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醗酵調味液（小麦含む）

醗酵調味液　味しるべＪＰ２００

たん白塩酸分解物不使用のみりんタイプの発酵調味液です。すっきりした甘みとコ
ク・うま味を付与します。

水産練り製品、漬物、たれ・つゆ類、佃煮、惣菜、食肉加工、その他加工食品全般に
ご使用ください。
標準使用量は１％～１５％。

醗酵調味液

糖類（液状ブドウ糖、果糖ブドウ糖液糖、砂糖）（国内製造）、アルコール、大麦醗
酵液、小麦たん白酵素分解物、食塩、醗酵調味液（清酒タイプ）、醸造酢

11.0 v/v％
食塩 エキス分 比重

２０Ｌ・バッグインボックス

製造後１２ヶ月（未開封）

ｐＨ（原液） 全窒素 全糖 アルコール分

2.3 w/v％ 49.0 w/v％ 1.18

4.0 0.040 w/v％ 41.0 w/v％

醗酵調味液(清酒タイプ)

原料

調合 ろ過 割水
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