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日の出みりんについて
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本みりん（酒類調味料）

「さしすせそ」と一緒に
もち米から作った
やさしい甘みをプラス

本みりんのはたらき煮物にぴったり、その理由

煮崩れを防止して綺麗に仕上がります。食材
の表面に付く「てり・ツヤ」が料理をより美
味しそうに見せます。
本みりんに含まれるアルコールによって、味
が均一に浸みるほか食材の独特の臭みを消します。

本みりん

砂糖

本みりんはもち米を原料としたまろやかでやさしい甘みが特徴の酒類
調味料です。
本みりんの製法はもち米、米こうじ、焼酎もしくは醸造アルコールを
糖化・熟成させて造られます。
米こうじの酵素のはたらきで、もち米のデンプンやタンパク質が分解
され、ブドウ糖やオリゴ糖などの甘みの素となる糖類とうまみ・コク
の素となるアミノ酸が生成されます。

様々な糖が砂糖（ショ糖）とは異なるまろやかな甘みと、てり・ツヤ
をつけ、アルコールと一緒に食材を引き締めることで煮崩れを防ぎ、
うまみを逃さないはたらきをします。
本みりんに含まれるアルコールの分子は小さいので食材の浸透が速い
です。また、アミノ酸・有機酸・糖類などの調味成分がアルコールと
一緒に食材へ浸透する事で味が浸み込みやすくなり、料理の味を均一
に仕上げます。
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みりんと砂糖の違い
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入数 20
縦 66 横 66 高 184 重量（g) 495

縦 285 横 345 高 195 重量（Kg) 10.3

入数 12
縦 85 横 85 高 245 重量（g) 976

縦 265 横 355 高 255 重量（Kg) 12.2

メーカー商品コード 106671
JANコード 4901309016715
ITFコード 44901309016713

アルコール度数 １３．５度以上１４．５度未満 飲み方 －

賞味期限表示 製造年月日の１年半後の同日

規格 800 ｍｌ
単品サイズ(mm)

c/sサイズ(mm）

原材料 もち米（国産）、米（国産）、米こうじ（国産米）、醸造アルコール、糖類（国内製造）

ITFコード 34901309015856

商品名 日の出国産米本みりんＰ８００ＭＬ 本みりん

賞味期限表示 製造年月日の１年半後の同日
メーカー商品コード 106585

JANコード 4901309015855

単品サイズ(mm)

c/sサイズ(mm）

原材料 もち米（国産）、米（国産）、米こうじ（国産米）、醸造アルコール、糖類（国内製造）

アルコール度数 １３．５度以上１４．５度未満 飲み方 －

～本みりん『国産米100％シリーズ』～
もち米（国産）とうるち米（国産）で仕込んだ本みりんです。約１～２ヶ月間の熟成によるまろやかな甘み、重厚な香り、美しい琥珀

色が特徴です。エキス分を４５％以上含みますので、お料理にまろやかな甘み、豊かなてりつやをつけます。アルコールにより肉や魚の臭

みを消し風味よく仕上げます。

商品名 日の出国産米本みりんＰ４００ＭＬ 本みりん
規格 400 ｍｌ
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日の出料理酒について

※赤字は酒類
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料理専用清酒とは

料理専用に製造され
旨み成分をアップした清酒

料理酒は米、米こうじ、醸造アルコール、糖類などを原料とした、
料理に特化した清酒です。
原料の米由来の有機酸やアミノ酸などは料理にうまみ・コクを付
ける効果があります。
また、料理専用清酒には肉や魚の臭みを消すはたらきがあり、ア
ルコールと一緒に蒸発させる共沸効果と、有機酸による臭み物質
のマスキング効果があります。
さらに、アルコールは食材を柔らかくする効果のほか、調味成分
が食材に浸透するのも助けます。

料理専用の清酒のはたらき

美味しく仕上がる、その理由

お米の醸し出す天然うまみ成分を飲む清
酒よりもアップさせた料理専用の清酒で
す。

原　料

アルコール分

塩　分

酒税法上の扱い

商 品 特 徴

・料理に旨味を付与する

・素材を柔らかくする

・生臭みを消す

・味の浸透性を良くする

・煮崩れを防ぐ

原材料として
の表示

清酒、日本酒

うま味の付与

味の浸透

煮崩れ防止

香り付け

価格 △

○

◎

◎

○

米、米麹、醸造アルコール、糖類などを発
酵・熟成

調 理 効 果

約１２～１８％前後

－

酒　　類

米の風味と独特の旨味がある

10



11



12



13



14



合成清酒とは

清酒の特徴を追求したお酒

合成清酒は清酒と同様の効果を出す為
に醸造アルコール、糖類、酸味料、調
味料などを醸造・調合したものです。
清酒のはたらきを追求した商品となっ
ているため、清酒同様の使い方ができ
ます。アルコールや有機酸により肉や
魚の臭みを消し風味よく仕上げます。
酒税区分も合成清酒に区分されること
から清酒よりも経済性が高い商品です。

