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【
た
ん
ち
ょ
す
】
と
は
、

京
丹
後
の
旬
の
食
材
を
使
っ
た
「
一
皿
料
理
」。

京
丹
後
の
食
観
光
に
お
い
て
、
夏
の
海
水
浴
・
冬
の
蟹
に
加
え
て
、

新
た
な
魅
力
発
信
と
し
て
始
ま
っ
た
プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト
で
す
。

生
産
者
か
ら
料
理
人
、
食
べ
る
人
ま
で
、

み
ん
な
で
食
の
魅
力
に
気
づ
く
よ
う
な
取
り
組
み
に
し
て
い
き
た
い
。

「
ポ
ッ
プ
に
た
の
し
く
」
を
テ
ー
マ
に
、
さ
ま
ざ
ま
な
企
画
を
し
て
い
ま
す
。

丹
後
の
食
の
魅
力
で
欠
か
せ
な
い
の
が
地
酒
。

京
丹
後
市
に
は
５
蔵
の
個
性
豊
か
な
酒
蔵
が
あ
り
、

四
季
折
々
の
丹
後
の
食
材
と
一
緒
に
楽
し
め
ま
す
。

日
本
酒
の
魅
力
を
、
少
し
で
も
感
じ
て
い
た
だ
け
れ
ば
幸
い
で
す
。

京
丹
後
で
、
の
む
、

た
べ
る
、
め
ぐ
る
。



　
　
　

丹
後
の
個
性
豊
か
な
酒
蔵
５
蔵
の
地
酒

　
　
　

と
、
異
ジ
ャ
ン
ル
の
料
理
人
が
コ
ラ
ボ

レ
ー
シ
ョ
ン
。
日
本
酒
と
丹
後
の
旬
食
材
の
ひ
と

皿
「
た
ん
ち
ょ
す
」
の
ペ
ア
リ
ン
グ
を
追
究
し
ま

し
た
。
１
日
限
り
の
ス
ペ
シ
ャ
ル
コ
ー
ス
。

今
年
の
会
場
は
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R
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「A
u
n

」!

