズでご用意しました。

１個 216円

どらやきスイーツDORA-CE  どらチェ
ほろ酔い
ラムレーズンと栗あん

スペイン・ガリシア地方最古のワイン産地から
取り寄せた、希少なワイン。ワインエキスパート
が現地におもむきセレクトしました。

スペイン産 
ワイン各種

HIJ

お日持ち：当日  店舗発送：不可
販売期間：1月下旬まで

豆乳にグラニュー糖を加え固めた台湾の豆花を恵那川上
屋風にアレンジ。自慢の栗とあんこがたっぷり入ってます。
器を入れ替え、豆花を温めても美味しく召し上がれます。

１個 540円

栗と小豆の
あんとうふ

お日持ち：当日  店舗発送：不可  
販売期間：2月下旬まで

温めて食べる、冬の定番フォンダンショコラがテイク
アウトで初登場。生地の中からとろりと出てくるチョコ
レートクリームとあつあつの食感をお楽しみください。

１個 648円

フォンダン
ショコラ

中部エリアの和栗の産地、安曇野、
小布施、飯島、恵那がつながり生ま
れた「わの栗のわAZUMINO」。
厳選和栗のメニューが味わえる
カフェ、各地自慢の栗商品、産地の
紹介コーナーなど、和栗の多様な
魅力に出会えるお店です。

住所:長野県安曇野市豊科南穂高1108 -2 スワンガーデン安曇野内

安曇野に栗スイーツの店がOPEN!

安納芋編

プルーン、ブルーベリー、クコの実、
レーズン、干し柿などのドライフルーツ
をふんだんに使いました。

この商品はお酒を使用しています

あんのういも

お日持ち：5日  店舗発送：常温

１箱 1,296円
安納芋の蜜焼芋

じっくり加熱した
「安納芋」で、
本来の甘みを堪能

販売店舗：栗里宿 恵那峡店、
瑞喜舎 瑞浪店、咲久舎 可児御嵩インター店
店舗発送：常温

レンジで温めますと
よりおいしく
召し上がれます

レンジで温めますと
よりおいしく
召し上がれます

1月9日（金）より販売

【
漬
け
込
み
技
術
を
味
わ
う
逸
品
】

素材を想い、菓子をつくる 価値ある素材をさらに価値あるお菓子に変えれば、
「生産者の自信」と「地域の自慢」につながる。

収穫から40日ほどかけ追熟させた安納芋
を、種子島の自社工房でじっくり1時間かけ
遠赤外線で焼上げ、コクのある甘さととろ
ける食感を生み出します。

恵那川上屋は、鹿児島県種子島で採れた
「安納芋」だけを使っています。

芋のスイーツは人気者。特に甘みの強い「安納芋
（あんのういも）」は有名で、野菜でありながらも
フルーツのような甘みが特徴です。
水分が多く、焼くとねっとりとした食感も魅力的。
収穫後に熟成させることで糖度があがります。
恵那川上屋では昔ながらの方法で栽培と追熟
を生産者の方にお願いしています。
安納芋を楽しむには素材の味を十分に感じら
れる焼き芋が一番です。



冬 号2025

秋
が
去
り
、冬
の
寒
さ
が
厳
し
く
な
る
と
、

温
か
い
お
茶
と
和
菓
子
の
甘
さ
が
懐
か
し
く
な
り
ま
す
。

時
を
重
ね
て
熟
し
た
旨
み
と
、手
間
ひ
ま
の
奥
に

人
の
気
配
が
ほ
の
か
に
残
る
お
菓
子
。

湯
気
と
一
緒
に
、笑
顔
と
美
味
し
さ
の
余
韻
が

静
か
に
揺
れ
て
い
ま
す
。

手
間
は 

時
間 

、 手
間
は
美
味
し
さ

喫茶にてお楽しみいただけます

喫茶メニューをお楽しみいただける3店舗

あつあつに焼いた石焼きの器に、りんごのタルトタタン、
ブリュレ、お餅を重ね、たっぷりのモンブランを絞って栗
おこげソースをかけました。ほっこりする温もり、溶け合う
おいしさ、多彩な食感。味わい豊かな冬限定スペシャル
モンブランです。