合成清酒のはたらき

原　料

アルコール分

塩　分

酒税法上の扱い

商 品 特 徴

・料理に旨味を付与する

・素材を柔らかくする

・生臭みを消す

・味の浸透性を良くする

・煮崩れを防ぐ

原材料として
の表示

合成清酒

うま味の付与

味の浸透

煮崩れ防止

香り付け

価格 ○

○

○

○

○

清酒と同様の効果を出す為に醸造アルコー
ル、糖類、酸味料、調味料などを醸造・調
合

調 理 効 果

約１０～１３％前後

－

酒　　類

清酒と同様の風味があるが、アルコール香が強い

合成清酒を使用したレシピ

ローストビーフ
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※赤字は酒類
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みりん・料理酒の調味効果及び使用例

◆調味効果の比較

甘味の付与 味の浸透 テリ・ツヤ 旨み・コク味付け 煮崩れ防止 香り付け マスキング効果 使いやすさ 手頃さ

○ ◎ ○ ◎ ◎ ○ ◎ ○ △

※さっぱりした甘味付け、煮崩れ防止効果、マスキング効果があります。肉、魚料理に最適です。

◎ ○ ◎ ○ △ △ △ ◎ ◎

※テリ・ツヤ、甘味付与効果に優れています。たれやアルコールの煮きりを必要とする和え物類に最適です。

※さっぱりとした甘み付け、煮崩れ防止効果、マスキング効果があります。

× ◎ × ◎ ◎ ◎ ◎ ○ ◎

※旨み、コク付け、香り付け、マスキング効果があります。

× ◎ × ○ ◎ ○ ◎ ○ △

※旨み、コク付け、香り付け、マスキング効果があります。

× ◎ × ◎ ◎ ○ ◎ ○ ○

※旨み、コク付け、香り付け、マスキング効果があります。

本みりん・みりん風調味料・みりんタイプ・清酒・料理酒・清酒

100円/L

上品な甘みに加え
アルコール香がある

テリ・ツヤ効果に優れ、
上品な甘みを付与する

本みりんに似ているが、
塩分を含む

清酒同様の風味があるが、
塩分を含む

米の風味と独特の旨みがあり、旨み・コク付

け・マスキング効果がある

アルコールに糖類・有機酸、アミノ酸などを加

えて、清酒同様の風味がある。

食品

食品

食品

酒類

酒類

２０円/L

対象外

対象外

対象外

110円/L

（発酵調味料）

料理酒

清酒

基準 区分 酒税 特徴

アルコール分１％以上
不可飲処置

清酒

合成清酒

みりん風調味料

みりんタイプ

アルコール分１５％未満
エキス分４０度以上

アルコール分１％未満
エキス分60度以上

合成清酒

○ ◎

本みりん

◎ ○

アルコール分１％以上
不可飲処置

アルコール分22％未満

アルコール分16％未満
エキス分5度以上

酒類

○ ○

料理酒

○

本みりん

みりん風調味料

◎ ○
みりんタイプ

（発酵調味料）
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◆「六条大麦」と「二条大麦」の違い
・二条大麦はデンプンを多く含むことから、アルコール発酵効率が
良く、ビールや一般的な麦焼酎に使用されている品種です。
・六条大麦は麦の風味が豊かな事から主に麦茶に使われる他、
たんぱく質を多く含み、二条大麦と比べて粒が小さい事から
押麦（麦飯）など食用として広く使われている品種です。
・粒が小さいことから醸造には多くの原料麦が必要な事や、
たんぱく質が雑味の原因になる事から、酒類原料としては
使われる事が少ない品種でもあります。
・「六条の雫」は厳選された稲美町産六条大麦を贅沢に使い、
丁寧に減圧蒸留することで雑味を抑え、麦の風味が感じられる
香り高い焼酎に仕上げています。

◆稲美町の自然の恵み
・兵庫県屈指の穀倉地帯である稲美町は西日本有数の六条大麦の産地です。
稲美町の麦と水から造られた自然の恵みがお楽しみ頂ける逸品です。

原材料の麦、麦こうじは全量「六条大麦」を使用。

兵庫県稲美町産の「六条大麦」を使用し、本社工場
（稲美町）で製造したクラフト焼酎。

減圧蒸留ならではの軽やかな味わい。

１

２

３

商品特徴

六条大麦 二条大麦

大麦について

六列すべてに
実がなる

二列のみに
実がなる
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