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2023年

2024年

カカオ醤の開発を持って当社代表ほかが
経済産業大臣賞を受賞　

フランス・ボルドーで本格的に醤油づくり・販売開始、
レストランPavillon Yuasa（湯浅のはなれ）開業

純フランス産醤油「SHINKO NOIRE」日本で発売

2025年 フレンチ ビジネス アワード Coup de Coeur 特別賞受賞　　

　日本の伝統食である金山寺味噌・醤油の発祥地、和歌山
県湯浅町にて代 「々うまいもんをつくらなあかん」と言われ
続け、頭だけでなく体に叩き込まれてきました。安心して皆
様に召し上がって頂けるよう、良い原料を選定し、手間ひま
を惜しまず昔ながらの製法で製造しています。すべての商品
の開発にはこだわりの思いとストーリーがあり、味わい深く
短期間では出せない旨味や塩味、甘み、酸味、苦味など複雑
な美味しさを引き出している商品だと自信をもっております。
　当店の醤油蔵は、全国的に数少ない見学・体験が出来る
蔵です。海外のシェフなどからも注目されてきています。
　ジャンルにとらわれることなく、新しい切り口で湯浅醤油を
使用し、こちらが驚かされることもあります。
　醤油は日本の伝統食品でありますが、新しいことにもチャ
レンジしながら、国内だけでなく世界中の人に知ってもらえ
るよう、日々精進して参りますので、今後ともよろしくお願い
申し上げます。

五代目当主　新古 敏朗





櫂入れをし、約1年半～
２年間熟成発酵

以上



原材料：黒豆大豆（国産）、小麦（国産）、食塩

蔵人が本気で作る

1,296
3,888

２年熟成

「日本一・世界一の醤油を作りたい」
という思いで作りはじめたものが、今
や日本料理に限らず、噂を聞きつけ
てヨーロッパから星付きの凄腕シェフ
が蔵まで買いつけに来る程、高い評
価を受け、海外にまで名前が届くよう
になりました。

https://www.marushinhonke.com/c/3555/58244/28820
https://www.marushinhonke.com/c/3555/58244/28872


756
1,620
1,944

1,911
1,911

648
1,458
3,132

金山寺味噌たまり（米、大麦、大豆、うり、砂糖、水飴、食塩、生姜、なす、しそ）、
大豆（国産）、小麦（国産）、食塩、酒精原材料

醤油の元祖。金山寺味噌からわずか３％
しか採れない希少な溜まりを使用して
いるので、深みのある旨味とまろやかさ
かが特徴。
当店オリジナル。塩分控えめ。
（当社の「こいくち醤油」に比べ18％減）

限定

国産丸大豆・小麦・塩のみ使用。
杉樽で1年以上じっくり仕込み
ました。深く濃厚でスッキリとし
た味わい。当店の基本となる醤
油ですので、あらゆる料理にご
利用いただけます。

蔵人が本気で作る

限定

https://www.marushinhonke.com/c/3555/58245/21820
https://www.marushinhonke.com/c/3555/58245/21850
https://www.marushinhonke.com/c/3555/58245/21872
https://www.marushinhonke.com/c/3555/gd221
https://www.marushinhonke.com/c/3555/gd220
http://marushinhonke.com/c/3555/58246/48320
https://www.marushinhonke.com/c/3555/58246/48372
https://www.marushinhonke.com/c/3555/58246/48318


1,944(プラケース入)

限定

https://www.marushinhonke.com/c/3555/58248/20820


669

702
1,404
1,836
3,456

湯浅醤油とゆず果汁をふんだんに使用し、昆布・かつ
おエキス等をブレンドしたまろやかですっきり味の香
り豊かなポン酢です。
旨味調味料を一切使用していないので後味が良い！

https://www.marushinhonke.com/c/3561/29820
https://www.marushinhonke.com/c/3561/58269/91820
https://www.marushinhonke.com/c/3561/58269/91850
https://www.marushinhonke.com/c/3561/58269/91872
https://www.marushinhonke.com/c/3561/58269/91818


