
『田友』とは「参加しよう米づくりから酒づくり」を合言葉に田植えや仕込み体験などを行い、サポーターの皆様と造りあげるお酒の名称です。 
 

裏面もご覧下さい→ 
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平成 2８年冬号 

平成 2８年１２月 2８日発行 
   

明るく照り輝く雪に覆われる、アスカ冬井様の圃場風景（撮影 12 月 20 日） 
 

サポーター大募集中！お問合せは弊社まで 

『田友』とともに過ごす時間をさら

に満喫するために、その魅力を探って

いきます。今回取りあげるのは、３種

類ある『田友』シリーズの季節限定酒

「純米吟醸 淡の雫 生原酒」です。 

 

■「淡の雫」とは？ 

「淡の雫」は、雪で蔵全体がすっぽりと覆わ

れる厳寒期に醸した「田友純米吟醸」の生

原酒です。 

 例年 3月に発売されるこの商品は、かつ

ては蔵人しか味わうことができなかった、搾り

たてそのままの味を楽しんでいただきたいとの

想いから、『田友』の次なるステップとして

2012 年 2月に発売

されました。 

 今回は「淡の雫 

生原酒」という名

前を分解して、その

単語の意味から味わいを見ていきましょう。                                                     

■淡の雫＝薄にごり 

 “淡い”という言葉は、「形や光などがぼんや

りしている。かすかである。」（「デジタル大辞

泉」参照）と表されるように、「おり」がお酒の

中で浮遊しうっすらとにごっているお酒です。

「おり」には、モロミ中にある原料米、米麹や

その分解物、酵母などが含まれているため、

コクのある味をより強く感じることができます。 

■生＝生酒 

 生酒とは、モロミを搾った後に一切火入れ

（加熱処理）しないお酒です。 

一般的なお酒は、酵素や酵母の活動を止

め、また状態を安定させ劣化を防ぐために、

貯蔵前と瓶詰時に火入れを行っています。

生酒は、モロミを搾った時の香り・味わいをそ

のまま瓶詰めしているので、みずみずしく、 

香りも若やいで華やかな印象を受けます。 

■原酒＝アルコール分の調整なし 

日本酒は、醸造酒の中で最もアルコ

ール分が高く 20度近くになります。一般的

には加水し味わいを調整され概ね 15％に

なっていますが、調整していないお酒を「原

酒」といいます（アルコール分 1％未満での 

加水調整は酒税法で認められています）。 

 「原酒」の場合は、アルコール分は高いまま

ですので、味わいは濃醇で個性的。深い 

旨みと力強い飲み口が楽しめます 

「純米吟醸 淡の雫 生原酒」は、華やか

な果物香、新酒らしい若い酸とふくよかな 

口あたり、そして『田友』らしいキレのある 

風味豊かな味わいを表現した、早春の淡雪

を想わせる薄にごりです。 

 春の訪れを待ちわびる雪国からしぼりたて

の味をお届けします。飲む時は、瓶底に沈ん

だ「おり」を軽く振って、薄にごり状態にして 

お楽しみ下さい。 

アルコール分：18度 

原 料 米：越淡麗 

精米歩合：55％ 

日本酒度：＋2.0 

（昨年度数値） 

 

 

 

 

もっと知りたい美味なる『田友』の世界 

～「純米吟醸 淡の雫（あわのしずく）生原酒」編～ 

 

平成 29 年度は数量限定 

で 3月上旬に発売を予定 

しております。 

内容量  720ml 

価 格 2,100 円（税別） 

 



 

 

 

「田友」四季報 冬号（通刊 10 号） 

平成 28 年 12 月 28 日発行 

高の井酒造株式会社 

小千谷市東栄３丁目７番 67 号 

 

 

 

 

 

 