今
年
の
「
た
ん
ち
ょ
す
」

の
テ
ー
マ
は
、「
ひ
と
皿
を
、
め
ぐ
ろ
う
。」
コ
ー

ス
料
理
を
通
し
て
食
や
酒
が
身
体
に
め
ぐ
り
、

そ
の
こ
だ
わ
り
や
魅
力
に
思
い
を
め
ぐ
ら
す
。

今
年
も
そ
ん
な
空
気
が
会
場
を
め
ぐ
る
場
に
な

れ
ば
と
思
っ
て
い
ま
す
。
お
料
理
の
ペ
ア
リ
ン
グ

の
こ
だ
わ
り
は
料
理
人
か
ら
、
日
本
酒
の
魅
力

は
こ
ち
ら
の
パ
ン
フ
レ
ッ
ト
を
ご
覧
に
な
り
な
が

ら
、
お
楽
し
み
い
た
だ
け
れ
ば
幸
い
で
す
。
お

酒
好
き
の
あ
な
た
も
、
日
本
酒
に
チ
ャ
レ
ン
ジ

し
て
み
た
い
あ
な
た
も
、
美
味
し
い
お
酒
と
お

料
理
を
、
語
り
合
い
な
が
ら
味
わ
う
豊
か
な
時

間
へ
。 京

日
本
酒
は
ど
の
よ
う
に
造
ら
れ
る
か

適
当
な
サ
イ
ズ
ま
で
削
っ
た
（
精
米
）
白
米
を
、

洗
い
目
標
と
す
る
水
分
を
含
ま
せ
蒸
し
（
洗

米
・
浸
漬
・
蒸
き
ょ
う
）
さ
ば
け
が
よ
い
理

想
的
な
蒸
米
に
仕
上
げ
る
。
一
部
の
蒸
米
を

使
い
、
日
本
酒
造
り
で
重
要
な
麹
を
造
る
（
製

麴
）。
次
の
工
程
は
蒸
米
、麹
、水
、酵
母
で
（
酒

母
・
酛
）
を
仕
込
み
ア
ル
コ
ー
ル
を
造
る
た

め
の
糖
分
と
酵
母
を
増
や
す
。
酒
母
が
完
成

し
た
ら
そ
こ
へ
蒸
米
、
麹
、
水
を
３
回
に
分

け
て
加
え
（
三
段
仕
込
）
醪
を
仕
込
む
。
発

酵
が
進
み
理
想
と
す
る
酒
質
に
な
れ
ば
醪
を

こ
し
（
上
槽
・
搾
り
）、
日
本
酒
と
酒
粕
に
分

け
る
。

日
本
酒
と
は
、
日
本
人
に
最
も
な
じ
み
の

あ
る
「
米
」
を
原
料
と
し
、
日
本
中
に
あ

る
お
い
し
い
「
水
」
を
使
い
、
麴
や
酵
母
、

乳
酸
菌
な
ど
あ
ら
ゆ
る
微
生
物
の
力
を
借

り
、「
人
」（
杜
氏
）
の
卓
越
し
た
技
術
で

そ
の
複
雑
な
ピ
ー
ス
を
組
み
合
わ
せ
て
生

み
出
す
芸
術
作
品
で
あ
る
。 酒

日
本
酒
に
は
ど
ん
な
違
い
が
あ
る
か

味
わ
い
の
違
い
は
ど
こ
に
起
因
す
る
の
か
。

原
料
の
お
米
の
品
種
の
違
い
や
、
使
用
す
る

水
の
違
い
、
は
た
ま
た
、
造
り
手
の
フ
ィ
ロ

ソ
フ
ィ
ー
の
違
い
。
様
々
な
要
因
の
中
で
造

り
に
よ
る
違
い
も
、
ま
た
味
わ
い
を
大
き
く

左
右
す
る
。

「
純
米
酒
」
や
「
大
吟
醸
酒
」
な
ど
よ
く
耳
に

す
る
こ
の
フ
レ
ー
ズ
。
特
定
名
称
酒
と
い
わ

れ
る
こ
の
分
類
は
、
よ
り
お
米
を
削
り
低
温

で
じ
っ
く
り
醸
す
吟
醸
造
り
か
、
米
・
米
麹
・

水
の
み
で
造
ら
れ
て
い
る
か
、
適
量
の
醸
造

ア
ル
コ
ー
ル
を
使
用
し
て
造
ら
れ
て
い
る
か
、

こ
の
造
り
の
違
い
に
よ
っ
て
「
吟
醸
酒
」「
大

吟
醸
酒
」「
純
米
酒
」「
純
米
吟
醸
酒
」「
純
米

大
吟
醸
酒
」「
特
別
純
米
酒
」「
本
醸
造
酒
」「
特

別
本
醸
造
酒
」
の
８
種
類
に
分
け
ら
れ
て
い

る
。
吟
醸
の
華
や
か
な
味
わ
い
、
純
米
の
芳

醇
な
味
わ
い
、
本
醸
造
の
す
っ
き
り
淡
麗
な

味
わ
い
、
自
分
好
み
の
味
わ
い
を
見
つ
け
る

参
考
に
し
た
い
。
様
々
な
違
い
の
あ
る
日
本

酒
を
い
か
に
楽
し
む
か
。

日
本
酒
を
ど
う
楽
し
む
か

自
分
好
み
の
味
わ
い
を
見
つ
け
た
ら
よ
り
楽

し
む
た
め
に
意
識
し
た
い
の
が
「
温
度
」
と
「
酒

器
」。
よ
く
冷
し
て
切
子
の
ぐ
い
吞
み
で
、
常

温
を
大
ぶ
り
の
ワ
イ
ン
グ
ラ
ス
で
、
ぬ
る
燗

を
土
器
の
猪
口
で
な
ど
シ
チ
ュ
エ
ー
シ
ョ
ン

や
Ｔ
Ｐ
Ｏ
に
合
わ
せ
て
楽
し
み
た
い
。

吟
醸
酒

本
醸
造
酒

特
別
本
醸
造
酒

特
別
純
米
酒

純
米
大
吟
醸
酒

純
米
吟
醸
酒

純
米
酒

大
吟
醸
酒

好みを見つけるとさらにに酒が楽しくなるかも？

とっぷりTANGO を味わう会
～京丹後５蔵の地酒と旬食材のひと皿「たんちょす」のペアリング～
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ペ
ア
リ
ン
グ

