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6.0 1.5 ％ 13.0

うまみだし かつお香熟節＜焼津＞

独自製法によりエキス分を豊富に含んだ焼津製造のかつお節（香熟節）を熱水で抽出
した、濃厚でうまみの強いかつおだしです。
食品添加物表示不要で、「かつおだし」と表示できます。

１０～２０倍タイプのうまみだし かつお香熟節＜焼津＞１に対して、お湯または水
９～１９でうすめるだけでストレートだしができます。
液体調味料、漬物、惣菜、その他加工食品全般にご使用ください。

かつお節調味液

かつお節（焼津製造）

かつおだし 又は かつお節だし

２ｋｇ・アルミパウチ／１０ｋｇ・バッグインボックス

製造後１２ヶ月（未開封）

ｐＨ（原液） 食塩 Brix.

かつお節 熱水抽出 かつお節抽出液
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