味と盛り付けにこだわった目と舌で楽しめる

バラエティー豊かな料理を提供する『氣心』さ

んは、小千谷市総合産業会館「サンプラ

ザ」のサンプラ通りから見て右手ビル 1 階に

あります。 

このお店は、仕事で小千谷市を訪れてい

たオーナーの高橋さんが、気さくで温かな土

地柄にひかれ、氣心の知れた仲間が集う

“憩いの場”をつくりたいとの想いから、平成

22年 7月にOPEN したお店です。 

旬な食材を使った魚・肉・野菜料理など

幅広い年齢層に合わせたメニューがそろって

いますので、カップルでまったり過ごしたり、 

仲間でわいわい盛り上がったり、ファミリーや

会社の仲間とでも、とにかく気楽に美味しい

料理を楽し

むことができ

る、どんな 

シーンにも 

ぴったりの 

お店です。 

 また、ドリンク類も『田友』や「たかの井」

など料理との相性バツグンの日本酒、40 種

類以上もあるカクテル、生しぼりサワー、

Fresh 生ジュース、ノンアルコール カクテル 

などが豊富に揃っています。 

 ゆったりした椅子席や落ちついた個室で 

美味しい肴とお酒が楽しめ、そして何よりも 

スタッフの明るい笑顔が一番のスパイスと 

なっている居心地のよいお店ですので、連日

多くの人が訪れにぎわっています。 

 

地元食材を使い創意工夫を凝らした料

理を提供されています。取材当日頂いたの

は肉系では、ジューシーで噛むほどに、お肉

のうま味が広がる「越後牛のレアステーキ」、

日本酒を使った自家製タレで味付けした、

ボリューミーで甘さがクセになる（ご飯が欲し

くなります）氣心名物「若どりの甘辛揚げ」

などを堪能。 

 魚介系では、酢のしめ方が絶妙で、あぶっ

た香ばしさと脂がのったサバのバランスが心地

よい「炙りしめ鯖」、季節に合わせた新鮮な

ネタで彩りもきれいな「お刺身の盛り合わせ」

などで磯の

風味を満

喫。            

そして、川口

町のひげに

んにくを使っ

た滋養に富

んだ、「にんにくポテト」はクセになる美味しさ

でした。 

また氣心グループとして、本格溶岩石で焼

き上げた Pizza やパスタ、手づくりジェラート

（持ち帰り OK)が自慢の『Luzluz』さんも

サンプラザ内あり、こちらもランチ＆Beer 

time におススメですよ！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

第 7回 「生酒」「生詰酒」「生貯蔵酒」の違いはなに? 

「火入れ」は安定した製造には欠かせ

ない作業ですが、その回数によって製品

の呼び方もかわりますので、今回は、それ

ぞれ比較してみてみましょう。 

▼生酒とは 

 生酒とは、製造からお店に並ぶまで一

切火入れを行ってない日本酒のことで

す。出来立てのフレッシュでフルーティーな

味わいが魅力的なお酒で、本生（ほん

なま）、生生（なまなま）とも呼ばれて

います。 

▼生詰酒とは 

 上槽後、貯蔵される直前に 1度だけ 

火入れを行い、熟成させたお酒を火入れ

せず瓶詰したものです。夏の間に熟成さ

せ、秋口にその風味を楽しむ「ひやおろ

し」として出荷される場合があります。 

▼生貯蔵酒とは 

 生のまま冷蔵貯蔵しておいて、出荷の

瓶詰時に 1度だけ火入れをするもので

す。フレッシュ感のあるおだやかな味と香り

が特徴で、生貯（なまちょ）とも呼ばれ

ます。 

▼一般的なお酒 

 上槽後と、貯蔵・熟成を経た瓶詰時の

2度火入れを行う、一般的に流通してい

る日本酒です。落ち着いた味わいが 

特徴でお燗にも向きます。 

▼生酒の保存方法 

 生酒は火入れをしていないので、まだ 

酵母などの微生物が生きています。高温

多湿の状況下では間違いなく味は劣化

しますので、低温で光の当たらない暗い

場所に保管して下さい。 

 また、開栓後はさらに味が変わりやすく

なりますので、できるだけ早めに飲み切る

ことをオススメします。 

 

М  
 

Ⱳ  

住    所：小千谷市城内1丁目 8-24 

電話番号：0258-89-7119 

営業時間：17：30～24：00（月～木・日） 

         17：30～翌 1：00（金・土・祝前日） 

定 休 日：火曜日 

飲めるお酒：『田友』純米吟醸・特別純米酒 

        たかの井／季節限定のお酒 

居酒屋 氣心 

『田友』を飲めるおススメのお店 ～小千谷市編～ 

KiGoCoRo 

（笑顔マイスターの相崎さんと高橋オーナー） 

 

これであなたも日本酒通!? 
 

 

「フェイスブックページ」好評更新中です！ 
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