販売期間：1月31日まで

冬のモンブラン －石焼－ 1,760円

栗ペーストに加えるシロップを極限まで減らして、栗本来
の風味と甘さを表現しました。自家焙煎した栗パウダー入り
のメレンゲと種子島産黒糖を使ったキャラメルソース、
生クリームとの味わいのハーモニーをお楽しみください。

販売期間：1月4日まで

栗一筋 1,705円

・栗里宿 恵那峡店・瑞喜舎 瑞浪店・咲久舎 可児御嵩インター店をかし茶寮

冬
の
栗
き
ん
と
ん「
ひ
な
た
ぼ
っ
こ
」に
合
わ
せ

る
南
信
州
を
代
表
す
る
特
産
品
の
市
田
柿
。

大
き
さ
、形
と
も
に
ひ
な
た
ぼ
っ
こ
に
最
も
適

し
た
も
の
を
厳
選
し
て
い
ま
す
。恵
那
川
上
屋

で
は
、40
年
来
の
お
付
き
合
い
が
あ
る「
カ
ネ

シ
ゲ
農
園
」様
を
は
じ
め
、信
州
伊
那
地
方
の

生
産
者
が
大
切
に
育
て
た
市
田
柿
を
使
用
し
て

い
ま
す
。昼
夜
の
寒
暖
差
が
激
し
い
伊
那
谷
の

自
然
環
境
と
熟
練
の
技
に
よ
っ
て
乾
燥
、追
熟

さ
れ
た
渋
柿
は
、糖
度
が
50
度
近
く
に
な
る

こ
と
で
甘
み
が
増
し
、栄
養
分
も
ぎ
ゅ
っ
と

凝
縮
さ
れ
て
い
ま
す
。特
徴
は
飴
色
の
果
肉
、

も
っ
ち
り
と
し
た
食
感
、

“

渋
霜”

