
醗酵黒ニンニクと酢

古式醸造を利用することで、醗酵黒ニンニクの
微生物醗酵（ニンニクの酢酸醗酵）を実現、
「本物のニンニク酢」の製造に成功しました。

古式醸造で
本物のニンニク酢

無添加 自己醗酵

！
無添加　自己醗酵

冷え改善で
元気

冷え性対策

醗酵黒ニンニク「下薬」が「上薬」に
変換されたことで
　 即効性　　 甘さと酸味　　 戻り臭無しによる食欲増進　
　 胃にやさしい　　 長期的な服用可
これまでの問題を解決することができました。　　
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