日
本
酒
に
は
様
々
な
香
り
や
味
わ
い
の
要

素
が
含
ま
れ
て
い
る
。
こ
の
様
々
な
要
素

を
料
理
の
持
っ
て
い
る
要
素
と
同
調
さ

せ
、
ま
た
料
理
に
は
な
い
要
素
を
補
う
こ

と
で
引
き
立
た
せ
る
。
今
日
の
体
験
が
最

高
の
ペ
ア
リ
ン
グ
に
出
会
う
ヒ
ン
ト
に
な

れ
ば
。

竹野酒造

吉岡酒造場

木下酒造

Pairing
ペアリング酒そのものの違いを産む要素 外的要因

米の種類、精米歩合、水質、麹の種類、酵母の種類、酒
母造りの方法、アルコール添加の有無、火入れの仕方、濾
過の方法、熟成の期間や環境、貴醸酒などの特別な製法

ex. 丹後産コシヒカリ、精米歩合／ 60％、アルコール添加
なし、無濾過原酒・瓶燗一回火入れ

その結果として、甘さ、辛さ、酸味、香り、渋み、キレ、
コクといった味わいに特徴が生まれる

①温度、体調、季節、
　タイミング、シチュ
　エーション
②料理（ペアリング）
③ストーリー

呼び方の変化

55°50°45°35°30°20°15°10°5°

飛
び
切
り
燗

熱
燗

上
燗

人
肌
燗

日
向
燗

冷
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常
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涼
冷
え

花
冷
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雪
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え

冷酒 燗酒

旭舞鶴 2022
No.28 2018

吉野山特別本醸造
吉野山超特選大吟醸

白杉酒造
BLACK SWAN II
光芒 #51

Time Machine vintage
玉川純米酒 ( 山廃 ) 無濾過生原酒

熊野酒造
久美の浦翠龍
杜氏の独り言

ペアリングの
参考にしてね！



白
杉
酒
造

１
７
７
７
年
（
安
永
６
年
）
創
業
。
酒
造
り
は
、

昨
年
冬
か
ら
１
人
増
え
て
計
５
人
で
行
う
。

「
美
味
し
い
お
米
だ
か
ら
美
味
し
い
日
本
酒
に
な

る
」
を
掲
げ
、
２
０
１
５
年
か
ら
全
て
を
丹
後

産
食
用
米
に
切
り
替
え
、
丹
後
の
多
く
の
種
類

の
米
を
使
用
。
普
段
栽
培
さ
れ
て
い
な
い
「
サ

サ
ニ
シ
キ
」
は
契
約
農
家
さ
ん
に
お
願
い
し
、

２
０
２
３
年
度
は
さ
ら
に
「
春
陽
」
と
い
う
低

た
ん
ぱ
く
米
で
醸
造
予
定
。
造
り
に
白
麹
や
黒

麹
、
リ
ン
ゴ
酸
多
産
性
酵
母
を
使
用
す
る
な
ど
、

酸
を
特
徴
と
し
た
軽
快
で
甘
酸
っ
ぱ
い
酒
造
り

が
得
意
。
京
都
オ
リ
ジ
ナ
ル
酵
母
「
京
の
恋
」

や
「
京
の
華
」
を
使
用
し
、
京
都
ら
し
い
日
本

酒
造
り
に
も
挑
戦
。

誰
も
や
っ
た
こ
と
が
な
い
よ
う
な
「
造
り
方
・

お
米
・
酵
母
・
麹
」
等
に
挑
戦
し
日
本
酒
の
可

能
性
を
広
げ
て
、
想
像
を
超
え
る
日
本
酒
を
造

り
た
い
。

「
ワ
イ
ン
グ
ラ
ス
で
美
味
し
い
日
本
酒
２
０
２

３
」
プ
レ
ミ
ア
ム
純
米
酒
部
門
に
お
い
て

M
IR
R
O
R
 M
IR
R
O
R

が

最

高

金

賞

を

C
H
IM
E
R
A

が
金
賞
を
受
賞
。
８
年
か
け
て
食

用
米
だ
け
で
造
る
日
本
酒
の
美
味
し
さ
を
証
明

す
る
こ
と
が
で
き
、
食
用
米
で
の
酒
造
り
が
ま

す
ま
す
楽
し
み
だ
。

想像を超える日本酒を作りたい

ややイエローがかった輝きのあるクリスタルの色調。甘みを
感じる芳醇な香り。黄色いリンゴ、洋ナシ、パイナップルな
どの南国系フルーツ。爽やかさを与えるグリーンな香りや花、
杏仁豆富やサワークリームなどが調和。豊潤な甘みと
BLACKSWAN ならではの豊富な酸味がバランスよく口中
に広がり、後半に感じる苦味がコクを与える。濃密な甘酸っ
ぱさと蜂蜜のようなフレーバーの余韻が長くつづく。甘く芳
醇な香り、味わいにも濃密な甘酸っぱさと上品な蜂蜜様の
コクやうまみのある甘美な味わい。甘みの豊富な貴醸酒も
温度を下げることで甘みや香りを抑えよりドライな印象に。
最近よく見かけるようになったスパークリング清酒や赤米を
使った日本酒などこれが日本酒かを体験できる期会が増え
ている。貴醸酒もそんな体験ができるちょっと特別な日本酒。
日本酒で仕込む日本酒。
その特徴的な甘みは梅酒のようにオンザロックやソーダ割で
も。お寿司屋さんの玉子焼きや西京味噌で漬けた魚の西
京焼きなど料理にも甘さを感じるものやデザートなどといっ
しょに。（稲岡）

