
ヒゲタ本膳 1.8L×6
ヒゲタ本膳 10L BIB

商品名 商品コード荷姿 容器 ケース重量 JANコード 賞味期限
4901515214462
4901515214479

ケースサイズ
227×339×413
230×248×250

21446
21447

びん
バッグインボックス

19.3kg
12.3kg

1.8L×6
10L

24ヶ月
18ヶ月

2022年12月　1010000934

奥行×横×高さmm

ヒゲタ醤油株式会社 ヒゲタ　しょうゆ https://www.higeta.co.jp

職
人
が
選
び
続
け
る
、伝
統
の
高
級
割
烹
し
ょ
う
ゆ
。

プ
　
ロ

「
し
ょ
う
ゆ
は
も
っ
と
旨
く
な
い
と
あ
か
ん
。素
材
そ
れ
ぞ

れ
の
旨
味
を
引
き
出
す
し
ょ
う
ゆ
を
考
え
て
み
な
は
れ
」

昭
和
六
十
一
年
、古
く
か
ら
の
お
得
意
先
で
あ
る
高
級
割

烹
料
亭
店
主
の

ひ
と
言
か
ら
、ヒ

ゲ
タ
の
挑
戦
は
始

ま
り
ま
し
た
。

高
級
割
烹
の
料
理
人
が
、そ
し
て
自
ら
が
納
得
で
き
る

味
を
創
り
出
す
た
め
、そ
れ
ま
で
の
製
造
過
程
の一
切
を

見
直
し
、理
想
の
し
ょ
う
ゆ
を
追
求
し
て
い
く
ヒ
ゲ
タ
。

答
え
は
伝
統
製
法
の
中
に
あ
り
ま
し
た
。昔
な
が
ら
の

「
寒
仕
込
」を
現
代
の
技
術
で
再
現
し
た「
低
温
諸
味
発

酵
法
」を
開
発
。独
自
の「
濃
厚
仕
込
み
」、「
火
入
」な
ど

ヒ
ゲ
タ
の
技
術
を
結
集
し
、苦
心
の
末
に
出
来
上
が
っ
た

し
ょ
う
ゆ
は
、す
っ
き
り
と
し
て
い
な
が
ら
深
い
コ
ク
が
あ
り
、

赤
み
が
強
く
美
し
い
鮮
や
か
な
色
を
も
ち
、雑
味
な
く

す
っ
き
り
し
た
芳
醇
な
香
り
を
備
え
た
、高
級
割
烹
の

料
理
人
も
納
得
す
る
素
晴
ら
し
い
も
の
で
し
た
。

高
級
割
烹
し
ょ
う
ゆ
本
膳
。プ
ロ
に
選
ば
れ
続
け
る
味
は
、

こ
う
し
て
う
ま
れ
た
の
で
す
。

すっきりとしていながら深いコク 

赤みの強い美しく鮮やかな色 

雑味なくすっきりした芳醇な香り 

高級割烹料理人お墨付き本格のおいしさ 

大豆と小麦が豊富な
おいしさ生み出す製法 濃厚仕込み

低温発酵 低温熟成 
ヒゲタ独自の 火入技術 

10ℓ
パックも

ヒゲタ商品のご案内