540

594
1,296

1,080
2,160

1,242
2,430

https://www.marushinhonke.com/c/3555/205272/24872
https://www.marushinhonke.com/c/3555/205272/24818
https://www.marushinhonke.com/c/3555/58268/48020
https://www.marushinhonke.com/c/3555/58268/48072
https://www.marushinhonke.com/c/3555/28172
https://www.marushinhonke.com/c/3555/58249/28118
https://www.marushinhonke.com/c/3555/28215


0

669

1,620

475 561

561
1,036

561
1,036

じっくり1年以上寝かせた
醤油に、かつお節だし、鶏ガ
ラからとったチキンスープ、
昆布のエキスをプラス。　 

https://www.marushinhonke.com/c/3555/29501
https://www.marushinhonke.com/c/6116/13027
https://www.marushinhonke.com/c/6116/58262/14027
https://www.marushinhonke.com/c/6116/13054
https://www.marushinhonke.com/c/6116/58262/14054
https://www.marushinhonke.com/c/3555/29120
https://www.marushinhonke.com/c/3555/205271/29941
https://www.marushinhonke.com/c/6116/15027


604
1,004
1,922
1,576
2,818

475
788

1,479
939

1,285

540
874

1,663
1,285
2,570

https://www.marushinhonke.com/c/3557/58254/17115
https://www.marushinhonke.com/c/3557/58254/17027
https://www.marushinhonke.com/c/3557/58254/17054
https://www.marushinhonke.com/c/3557/58254/17135
https://www.marushinhonke.com/c/3557/58254/17170
https://www.marushinhonke.com/c/3557/6117/11015
https://www.marushinhonke.com/c/3557/6117/11027
https://www.marushinhonke.com/c/3557/6117/11054
https://www.marushinhonke.com/c/3557/6117/11240
https://www.marushinhonke.com/c/3557/6117/11330
https://www.marushinhonke.com/c/3557/6115/10015
https://www.marushinhonke.com/c/3557/6115/10027
https://www.marushinhonke.com/c/3557/6115/10054
https://www.marushinhonke.com/c/3557/6115/10135
https://www.marushinhonke.com/c/3557/6115/10170


さわやかな風味の

540
874

604

540

604

限定



ステビア（甘味料）やソルビン酸
（保存料）などは不使用。



604
1,328

604
1,328

669
1,447

734

896

734
1,684

当店の味噌は天然醸造の米味噌で
熱殺菌などしていないので
酵素が生きています。



1,080

3,240

樽仕込み90ml

27 28



炊飯器の場合
①殺菌した炊飯器、またはヨーグトメーカーの容器に、
凍ったままの生米麹を入れ、熱いお湯を注ぎ、
60℃になるようにする。（温度計を使用して下さい）
②炊飯器はフタを開けたままで清潔なふきんをかけて
保温ボタンを、ヨーグルトメーカーの場合は、60℃にセ
ットし、途中かき混ぜながら8時間置く。

②炊飯器はフタを開けたままで清潔なふきんをかけて
保温ボタンを、ヨーグルトメーカーの場合は、60℃にセッ
トし、途中かき混ぜながら8時間置く。

①殺菌した炊飯器、またはヨーグトメーカーの容器に、
凍ったままの生米麹と温かい白ご飯を混ぜ、お湯を注
ぎ、60℃になるようにする。（温度計を使用して下さい）

お湯がこうじにかぶるように

29

1,166

30



680

臭みを抑えたり、素材
を柔らかくしたり、旨み
を引き出してくれます。

31 32



900 800 900
＋330

＋0

＋330 ＋330 ＋330
2,000

1,000
＋0 ＋0 ＋0
0 0 0

2024年9月現在

北海道
沖縄

東北
関東
甲信越
北陸
東海

関西

常温
クール便代
常温

クール便代

8,000円
未満
8,000円
以上

＊

＊

お買い上げ
金額（税込）

配送
温度帯

クール便が冷凍と冷蔵の場合、クール代330円×２＝660円になります。

1回1カ所送りの場合
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