淡いグリーンがかった澄んだクリスタル。グラスに注いだ瞬間
に見える気泡は若 し々い印象。香りは爽やかな第一印象に
青りんごやマスカット、生クリームやサワークリームの香りに、
コリアンダーシードなどスパイスの香りが爽やかさを与える。
アタックはジューシーな甘味を感じ発泡感が爽やかさを、同
時に豊富な酸が心地よく広がる。濃醇な甘酸っぱさがアル
コール感とともに広がり後半の苦みが旨みとドライな印象を与
え、余韻へと続いていく。爽やかな香り、ジューシーな甘味
と酸味の旨味、アルコールのボリュームと苦みが飲みごたえ
のある味わい。濃醇で密度の濃い味わい、苦みが与えるコ
クとアルコールのボリューム感は濃縮した深い味わいにも負
けない。爽やかな香りも味わいのアクセントに。日本酒の風
味や味に大きく影響する酵母。リンゴやバナナの香りなど吟
醸香を多く生成する酵母（きょうかい 1801 号）や、リンゴ
酸を多く生成する酵母（No28、No77）。使用されている
酵母から自分好みの日本酒を探すのも面白い。ボリューム
感ある味わいは濃厚なソースや餡とも。かに玉あんかけ、
酢豚、チキン南蛮タルタルソースやアヒージョなど。（稲岡）

