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コストがかかる本物の醤油が極端に少なくなっている今。
だからこそ、丸新本家・湯浅醤油侑）は製法にこだわり
「世界一の醤油」を目指し、醤油造りを追究しています。

醤油のもろみを熟成させる木樽。
弊社では100年以上昔の物を使っているため、 漏れが
生じるなど以前から老朽化も問題になっていました。
さらにもうひとつの大さな問題が…

それは「品質の良いものは少量しか生産でさない」こと。
現在、生産の限界を迎えています。もっとたくさんの方に
品質の良い醤油を召し上がっていたださたい。

このままでは伝統を受け継ぎ、伝えつづけることが
出来なくなってしまう… そんな時に出逢ったのが
日本一の大きさの醤油樽でした。

1度木樽を作れば100年は 醤油を作ることができる！
思い切って 幅3mX高さ4.77mという2階建てほどの

高さのある大さな木樽と、 100年使える蔵を建設する
ことにしました。

ひば

樽に使う木は樹齢250年を超える檜葉。年輪の幅が
狭くざゅっと詰まっているため、漏れの心配も少ない木です。

お陰様て、 クラウドファンディング
達成いたしました！

3 月 26 日放送
(2時間スペシャル）

(: ""'w, 新蔵の見学通路 2案が対決！

� 
新蔵のお客様用見学通路を
どうするか、今社内で波紋が…

『ここを通ってもらった方が見やすい！』
『いや、ここのが良いんじゃないか』
スタッフみんなで真剣に話し合っています。
製造スタッフと販売スタッフの2案が有力侯補。 阻

さて、どんな風になるでしょう。 4 
、 フら の方が'ヽぃと
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この度の熊本池震により被災された皆様、ならびにその

ご家族の皆様にI心＇よりお見舞い印し上げます。皆様の安全と

被災地の一 E1も早い復興を心よリお析り申し上げます。

九州池方への発送につきましては、予定通リにお届けてさない
ことがこざいますがご了承くださいませ。

さて、丸新本家は明治 14 年に創業1··すが、今�Jf.ー;r 13-5- 周年を迎iるてことが

てきました。これもいつもこ受炸くださる皆さまのおがげて,,す。
本当にありがとうございます。これいらも創業当時の作リ方にこだわリ、
本物の醤油を作り続けていさますの1··、どうぞよろし〈お顛い致しますI
今回もこのための取リ、租み『新樽7

゜ ロジェクト』など盛りだくさん r·す。
最牧まr·お‘楽しみください。

丸新本家株式会社・湯浅醤油有限会社 5代目 新古敏朗
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�
塩麹飴【ms97609】 90g 300円塩麹使用（すべて税抜）
しょうゆ飴【97510】 100g 300円蔵匠白搾り使用
醤油マカロン【orm639202】 25g 371円 蔵匠樽仕込み使用
湯浅しょうゆ豆【63810】 100g 352円 蔵匠樽仕込み使用
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