
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                       森下敬一先生目前所担任的职位 

※森下 敬一博士 

森下敬一先生成功的运用食疗法，以及酵素疗法，治愈了多数 “现代医学宣告无法治愈的晚期癌症患者” 

为人类的健康作出了巨大贡献。 

 

1.液体酵素： 

 

此液体酵素是由拥有 120 多年历史的 日本泽田酿造株式会社 所制作。 

制作过程中没有使用大型流水线，为了保证品质，完全使用手工制法，没有掺入一滴水，

纯度为 100%。原材料的选择方面，加工方面都由森下博士亲自指导。特征如下： 

  

※原材料：种类 107 种。营养协调性 16 种。产地分明。都是选用各地上好原材料。 

※品质： 选取原材料的时候，以下几点特别留意： 

     ①是否含有大量的酵素？②是否含有极高的活性度？ 

③是否是日常饮食中，难以吃到的食物？ 

          ④是否具有野性，与原始性？⑤是否是采用黑糖酿制法？  

※权威性：本产品还受国际自然医学会会长兼抗衰老学会，中国保健食品协会名誉理事，

日本长寿乡著名医学博士・・森下敬一先生的特别推荐。并且在他的医院里也有销售。 

 

 

 

 

 

 

 

下料 （107 种原材料 + 黑糖 + 酒厂祖传梁柱上成活着的酵母菌） 



 

制作流程： 

 

①  将蔬菜、水果、野草、海藻、蘑菇、谷物等多种植物性素材按照

原本的形状，和黑砂糖一块儿放入罐子里腌渍。 

②  在酿制清酒的 2 吨罐子中放置 10 至 12 个月，让其自然发酵。其

间，澤田酒造的家传酵母“ラクトアドジスサケ”菌发挥作用。 

 

※ラクトアドジスサケ菌：之前酿造清酒时，制作过程中麹和水 

的结合自然形成的成活的菌。这种菌潜伏在酒厂梁柱上。 

③  第 1 次发酵后，将其内容物的固、液体进行分离，分别装入别的

容器中，再储藏 10至 12 个月，使其成熟。 

④  采用独家制法，将第 2 次发酵后的酵素原液和酵素沉淀层加工成

液体、糊状、粉末及颗粒状。本阶段也负责调配混合素材。 

⑤  按照形态将完成的商品分别装入指定的瓶或包装袋中，然后再装

入化妆盒中出货。 
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裸瓶散装时的包装形态： 

 

液态酵素原液 + 右图高级清酒磨砂瓶  

+ 30 CC 小量杯 没有外包装盒，以及标签。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                       → 森下敬一先生特别推荐标签 

 



 

成品包装形态： 

 

四角瓶 + 标签 + 30CC 小量杯 + 外包装盒  

标签，以及外包装盒的图标设计由酒厂来负责。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