と
呼
ば
れ
る

き
め
細
や
か
な
白
い
粉
。こ
れ
ら
が
揃
っ
て
初

め
て
一
級
品
と
呼
ば
れ
ま
す
。土
づ
く
り
か
ら

こ
だ
わ
り
、手
間
ひ
ま
を
惜
し
ま
な
い
誠
実
な

生
産
者
の
思
い
も
乗
せ
、味
わ
い
深
い
お
菓
子

を
お
届
け
し
て
い
ま
す
。

【
こ
だ
わ
り
の
市
田
柿
】

贅沢な時間を
特別な人と

南信州の豊かな自然と職人技から生まれ
た市田柿をまるごと使い栗きんとんと合わ
せて生まれた深い味わい。選び抜かれた
2つの素材が互いの魅力を引き立てます。

1個 405円  1箱（5入） 2,133円

柿と栗のマリアージュ
栗きんとん  － 冬－ひなたぼっこ

お日持ち：3日 　
店舗発送：冷蔵　
販売期間 ： 3月下旬まで

A

D

D

C

C

厳選した和栗と少しの砂糖を合わせて
炊き、茶巾絞りで仕上げました。昔ながら
の「おばあちゃんの味」をお手本に、一つ
ひとつ丁寧におつくりします。

1個 270円  1箱（10入） 2,916円

口の中でほろりとほどける里の味

栗きんとん

お日持ち ：1個 2日 、1箱3日 
店舗発送：箱入りのみ常温にて可 
販売期間 ： 2月下旬まで

B

《詰め合わせ内容》 
栗きんとん5個、ひなたぼっこ5個

お日持ち： 3日　店舗発送：冷蔵　
販売期間 ： 2月下旬まで

栗きんとん
ひなたぼっこ詰め合わせ
１箱（10入）3,591円

お日持ち：30日　店舗発送：常温　
販売期間：12月1日から販売。なくなり次第終了

1.栗のおこげせんべい
2.栗三盆
3.栗きんとんぷりん

4.くりかのこ
5.きんとんペースト
6.モンブランペースト

《詰め合わせ内容》

この１年も元気に幸多かれとの願いを込め
た不老不死の縁起物です。お正月に欠かせ
ないいろんな栗菓子を詰め合わせました。

一年のはじめは笑顔から

6入3,321円
9入4,482円

お正月用限定 栗菓子詰め合わせ
①～⑥ 各1箱
①～③ 各2箱、
④～⑥ 各1箱

数量限定

数量限定

6入

9入

お日持ち：当日　店舗発送：不可　

お日持ち：3日（15℃以下で保存） 店舗発送：不可

要予約 日 月

壱ノ段
1.四季の羊羹（あんみつ） 
2.春栗きんとん 里長閑 
3.上生菓子「招き猫」 
4.四季の羊羹（桜餅）
5.上生菓子「月と竹」 
6.栗きんとん

7.夏栗きんとん 栗観世
8.上生菓子「栄松」  
9.四季の羊羹（スイートポテト）
10.上生菓子「紅梅」
11.冬栗きんとん ひなたぼっこ
12.四季の羊羹（雪Q餅）

弐ノ段
1.栗の極
2.イチゴと桃のテリーヌ
3.栗タルト
4.マドレーヌ（チョコ、抹茶、栗）、栗のフィナンシェ 
5.チョコレート（フランボアーズ、抹茶、ココナッツ）  
6.洋風栗きんとん 
7.漬け込みフルーツケーキ 

8.甘酒と黒豆のチーズケーキ
9.胡桃の散歩道

《詰め合わせ内容》

壱ノ段

弐ノ段

化粧箱入
18.8×13.8×11.4cm

限定数 セット300

時
間
を
か
け
て
育
ま
れ
た
味
わ
い
が

口
の
中
に
広
が
り
ま
す
。

お
せ
ち
菓
子（
２
段
重
ね
）

この１年、無事に商いができた感謝の気持ちを込めた特別な
お菓子を詰め合わせました。手掛けた職人一人ひとりが「伝
統と革新」をテーマに創意を凝らした集大成のお菓子です。

1セット6,480円

1本1,080円

華やかさ、ひとしお

おせち菓子
（2段重ね）

E

とろっとしたチーズとカスタードクリームを合わせ、
フワフワのスフレスポンジで巻いたケーキです。

酸味がきいて甘くて爽やか

伊達巻チーズスフレ
F

G

F ハ
レ
の 
時 

を
彩
る
菓
子

（元日を除く）
お渡し期間：12／28　 ～1／5   

要予約 土 土
（元日を除く）
お渡し期間：12／27　 ～1／3   

E

お
正
月
用
限
定

栗
菓
子
詰
め
合
わ
せ

G

伊
達
巻

チ
ー
ズ
ス
フ
レ

壱ノ段

弐ノ段

カネシゲ農園の古田康尋さん

たわわに実った柿

皮むき機で皮をむく作業

のれんづくりの様子

①
５
月
の
終
わ
り
頃
に
余
分
な
実
を
詰
む
と

と
も
に
、施
肥
や
せ
ん
定
、薬
剤
防
除
な
ど
を

行
い
ま
す
。

②
10
月
末
か
ら
11
月
中
頃
に
か
け
て
、濃
い
オ
レ

ン
ジ
と
な
っ
た
生
柿
を
収
穫
し
ま
す
。

③
皮
む
き
機
で
皮
を
む
き
、柿
と
柿
が
触
れ
合
わ

な
い
よ
う
の
れ
ん
の
よ
う
に
吊
る
し
ま
す
。

④
菌
の
繁
殖
防
止
・
酸
化
防
止
・
き
れ
い
な
あ
め
色

に
仕
上
げ
る
た
め
に
、硫
黄
の
煙
で
い
ぶ
し
ま
す
。

⑤
風
通
し
の
良
い
場
所
で
1
ヶ
月
乾
燥
さ
せ
ま
す
。

こ
の
間
、の
れ
ん
の
重
さ
を
日
々
確
認
し
、時
期

を
み
て
柿
を
は
ず
し
ま
す
。

⑥
柿
の
水
分
量
を
チ
ェ
ッ
ク
し
、ベ
ス
ト
な
状
態

ま
で
天
日
干
し
し
ま
す
。

美
味
し
い
干
し
柿
づ
く
り

栗
お
こ
げ

ソ
ー
ス

A

B

と

き

と き

1

5

23

1

1

3

2

4

5

6

456

23

789

4

9101112

678
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