
時間が経っても酸味が飛びにくく、 

作りたてに近い味が維持されます。 

 

≪中身≫ 

(Ⅰ) 味の 3D 構造 

「黒発酵法」（特許出願中）により作られた米酢を使用しました。これにより以下の 3 つの効果を実現  

しました。 

 ① 旨みの相乗効果： 

 

 ② 味の持続効果：  

 

 ③ さっぱり効果：     

 

(Ⅱ) 健康志向 

 近年定着した健康志向にもお応えし、化学調味料無添加、特定アレルゲンフリー、さらに国産米

100％米酢を使用しています。 

 

（Ⅲ） 監修 

独自の新製法「黒発酵法」を応用した本商品は、‘95 世界最優秀ソムリエ 

田崎真也氏 監修です。 

 

 

≪キャンペーン≫ 

 今話題の肌チェッカー３種類のうち、今回はリラックス度チェッカーを総付け景品としてボトルネッカー

で付けました（下写真）。 

         

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

― DATA ― 
 

▼ 商品名        「すし酢 昆布だし入 関西風」 
▼ 容器形態        360ml ペットボトル 12 本 

 

(味の持続効果)

    味の３D構造

(さっぱり効果)

(旨みの相乗効果)化学調味料を使わなくても、シャリや 

寿司ネタの旨みを引き立たせます。 

コクがあるのにキレがある、奥深い 

味わいになります。 




