
上白糖（じょうはくとう）は、結晶が細かくしっとり
としており、調味料、菓子、飲料など幅広くお使
い頂いております。

DS2よりもさらに結晶が細かい精製上白糖
DS2Sも御座います。

グラニュー糖は結晶がサラサラで、クセの無い
あっさりとした甘さのお砂糖です。

砂糖結晶の大きさの違いにより、3種類の製品
（DSGH、DSG、DSGS）が御座います。

白双糖（しろざらとう）は、結晶が大きく無色透明
のお砂糖です。
高級なお菓子や飲料にお使い頂いております。

精製白双糖DSAより結晶の細かい、精製白双糖
DSASも御座います。

三温糖（さんおんとう）は、上白糖にはないコク
と、ほのかな褐色が特徴のお砂糖です。

煮物などにお勧めいたします。

通常、お砂糖は個体の結晶の形で流通していま
すが、液体のお砂糖が液糖です。

製法の違いにより「レジン液糖」と「グラ液糖」の
2種類が御座います。
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