特別な製法 / 丹後産ミルキークイーン
精米歩合 60%/ アルコール分 12 度

BLACK SWAN Ⅱ

丹後産コシヒカリ 扁平精米 /
アルコール分 16 ～ 17 度 /
酵母 : 京都酵母 京の恋

光芒 #519

１



竹
野
酒
造

「
先
代
が
こ
れ
ま
で
積
み
上
げ
て
き
た
デ
ー
タ

に
自
分
た
ち
の
知
識
や
経
験
を
組
み
合
わ
せ

て
、
新
し
い
味
わ
い
を
見
出
し
て
い
く
。
緻
密

な
設
計
図
の
も
と
に
作
ら
れ
て
い
く
日
本
酒

は
、
必
然
で
あ
れ
偶
然
で
あ
れ
、
予
想
の
範

疇
を
超
え
る
こ
と
は
な
い
精
密
さ
。

「
日
本
酒
造
り
は
腐
る
（
酸
化
）
こ
と
を
一
番

恐
れ
る
。
で
も
そ
れ
を
恐
れ
ず
、
新
し
い
手
法

に
取
り
組
ん
で
い
く
こ
と
に
意
味
が
あ
る
」

一
大
消
費
地
か
ら
遠
い
こ
の
場
所
か
ら
、
世
界

に
挑
戦
し
て
い
く
た
め
に
は
「
銘
柄
」
で
は
な

く
「
味
わ
い
」
で
覚
え
て
も
ら
う
し
か
な
い
。

「
味
わ
い
」
を
気
に
入
っ
て
く
れ
た
人
は
、
わ

ざ
わ
ざ
蔵
を
訪
ね
て
来
て
く
れ
る
。
そ
の
人

た
ち
と
語
ら
い
空
間
を
と
も
に
す
る
バ
ー
も
併

設
し
て
い
る
（
完
全
予
約
制
）。

同
じ
よ
う
な
こ
と
を
や
っ
て
い
て
は
絶
対
に
戦

え
な
い
。

今
は
国
籍
に
縛
ら
れ
な
い
「
地
球
人
」
の
よ
う

な
人
た
ち
が
多
く
存
在
し
て
い
て
、
気
に
入
っ

た
も
の
を
求
め
て
自
由
に
行
き
来
し
て
い
る
。

そ
の
人
た
ち
の
記
憶
に
残
る
「
味
わ
い
」
と
な

る
こ
と
を
目
指
し
、
強
い
想
い
で
酒
造
り
に
取

り
組
む
。

世界を相手に味わいで挑む酒づくり

ほのかに麦わら色を帯びた淡いイエロー。香りは爽やかで
やさしい印象。ほのかに熟成からくる香り。甘みを感じるフ
ルーツと乳製品っポイ香りにナッティーな雰囲気が調和する。
柔らかな甘味を第一印象に感じ、豊富な酸味となじみなが
ら口中に広がる。後半の苦味が広がる酸味にまろやかな旨
味を与え、余韻にはクリーミーな甘酸っぱさとアーモンドや果
実のフレーバーが続く。
爽やかな香りに甘味とほのかな熟成感が豊富な酸味に溶け
込んだやわらかな旨味のある味わい。
搾りたての香味や味わいを楽しむことが多い日本酒だが、
熟成により時間経過とともに色合いは山吹色からトパーズ、
琥珀色と変化していき、香りはカラメルや木の実、根菜など
を感じるような複雑な香りに変わっていく。味わいもより複雑
になりボリューム感が増すことで新たな日本酒の楽しみ方や
料理とのペアリングの可能性を広げてくれる。
特徴の酸味と適度な熟成感は樽を効かせたシャルドネに料
理を合わすように。白身魚のソテーやフライ、お肉なら牛肉
より豚肉を。白系ソースとともに。（稲岡）

細かく溶け込んだ気泡、色合いはややグリーンがかった透
明感のあるクリスタル。香りは上品でやさしい印象。ヨーグ
ルトやサワークリームの香りにマスカットやメロン、新緑の爽
やかさ、白いスパイス、石灰っぽいミネラルを感じる。味わ
いの第一印象はやさしくフレッシュさを感じる甘味から広が
る酸味とヨーグルトっぽさとが相まって白ブドウテイストの乳
酸菌飲料のような爽やかさが口中に広がる。溶け込んだ
発泡感、低アルコール、グリーンのニュアンスやミネラル感、
後半の苦味によって第一印象よりもドライなフィニッシュ。上
品でやさしい香り。フレッシュな甘酸っぱさと後半の苦味が
もたらすドライな味わい。低アルコール、乳酸の酸味、グリー
ンな印象、スパイスやミネラルっぽい感じを料理と合わせる
ポイントに。日本酒の特徴の一つはその飲用温度の幅の
広さ。氷温から 60℃を超える燗酒と 60℃以上の違いがあ
る。苦手な日本酒に出会ったら温度を変えて飲んでみると
また違った印象を受けるかも。和食だけではなく洋食に合
わせても。乳酸のニュアンスからチーズを使ったもの。カプ
レーゼや野菜のグラタン、チーズフォンデュなど。（稲岡）

旭 / 精米歩合 60% / 日本酒度－12 酸度 1.6 
アミノ酸度 0.8 / アルコール度数 12%

旭蔵舞 2022

京の輝き 精米歩合 60% / 
リンゴ酸高生産性多産酵母 / 
日本酒度－6.35 / 酸度 3.10 / アミノ酸度 0.92

No28 2018

2

10



木
下
酒
造

天
保
１
３
年(

１
８
４
２
年)

