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アルコール分 比重
12.5 度 0.98

「京寶」料理用マスキング焼酎＜クローブ＞

クローブ由来の抗酸化成分により、調理時に生成する脂質酸化臭を抑制する料理用焼
酎です。特に肉原料と相性の良い香気を有しており、香りによるマスキング効果も発
揮します。

臭みの強い畜肉原料の臭い消しにご使用ください。
畜肉加工品（調味液、漬け床、揉みだれ等）：１．０～３．０％

焼酎甲類乙類混和

焼酎甲類（国内製造）５２％（さとうきび糖蜜）、
焼酎乙類４８％（麦、麦麹、クローブ）

しょうちゅう　又は　焼酎

混和 仕上げ濾過

焼酎甲類

（さとうきび糖蜜）
製品

焼酎乙類

（麦、麦麹、クローブ）
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