
税率 10%

※今後ＦＣＰ事務局がシート普及拡大のためにセミナー等で掲載内容の紹介を行うことについて　右欄に○をして下さい。（無記入の場合は紹介しません。） 承諾　・　拒否

利 用 シ ー ン
（利用方法・おすすめレシピ
等 ）

普段の夕食に合わせて。ワイングラスでお召し上がり頂くことをおすすめします。
合わせる料理はカルパッチョなど、前菜系の爽やか料理との相性が良いです。

商 品 特 徴

口に含んだ瞬間に鼻に抜ける熟したリンゴを思わせる香り、「米本来の旨味」も存分に味わえる
純米大吟醸。「ワイングラスでおいしい日本酒アワード　プレミアム大吟醸部門　金賞受賞」「イ
ンターナショナル・ワイン・チャレンジ2021　大吟醸酒の部　シルバー受賞」

■ 商品写真

写真
商品の全体がわかる写真を貼付

一括表示
（現物の写真を字が読めるように画像で貼付）

　　※印のものは、具体的な取得内容を記載　→

タ ー ゲ ッ ト

売 り 先

お 客 様
（性別・年齢層など）

これからのアルコール消費のメインとなってくる年代。
30代～40代の層がターゲット

重量（㌔）

26.0 33.7 32.8 13.9
最大・最小ケース納品単位
（◎ケース／日 など単位も記載）

最大 最小 5ケース ケ ー ス サ イ ズ （ 重 量 ）
縦(㌢)　　×　　横(㌢)　　×　　高さ(㌢）

認 証 等
（ 商 品 ・ 工 場 ・ 農 場 等 ）

発 注 リ ー ド タ イ ム 3日 販 売 エ リ ア の 制 限

1 ケ ー ス あ た り 入 数 12本 保 存 温 度 帯

内 容 量 720ml 希 望 小 売 価 格 税抜 ¥1,877

商 品 名 嘉美心　純米大吟醸
提 供 可 能 時 期
（最もおいしい時期を（ ）内に記
載 ）

通年 （　通年　）

主 原 料 産 地
（ 漁 獲 場 所 等 ） 岡山県 JAN コ ー ド

（ 13 桁 も し く は ８ 桁 ） 4933292　081906

¥1,707
税込（切捨）

賞 味 期 限 ／ 消 費 期 限 賞味期限 360日 消費期限

ア レ ル ギ ー 表 示 （ 特 定 原 材 料 ）
※使用している項目に☑、使用していない場合は以下の欄に大きく×をする。

表示義務有

表示を奨励
（任意表示）

備 考

（当商品以外にアレルゲンを扱っている場合はその旨を記入）

ＦＣＰ展示会・商談会シート
記
入
日

2024 年

1 月 18 日
第３.1版

■ 商品特性と取引条件

（ ）

えび 、 かに 、 小麦 、 そば 、 卵
乳 、 落花生

やまいも 、

大豆 、

くるみ 、キウイフルーツ 、

バナナ 、さば 、

もも 、

ごま 、 さけ

いか 、

鶏肉 、

りんご 、

まつたけ 、

オレンジ 、

牛肉 、

豚肉、
ゼラチン、

カシューナッツあわび 、 いくら 、

有機ＪＡＳ ＩＳＯ ※ 農業生産工程管理（ＧＡＰ） ※

その他（右に記入→）

外食 商社・卸売 メーカー スーパーマーケット

ホテル・宴会・レジャー

その他（右に記入→）

ＨＡＣＣＰ ※

中食 百貨店 その他小売

無 有→

ギフト対応可能業務用対応可能

アーモンド



■ 品質管理情報

このシートは農林水産省フード・コミュニケーション・プロジェクト（FCP）により、作成されました。詳しくはhttp://www.maff.go.jp/j/shokusan/fcp/index.htmlをご覧下さい。

危 機 管 理 体 制

担 当 者 連 絡 先
担当者名または
担 当 部 署 名 山下 健一 連 絡 先 0865-54-3101

写　真

写真 写真 写真

商 品 検 査 の 有 無 目視による異物混入検査

衛 生 管 理 へ の 取 組

生 産 ・ 製 造
工 程 の 管 理

危機管理に関する対
応や生産物賠償責任
保険(PL保険)の加入
な ど

PL保険加入

生産前に作業責任者が工程の不備がないか確認。

従 業 員 の 管 理 作業前の手洗いなど衛生上の手順を徹底することにより異物混入を防止する。

施設設備の管理 生産前後の機器洗浄作業の徹底により異物混入を防止する。

担 当 者 綱島　亨 E - m a i l tsunashima@kamikokoro.co.jp

T E L 0865-54-3101 F A X 0865-54-3105

■ 生産・製造工程アピールポイント　　※農産品の場合は栽培面積・年間収穫量なども記載

工 場 等 所 在 地 〒 714-0101 岡山県浅口市寄島町7500-2

会 社 所 在 地 〒 714-0101 岡山県浅口市寄島町7500-2

18名(社員14名、パート4名)

代 表 者 氏 名 代表取締役社長　藤井 進彦

写真メ ッ セ ー ジ

嘉美心は次の「誓い」をたてています。「私たちはお酒を作
ることではメーカーですが、生きるうえでは消費者です。だ
から家族の口に入れさせたくないものは作りません。」が
その誓いです。私たちはお酒を作るが味噌・醤油も買う。
作る私たちもまた消費者である、という当たり前の「原点」
に立ち返ることをお互い確認しあっています。

ホ ー ム ペ ー ジ http://www.kamikokoro.co.jp/

■ 出展企業紹介

出 展 企 業 名 嘉美心酒造 株式会社

年 間 売 上 高 2億8000万円(令和2年度) 従 業 員 数
（社員○名、パート○名など）

①洗米・浸漬
酒造りの原点で冷水による

少量限定吸水にこだわって

います。全ての洗米を60ｋｇ

以下でおこない、濁り水が

出なくなるまで徹底してすす

ぎ、冷水で丁寧に限定吸水

します。

②蒸米
蒸米の基本は外硬内軟です。

甑に入れた浸漬米の表面を

丁寧にならし、蒸気で60分蒸

し上げ、最後の15分は加圧

蒸気で、弾力のある外硬内

軟な蒸米に仕上げます。

③麹
旨口の酒造りにおいて、最も

重要な工程です。手作業で

じっくり時間をかけて酸素力

価の高い、たっぷりと旨みの

ある麹を造ります。

④もろみ
世界一難しい並行福発酵の

始まりです。もろみ内でお米

が糖化されながら発酵が進

み、旨みたっぷりのお酒に変

化していきます。

⑤しぼり

酒質に応じて、お酒のしぼ

り方を変えます。自動圧

搾ろ過機、袋しぼりなど。

⑥瓶詰め

丁寧に造った酒を、清潔

な設備のもと瓶に詰めて

いきます。

⑦検品
瓶詰めの後、一本一本丁寧

に人の目を通して検品してい

きます。

この後ラベルが貼られ、お客

様の元に届けられます。

⑧瓶燗

香りや旨みを封じ込めた

まま丁寧に加温し、急激

に冷却してフレッシュな状

態をキープします。

有→具体的に無
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