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アメブロやってます！
http://ameblo.jp/
hanamikura/

オススメの楽しみ方

古々美醂の美味しさが一番分かるのは、アイスクリームにかけること。何よ
りバニラアイスとの相性が最高です！ ラムレーズンアイスともまた違った
大人の味わいで、ヤミツキになりますよ。

もともと味醂は甘いお酒として飲まれていた歴史があり、寝かせる
ほどに美味しくなります。当社の味醂の材料は米、米麹、米焼酎のみ。
伝統製法で作る“本物”だからこそ、熟成が進むにつれて複雑な味わ
いとなり、それが味や香りに幅を持たせるのです。

初めて口にされた方は、皆さん「デザートワイン？ それとも黒蜜…？」と、驚かれるのではないで
しょうか。その芳しさと甘美な味わいは、何かに似ているようで似ていない、味醂ならではのもの。
プロの料理人はデザートのシロップや、料理の隠し味に使っていますよ。もちろんロックやスト
レートで、食前・食後酒としてそのまま飲んでも美味しくお召し上がりいただけます。

まるで黒糖蜜のようなまろやかな甘さ

独特の風味の秘密

使い方の幅広さも魅力

料理の風味づけはもちろん、飲んで美味しく、黒蜜やチョコレートのように
デザートソースとしても活躍する古々美醂。ぜひあなたならではの楽しみ方
を見つけてみてください。なお古々美醂は本物の味醂のためアルコールを含み
ますが、煮切りをし、アルコール分を飛ばせばお子様やアルコールの苦手な
方でも安心してお召し上がりいただけます。

裏面も
ご覧ください

こんにちは、製造部の森雅宏です。
今回私がご紹介するのは10年近く貯蔵・熟成させた「古々美醂」。当社の味醂には、ご好評いただ
いておりますレギュラー商品「3年熟成本みりん」などございますが、中でも古々美醂は全く別物。
今回はその魅力と楽しみ方を、皆様にお伝えします。
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魅力古々味醂 の

製造部
森雅宏