に
京
丹
後
市
久
美

浜
の
地
で
創
業
し
て
以
来
、
約
１
８
０
年
に
わ

た
り
銘
柄
『 

玉
川 

』
の
酒
造
り
を
継
承
し
て

お
り
ま
す
。

現
在
は
外
国
人
と
し
て
初
め
て
杜
氏
の
資
格
を

取
得
し
た
イ
ギ
リ
ス
人
の
フ
ィ
リ
ッ
プ
・
ハ
ー
パ
ー

が
杜
氏
（
醸
造
最
高
責
任
者
）
を
務
め
て
お
り
、

豊
か
な
発
想
力
と
挑
戦
的
な
酒
造
り
で
玉
川
の

新
た
な
フ
ァ
ン
を
つ
く
り
だ
し
て
い
ま
す
。

特
に
、
当
蔵
に
住
み
つ
く
微
生
物
を
最
大
限
に

活
か
し
た
酵
母
無
添
加
の
生
酛
・
山
廃
酛
で
造

る
『
自
然
仕
込
』
シ
リ
ー
ズ
は
、
玉
川
の
根
幹
・

個
性
と
も
い
え
る
お
酒
を
醸
し
出
し
ま
す
。

玉
川
は
『
熟
成
』
を
主
テ
ー
マ
と
し
て
お
り
、「
し

ぼ
り
た
て
」
と
し
て
酒
が
生
ま
れ
た
瞬
間
か
ら

熟
成
酒
に
変
化
し
て
い
く
神
秘
的
な
プ
ロ
セ
ス

を
大
切
に
し
、
五
感
と
時
間
軸
で
お
客
様
に
深

い
感
動
を
経
験
し
て
い
た
だ
け
る
よ
う
日
々
酒

造
り
に
励
ん
で
お
り
ま
す
。

酒が変化していくプロセスを体験

トパーズ色を帯びた濃いアンバー。香りの第一印象は豊潤
で複雑。デーツやプルーンなどのドライフルーツや丁子など
の甘苦系スパイス、カラメル、コーヒー、ビターチョコレート、
奈良漬け、干し椎茸、プーアル茶の香りが調和。アタック
はしっかりとした甘みを感じ豊富な酸とのバランスが心地よ
い。カラメルやコーヒーなどの香ばしさと甘苦なコクと旨味
が口中に広がり、余韻にはメープルシロップ様のフレーバー
が長く持続する。熟成による複雑な香り、カラメル様の甘
苦なコクと旨味をしっかりと感じる複雑な味わい。
醤油や甘苦系の香りに味わいにもカラメルなど甘苦系の雰
囲気としっかりとしたコク、旨み。メイン料理とともに。お米
をどれだけ削るか。お米に含まれるたんぱく質などの栄養
分、多すぎると雑味や着色の原因に。高精米にすること
で味わいはよりシャープで繊細、逆にあまり削らないお米を
使って味わい豊かに仕上げることも。その酒質の幅は広が
るばかり。醤油っぽさや甘苦な味わいは照り焼きのような風
味と合わせて。すき焼きや甘辛に味付けした魚の煮つけ、
鰻のかば焼き、カキの土手鍋。（稲岡）

ほのかにグリーンがかった透明感のあるクリスタル。ふくよかな印
象。炊いたお米やつきたての餅、サワークリームやバタークリーム
の香りにカマンベールチーズやマッシュルーム、ナッツっぽい香ばし
さ、白い花や白いスパイスの爽やかな香りが調和。ふくよかな甘
味の第一印象。山廃酛による特徴的な酸味と甘みがボリューム
のあるアルコールとともに全体に広がり、濃厚な旨味と中盤に感じ
る苦味がコクを与える。余韻にもサワークリームのようなフレーバー
が酸味、苦味とアルコールの刺激とともに続く。ふくよかで華やか
な香り。特徴的な酸味と甘味にアルコールのボリューム感。苦味
が与える濃厚な旨味とコクのある味わい。甘み、酸味、苦み、
アルコール感、乳製品っ歩さ、ナッツ様な雰囲気などはっきりとし
た個性に。一般的な日本酒は不要な固形物や余分な雑味、色
みを取り除くため濾過を行い、酵素の働きを止め悪影響を及ぼす
火落ち菌などを死滅させるため2度の加熱殺菌（火入れ）をし、
アルコール度数の調整などのため加水調整（割り水）を行う。こ
れらをしない日本酒は旨みがたっぷりで、搾りたての華やかな香味
があり、ガツンと濃い味わいが楽しめる。高めのアルコール分や
濃厚な味わいは、オンザロックや水割りにして楽しむことも。（稲岡）

兵庫県産北錦 
精米歩合 88% / アルコール分 11 度～ 12 度

Time Machine vintage

兵庫県産北錦 
精米歩合 66% / アルコール分 19 度～ 20 度

玉川 純米酒 ( 山廃 )
無濾過生原酒
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熊
野
酒
造

