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新潟のお米専門店 いなほんぽ


〒951-8068


新潟市中央区上大川前通9番町1265番地


TEL：0120-971-823　FAX：025-211-3219


▼ 本リリースに関するお問合せ
 取材依頼、画像貸し出し、何かご不明な点等ございましたらお気軽にお問合せくださいませ。
PR担当　株式会社 Casokdo　五十嵐　洋　　E-mail： igarashi@a-ms2.com
住所：〒141-0033　東京都品川区西品川 1丁目 6番 4号　
TEL : 03-5436-7636　携帯 : 090-1761-1417　FAX : 03-5436-7637


ht tp : / /n i igata - r i ce . com/


《本リリースに関するお問い合わせ》
取材依頼、画像貸し出し、ご不明点などございましたらお気軽にお問い合わせくださいませ。
PR担当 株式会社 Casokdo  五十嵐  洋
住    所  ：〒141- 0033　東京都品川区西品川 1丁目 6番 4号　
E - mail ：igarashi@a-ms2.com　T E L : 03-5436-7636　携 帯 : 090-1761-1417　F A X : 03-5436-7637
※ 上記プレスリリースのほか、さまざまな最新情報はこちらからご覧いただけます。>>  http://a-ms2.com/press/


お米の販売一筋に70年以上の株式会社新潟ケンベイ（本社：新潟県新潟市　代表取締役社長：加藤正作）が運営するお米の通販ショップ「いなほ
んぽ」から、可愛いパッケージのお米シリーズ「ネット限定無洗米 新潟産コシヒカリ」を発売致しました。
「いなほんぽ」でも、とりわけご好評をいただいているのが“無洗米”です。
「“無洗米”は味が今ひとつで…」とお思いの方にこそお試しいただきたい、「いなほんぽ」が自信をもってお届けする新潟産コシヒカリ・魚沼産コシヒ
カリの無洗米を是非一度お試しください。
今回新しく発売される無洗米は、ピンクと水色からなる可愛いデザインのパッケージです。
ピンクのパッケージは、新潟産コシヒカリの無洗米、ブルーのパッケージは、魚沼産コシヒカリの無洗米で、気持ちが伝わる可愛いパッケージにデザ
インされています。優しい色合いで贈り物としてもぴったりな新潟産米です。
仕送りやブライダルのお祝いなど贈答品としても使用できます。新潟自慢の美味しい、本物のコシヒカリを私たちが誠実に届けます。


＜無洗米がおいしい理由＞
1.魚沼産をはじめとした新潟県各地の厳選コシヒカリを使用しています
2.熟練の精米技術と徹底した品質管理で、お米をやさしく無洗米にしています


こんな可愛い米袋見た事無い！？
贈り物にもぴったりな気持ちが伝わる
可愛いパッケージの新潟産オリジナル無洗米が発売！
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製品紹介


「いなほんぽ」のお米通販の中でも、とりわけご好評をいただいているのが
“無洗米”です。
「“無洗米”は味が今ひとつで…」とお思いのお客様は、当店が自信をもって
お届けする新潟産コシヒカリ・魚沼産コシヒカリの無洗米を是非一度お
試しください。


無洗米って手抜き？
いえいえ。むしろ、家族への愛情です！
忙しくてもごはんを食べさせてあげたい・・・
家族の健康を考えてあげたい・・・
だから
すぐ炊ける、栄養が流れ出ない、環境にもやさしい
愛情いっぱいの無洗


無洗米は水を入れるだけですぐに炊飯できますので、
水の確保が難しいアウトドアでは特にお薦めです。
キャンプやバーベキューなどの際は、
是非ご利用ください。（少量パックもどうぞ）


「いなほんぽ」が無洗米の新しいご利用シーンをご提案いたします。


＜いなほんぽの無洗米＞


＜愛情いっぱいの無洗米＞


当社の無洗米は、お米のまわりに付いているヌカの層を植物性のでんぷん
（タピオカ）にくっつけて取り去ります。
手でお米を洗うとヌカと一緒にうまみも取れてしまいますが、この製法で
はうまみを残してくれるのです。
お水が冷たくなる時期でも洗う必要がありませんので、お肌にも優しいお
米です。
手間いらずで美味しい当社の無洗米を、是非ともご賞味ください。


＜私たちのこだわりと誇りー無洗米ー＞


＜無洗米の新しいご利用シーン＞


1．キャンプやバーベキューで
災害の断水等で水道水が使用できない場合でも、
無洗米ならペットボトルさえあればすぐに炊飯が可能です。
普段ご家庭でご利用になっている無洗米さえあれば、
それだけで災害等の備えの一つに自然となっています。


2．災害時の備えとして


ネット限定無洗米 魚沼産コシヒカリ 5kg
価格：4,340円


ネット限定無洗米 新潟産コシヒカリ 5kg
価格：3,020円
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＜ショップ情報＞
新潟のお米専門店 いなほんぽ
◆ 〒951-8068　新潟市中央区上大川前通9番町1265番地
◆ TEL　0120-971-823 
◆ FAX　025-211-3219
◆ URL：http://niigata-rice.com/


新潟からあったかいを届ける会社です
私たち「いなほんぽ」は、日本の本当の米文化を通して、「ほっ」とするような「気持ち」を届けたいと思っています。
新潟自慢の美味しい、本物のコシヒカリを私たちが誠実に届けます。
「新潟産コシヒカリ」の中でもさらに厳選した美味しい「コシヒカリ」だけを全国のお客様にお届けしています。おいしいお米で笑顔になる人
が１人でも多くなることを願っています。さらに、全国のみなさんに知っていただきたい新潟の隠れた名産品や季節を感じられる食材もご紹
介します。また、ISO9001取得の自社工場で、より高い品質のお米をお届けするため、多くの手間と時間（“三段階の精米”と“二度の色彩選
別”）をかけています。安心して、本物のコシヒカリをお召し上がりください、ご利用ください。


私たち「いなほんぽ」は、日本の本当の米文化を通して、「ほっ」とするような「気持ち」を届けたいと思っています。
新潟自慢の美味しい、本物のコシヒカリを私たちが誠実に届けます。


＜「いなほんぽ」について＞


○ 新潟からあったかいを届けたい


米どころ新潟。その新潟で育まれた食文化を私たちは全国の皆さんに伝えたいと考えています。
お米にあう加工品や、寒い冬があるからこそ育つ季節の食品、食材が新潟にはたくさんあります。にもかかわらず、
控え目な新潟県人の性格の為か、他の地域には広まっていないものがまだまだ残っています。
そういった品々もいなほんぽはお届けいたします。お米とあわせて、お楽しみいただけると幸いです。


○新潟の食文化を伝えたい
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