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5
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0
年
以
上
前 

か                                           

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　    
ら
、球
磨
地
方
の
豊
か     

                                                 

な
自
然
の
中
で
大
切

に
　
　
　
　
　
　
　
　
　    

育
ま
れ
た
き
た
球
磨

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　    

焼
酎
。そ
の
流
れ
を
受

け
継
ぎ「
最
高
品
質
の
焼
酎
を
お
客
様
に
お
届
け
す

る
こ
と
」を
信
念
に
、情
熱
を
注
い
で
き
た
房
の
露
。

た
だ
単
に
伝
統
を
継
承
す
る
の
で
は
な
く
、時
代
の

変
化
に
合
わ
せ
て
、そ
の
真
髄
を
深
化
さ
せ
て
い
く

こ
と
を
目
指
し
て
き
ま
し
た
。

　
例
え
ば
、職
人
の
技
、機
械
や
設
備
、麹
や
酵
母
。

そ
れ
ら
の
変
化
や
進
化
に
合
わ
せ
て
、伝
統
に
伝
統

を
重
ね
る
よ
う
に
深
化
さ
せ
て

い
く
、そ
れ
が
私
た
ち
房
の
露

が
受
け
継
い
で
き
た
精
神
で

あ
り
、そ
し
て
そ
れ
が
房
の
露

の
風
味
と
な
っ
て
い
る
の
で
す
。

歴
史
、
風
土
に
つ
い
て

房
の
露
酒
造

ふ
さ
の
つ
ゆ
し
ゅ
ぞ
う

酒
造
り
へ
の
想
い

　
　
　
　
　 

　
　
杜
氏
か
ら
杜
氏
へ
受
け
継
が
れ

　
　
　
　
　
　
て
い
く
も
の
。そ
こ
に
は
ど
ん
な

妥
協
も
許
さ
な
い
、ゆ
る
ぎ
な
い
信
念
と
情
念
が

あ
り
ま
す
。杜
氏
達
が
消
さ
な
い
で
受
け
継
い
で

き
た
熟
練
の
技
に
杜
氏
一
人
一
人
の
感
性
が
加
わ

り
、そ
れ
が
個
性
と
な
っ
て
、伝
統
の
中
か
ら
生
ま

れ
る
新
し
い
息
吹
と
な
っ
て
焼
酎
に
溶
け
込
ん
で

い
ま
す
。仕
込
み
に
は
真
剣
勝
負
で
向
き
合
い
ま

す
。酵
母
、麹
に
は
生
命
が
あ
り
ま
す
。そ
の
生
命

を
育
む
よ
う
に
毎
日
一
喜
一
憂
し
な
が
ら
顔
を
見

に
来
る
の
で
す
。元
気
で
発
酵
し
て
い
る
醪（
も
ろ

み
）を
み
る
と
嬉
し
く
ほ
っ
と
し
ま
す
。一
人
で
も

多
く
の
方
に
喜
ん
で
頂

け
る
焼
酎
を
造
り
た
く

て
、手
間
を
惜
し
ま
ず

手
塩
に
か
け
て
そ
だ
て

ま
す
。少
し
で
も
自
分

の
気
に
入
る
焼
酎
を

造
れ
る
ま
で
研
究
を

惜
し
ま
ず
力
を
注
い
で

い
き
ま
す
。 球磨群

蔵
元
か
ら
の
メ
ッ
セ
ー
ジ

　
弊
社
杜
氏
、守
永
久

之
は
地
方
色
を
出
し
た

焼
酎
造
り
を
、目
指
し

新
し
い
需
要
を
呼
び
起

こ
す
新
し
い
商
品
開
発

昔
な
が
ら
の
伝
統
の
手

法
を
今
に
生
か
し
時
代
の
ニ
ー
ズ
に
即
し
た
焼
酎
造
り
を

行
う
。ま
た
、米
焼
酎
5
0
0
年
の
伝
統
を
持
つ
球
磨
焼
酎

。原
料
に
こ
だ
わ
り
、水
に
こ
だ
わ
り
、麹
に
も
こ
だ
わ
っ

て
、伝
統
の
技
法
を
継
承
し
な
が
ら
、絶
え
ず
研
究
を
重

ね
究
極
の
食
前
酒
・
食
中
酒
・
食
後
酒
を
求
め
て
造
り

続
け
て
い
ま
す
。

　
今
で
は
球
磨
焼
酎
の
蔵
元
も
随
分
減
っ
た
が
５
０
０
年

続
く
こ
の
球
磨
焼
酎
の
伝
統
と
技
術
を
生
か
し
な
が
ら

も
、
伝
統
を
継
承
す
る
だ
け
で
は
な
く
新
し
い
研
究
開
発

や
設
備
を
取
り
入
れ
な
が
ら
緩
や
か
に
伝
統
を
創
り
上
げ

て
い
き
た
い
ま
た
、海
外
か
ら
の
参
入
も
年
々
増
え
る
中
、

こ
の
美
し
い
水
と
米
な
ど
の
原
料
と
澄
ん
だ
空
気
に
恵
ま

れ
た
球
磨
地
方
の

風
土
を
生
か
し
、

こ
の
地
で
し
か

造
れ
な
い
本
格

焼
酎
の
製
造
を

め
ざ
し
て
い
き
た

い
と
思
い
ま
す
。

杜
氏
紹
介
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房の露酒造熊本

原料/ しもん芋・米麹（白）

しもんのつゆ

しもんの露

ＡＬＣ度/ 25 蒸留方法/ 常圧・減圧

Ｄコード 31804 31805

容量/入数 1800ml 6

小売価格 2150 1300

1800ml /JAN 4955213518315

720ml 12

☆

720ml /JAN 4955213572324

高い栄養価を誇るしもん芋は、土壌の栄養分を多く吸収す

るために２年に一度しか栽培することが出来ません。「しも

んの露」はそのしもん芋で造られ、芳醇な香りとまろやか

な味になっています。

備考


