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consumers with uncompromising 
standards for environmental friendliness 
and deliciousness.

環境への配慮とおいしさに
こだわる生産者と消費者を
つなぐお米です。

Shiga, Japan
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「きらみずき」は、大粒でしっかりとした食感、すっ
きりとした瑞々しい甘さが強みで、 噛むほどに甘
さが広がります。 食味官能検査では、 「コシヒカ
リ」と同等以上の評価を得ています。

Deliciousness selected by people
with uncompromising standards
KIRAMIZUKI has the advantages of large 
grains with a firm texture and a light, fresh 
sweetness that grows the more you chew it. 
In taste panel tests, it has received evaluations 
equal to or better than Koshihikari.

Friendliness selected by people 
with uncompromising standards
The cultivation methods for KIRAMIZUKI are 
limited to cultivation without using chemical 
fertilizers (nitrogen components), 
insecticides, and fungicides inside the rice 
field or organic cultivation.

こだわる人が選ぶ
  おいしさ 

「きらみずき」の栽培方法は、 田んぼの中で化学
肥料（窒素成分）と殺虫・殺菌剤を使用しない栽培、
またはオ ーガニック栽培に限定しています。

こだわる人が選ぶ
  やさしさ