当
蔵
の
あ
る
久
美
浜
町
は
、
山
陰
海
岸
随
一
の

６
ｋ
ｍ
以
上
に
続
く
白
い
砂
浜
と
小
天
橋
と
呼

ば
れ
る
砂
州
に
仕
切
ら
れ
た
内
海
の
久
美
浜
湾

が
あ
り
、
四
季
折
々
に
そ
の
美
し
い
姿
を
変
え
、

訪
れ
る
人
を
楽
し
ま
せ
て
く
れ
ま
す
。

当
蔵
は
久
美
浜
湾
の
岸
辺
に
あ
り
、
酒
蔵
か
ら

湾
が
一
望
で
き
る
事
か
ら
酒
銘
を
「
久
美
の
浦
」

と
命
名
し
て
い
ま
す
。
熟
練
の
但
馬
杜
氏
の
も

と
で
修
練
を
積
ん
だ
蔵
元
杜
氏
、
柿
本
達
郎
が

精
魂
込
め
て
手
造
り
す
る
純
米
や
吟
醸
は
全
国

各
地
の
方
々
に
愛
飲
さ
れ
て
お
り
ま
す
。
令
和

５
年
全
国
新
酒
鑑
評
会
金
賞
受
賞
。

「
杜
氏
の
独
り
言
」
の
ラ
ベ
ル
に
は
、
実
際
の
杜

氏
の
独
り
言
が
書
か
れ
て
お
り
、
そ
れ
を
読
み

な
が
ら
楽
し
め
る
お
酒
で
す
。
久
美
浜
の
農
家

の
方
々
が
自
信
と
誇
り
を
持
っ
て
作
る
コ
シ
ヒ
カ

リ
で
良
い
酒
が
造
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
こ
と
は
、

当
地
の
酒
屋
と
し
て
大
変
幸
せ
な
こ
と
。
そ
し

て
本
年
は
仕
込
み
水
に 

当
地
の
山
深
い
奥
山
地

区
の
「
あ
そ
び
石
の
水
」
を
汲
ん
で
き
ま
し
た
。

昨
年
同
様
、
米
の
味
が
生
き
る
よ
う
純
米
で
、

切
れ
の
良
い
味
に
な
る
よ
う
吟
醸
（
６
０
％
精

米
）
と
し
て
仕
込
み
ま
し
た
。

久美浜のこだわりの米と水で作る酒

清澄度が高く明るい輝きのあるクリスタル。香りは穏やかで
優しい印象。黄色いフルーツや白い花、クリームチーズやサ
ワークリーム、白玉団子、ほのかに白いスパイスのようなさわ
やかさ。サラリとしたテクスチャ、優しい甘味からしっかりと
感じる酸味がバランスよく広がる。アルコール感とのバランス
も心地よく、後半の苦味とヨーグルトやサワークリームのフレー
バーが余韻に残りすっと切れる。優しい印象の香りに甘味と
酸味、アルコール感の心地よいバランス、きれいな辛口。
バランスよく優しい味わいはコース料理なら前半、軽めの料
理や素材そのものの味を生かした料理と。この日本酒が甘
いか辛いか見ただけではわからない。そこで知っておきたい
数値が日本酒度。甘みを感じる成分が少ないとプラスの数
値が大きくなりより辛口に。反対に成分が多いとマイナスの
数値が大きくなりより甘口に感じる。ただ、アルコール度数や
酸味の強さなど感じ方は人それぞれなのであくまで参考まで
に。余韻の印象が八朔や日向夏の白いワタの部分を食べ
たような雰囲気があるので、柑橘の入ったフルーツサラダや
白身魚のカルパッチョなどといっしょに。（稲岡）

微かにグリーンを帯びた澄んだ輝きのあるクリスタル、“青冴え”。
香りの第一印象は穏やか。青リンゴや梨が控えめに香りに生
クリームやサワークリームのクリーミーな香り、白玉団子の香り
がまるでマスカットの入ったフルーツ大福のような印象。味わい
は優しい甘味の第一印象。クリーミーでなめらかなテクスチャ、
控えめな酸味と甘味のバランスがよく心地よい旨味を感じる。
中盤から広がる苦味が適度なコクを与え全体をしめる。余韻
にもサワークリームのクリーミーなフレーバーを感じ、持続する
苦味がドライな印象を与える。穏やかな香りにやさしい甘味、
控えめな酸味と適度な苦味のバランス心地よい味わい。全体
的にコンパクトでやさしい印象はコースの前半。クリーミーなテ
クスチャやクリーミーなフレーバーをポイントに。山田錦、五百
万石、美山錦、秋田酒こまち、雄町、さらに京都生まれの祝。
酒造好適米、単に酒米とも呼ばれるお米たち。まさに酒造り
に適した米。では普段食べているお米で美味しい日本酒は造
れないか。いや、丹後にはコシヒカリがある。そんな日本酒も
丹後には多くあるのでぜひ試してほしい。大トロや甘エビなど
のクリーミーな味わい、白和えや卯の花、茶碗蒸しと。（稲岡）

久美浜産コシヒカリ / 精米歩合 60% 
日本酒度＋－0.0 / 酸度 1.6 / アミノ酸度 1.1 
/ アルコール分 15.5%

久美の浦　翠龍

丹後産コシヒカリ使用割合 80% / 
但東町福寿の水 / 精米歩合 60% /
アルコール分 15 度

杜氏の独り言
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吉
岡
酒
造
場

１
７
８
９(

寛
政
元
年)

