
みて！女性誌「anan」に紹介されました！みて！
check！

●野菜を漬けた場合は、再度そのまま漬け床として利用可能です。
●1週間を目途に使い切りください。●１回目は漬かりやすいので少し早めに
取り出してください。●お肉を漬けた場合、漬け床として再度利用は出来ません。
●そのままお肉と一緒に焼いてお召し上がりください。
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nese pickles base　　　　　　　                            made of Salt, Koji and R
ice

うす切り 乱切り5分 1本漬け 2～3時間20～30分

「一般社団法人　東の食の会」は、
東北の商品のプロデュースを
通じて、東日本の食産業の復興を
支援しています。

名　　称
原材料名

内 容 量
保存方法
賞味期限
製 造 者

エネルギー　
たんぱく質　
脂質　
炭水化物　
ナトリウム　
( 食塩相当量 13.7g)

268kcal
3.9g
0.8g
61.2g
5.39g

358（サゴハチ）
米（福島県本宮市産）、
米こうじ（本宮市産）、塩
100g
高温多湿を避け、冷暗所にて保存
枠外下部に記載
御稲プライマル株式会社
〒969-1107 
福島県本宮市青田字寄松100番地
https://miine.co.jp/

化学調味料・防腐剤等を一切使用しておりません。
発酵が進み、多少変色致しますが品質上問題はありません。

つぶつぶ（発酵）
358の色で見る熟成段階

しっとり（ほどよい熟成） ペースト（完全熟成）

その他のレシピはこちら！

漬ける 焼く 煮る
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