
純米3種の
しぼりたて生酒

しぼりたて生原酒

白扇酒造株式会社はなみくらつうしん

〒505-0303
岐阜県加茂郡八百津町伊岐津志208-3事業本部

〒509-0304
岐阜県加茂郡川辺町中川辺28番地
URL  http://www.hakusenshuzou.jp/
E-mail  info@hakusenshuzou.jp

蔵　元

Vol.12

白扇酒造株式会社

加 藤 祐 基

アメブロやってます！
http://ameblo.jp/
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日本酒には
　　どんな種類があるの？

製造部
辻 毅史

日本酒は醸造酒の一種と聞い
たことがあります。
そもそも醸造酒とはどんなお
酒なんですか？

へ〜、とても貴重なお酒だっ
たんですね。

原料がお米と水だけとはビックリ！ こんな
にシンプルなのに様々な味わいが楽しめるな
んて、日本酒って奥が深いんだなあ。

精米歩合や使用原料の違いによって、
こんなに細かく分かれるんですね。

ちなみに今回リニューアルしたのは、
どのようなお酒ですか？

日本酒には種類も色々とありますよね。
違いを教えてください。

醸造酒とは原料をそのまま、もしくは糖化してから発酵
させたお酒のことで、下記の3つに分類されます。

はい、日本酒の定義は「米・米麹・水を原料として発酵させたもの
（※アルコールが22度未満のもの）」と、定められています。

しぼりたて生原酒「純米3種のしぼりたて生酒」という今の時期だ
けのお酒です。丁寧に袋しぼりして造ったお酒は、重厚感があ
るのにまろやかで、それでいて新酒特有の刺激的な喉越しが楽
しめて…味わいも格別ですよ。お酒だけでじっくり味わうのは
もちろん、お料理と共に食中酒として楽しむのもオススメです。

今回はラベルも統一感を持たせつつ一新。
お洒落で高級感がある仕上がりなので、
贈答にも最適ですよ。

という意味。文字通り
フレッシュでまじりっ
けのないお酒なんです。

しぼりたて→しぼったそのままのお酒
生→火入れをしない
原酒→加水をしない

確かに一口に日本酒と言っても、たくさんの種類があるので
混乱してしまいますよね。分かりやすく表にしてみました！

日本酒は3にあたり、麹菌の力を利用しお米を糖化させながら酵母の力により発酵を行い
ます。これは世界的に見ても、とても高い技術が必要で時間のかかる造り方なんですよ。

名　　称 使　用　原　料 精米歩合 特　　　徴

吟
　
　
醸
　
　
酒

大
吟
醸
酒

純米
大吟醸酒 米 米麹 50％以下 香りと色つやが特に優れ、日本酒の

最高峰と言われる。吟醸酒の中でも
特に精米歩合が高く、半分以下まで
磨いて雑味が大幅に排除されている。大吟醸酒 米 米麹 醸造

アルコール 50％以下

吟
醸
酒

純米吟醸
酒 米 米麹 60％以下 果物のような香りが特徴の、すっき

りなめらかなお酒。
低温でじっくりと醸造したもので、
吟醸香と呼ばれる繊細な香りがある。吟醸酒 米 米麹 醸造

アルコール 60％以下

純
米
酒

特別
純米酒 米 米麹 60％以下

または特別な製造方法
米本来の特性が現れた、芳醇でコク
のあるお酒。
純粋に米と米麹、水だけで作られ、
しっかりとした味わい。純米酒 米 米麹 ─

本
醸
造
酒

特別
本醸造酒 米 米麹 醸造

アルコール
60％以下

または特別な製造方法
飲み飽きないサラリとした旨さ。
本仕込み、本造りなどとも呼ばれ、
普通酒より醸造アルコールの添加量
が少ない。本醸造酒 米 米麹 醸造

アルコール 70％以下

特
定
名
称
酒

※こうじ米（米麹の製造時に使用する米）の使用割合は全て15％以上

1、 ワインのように、糖分のある果実などに酵母という菌を入れ醗酵させたお酒。
2、 ビールなど、原料の大麦を糖化させた後に酵母菌を入れ発酵させたお酒。
3、 原料の糖化と発酵を同時に行うお酒。

ちなみに日本酒には定義があるんですか？