創
業
。

昔
の
水
車
精
米
の
な
ご
り
か
、
敷
地
内
を
小
川

が
流
れ
る
家
族
で
営
む
小
さ
な
酒
蔵
で
す
。

酒
造
り
は
、
小
仕
込
み
、
全
量
「
槽
（
ふ
ね
）」

で
酒
を
搾
る
昔
な
が
ら
の
手
造
り
で
、
そ
の
酒

は
辛
さ
の
中
に
甘
み
も
感
じ
ら
れ
丹
後
の
海
の

幸
と
相
性
が
良
い
の
が
特
徴
で
す
。

こ
れ
か
ら
の
季
節
、
鍋
や
カ
ニ
料
理
等
と
あ
わ

せ
て
ど
う
ぞ
。

い
ま
も
全
量
、
槽
し
ぼ
り
で
。
手
間
を
い
と
わ

ず
丁
寧
に
。

蔵
に
引
い
て
い
る
金
剛
童
子
山
の
豊
か
な
伏
流

水
は
、
や
や
硬
水
な
が
ら
甘
み
が
あ
っ
て
や
わ

ら
か
。
使
用
す
る
米
は
ほ
と
ん
ど
が
地
元
・
丹

後
産
で
す
。
そ
し
て
地
元
で
生
ま
れ
育
っ
た
蔵

元
家
族
と
蔵
人
が
、
年
ご
と
に
変
化
す
る
環
境

を
五
感
で
判
断
し
な
が
ら
酒
造
り
を
し
て
い
ま

す
。
昔
な
が
ら
の
丁
寧
な
仕
事
を
心
掛
け
、
全

量
を
槽
し
ぼ
り
で
上
槽
す
る
の
も
私
た
ち
の
こ

だ
わ
り
で
す
。

小
さ
な
酒
蔵
だ
か
ら
こ
そ
、
で
き
る
こ
と
。
早

生
米
は
使
わ
ず
、
厳
し
い
丹
後
の
冬
が
本
格
化

し
て
美
酒
が
造
れ
る
環
境
の
整
う
年
明
け
か
ら
、

自
分
た
ち
の
目
が
充
分
に
行
き
届
く
量
だ
け
を

造
り
ま
す
。 

人
の
手
と
感
性
を
頼
り
に
、
心
を

込
め
て
造
る
弥
栄
の
酒
が
「
吉
野
山
」
で
す
。

全量槽しぼり、手間をいとわず

澄みきった “冴え”、透明感のあるクリスタル。香りは穏や
かで落ち着いている。キノコやナッツなど少し香ばしさを感
じる香りや白玉粉の香り。土やミネラル。優しい甘みとひか
えめな酸のバランス、アルコールのボリュームが口中に広が
る。後半の苦味が全体をしめ、発酵バターやサワークリー
ムのフレーバーがアルコール感とともに余韻をつくる。
やや香ばしさを感じる香りと優しい甘味、ボリュームのある
アルコール感で飲みごたえのある辛口。醸造アルコール添
加により味わいの要素はよりシンプルに、香りには香ばしさも
あり、アルコールのボリュームで飲みごたえもある。繊細な
味わいの料理からしっかりした味のものまで幅広く合わせて
いける。米だけの酒 “純米” を求める声は大きい。確か
に旨い。アルコール添加にネガティブなイメージを持つ人も
少なからずいるのではないか。しかしそんな日本酒が活躍
するのがペアリング。色々な料理と寄り添えるので食中酒と
して向いている。そしてリーズナブルなアイテムが多い。こ
れはけっこう大事。合わせられる料理の幅が広いので色々
な要素が入る家庭料理に。普段食べている料理や日本酒
の新たな表情が体験できるかも。（稲岡）

ほのかに黄緑がかった透明感のあるクリスタル。吟醸香とい
われるフルーツ様な華やかな香りは控えめで落ち着いた印
象。どこか葉っぱのようなグリーンな香りの爽やかさ、根菜
や土っぽさミネラルを感じる香り。最初に感じるやさしい甘味
にアルコール感もあいまってボリュームのある旨味が口中に広
がる。後半に感じる苦みが全体をひきしめる。
香りは上品で穏やかボリュームのある旨味を感じ、すっと切
れる飲み口。しっとりとしたテクスチャと口中に広がる旨味は、
高級な海の幸の旨味、脂と一緒に食したい。穏やかな香り
華やかすぎない味わいはシンプルな調理法、素材そのまま
の旨味と寄り添い、料理お酒それぞれが引き立てあう。
その土地で長く愛されてきた味はその土地の食材、調理法
と間違いなく合わせられる。さらに、丁寧に造られた大吟醸
にはちょっといい食材や丁寧に造られた料理を合わせるのも
コツ。お手軽にちょっといい蒲鉾を合わせたり、買ってきた白
身のお刺身に本わさびやこだわりの塩で。松葉かにや伊根
ぶり、高級食材をシンプルに焼いたものやしゃぶしゃぶで贅
沢に。（稲岡）

精米歩合 60% アルコール分 17 度

吉野山 特別本醸造

京都府産 兵庫県産山田錦 100％使用 /
精米歩合 50％　日本酒度 ＋5 /
酸度 1.5 / アルコール度数 17.5 度

吉野山 超特選 大吟醸
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https://tasty-tango.com/ 主催:京丹後美食都市研究推進会／企画：株式会社フーフー・フー／協力:京丹後市、京丹後市商工会

※本紙は「京丹後市商工会〈意欲ある部会事業推進助成金〉」で作成しました。


