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この蔵には、今も昔ながらの製法や道具が残る。大きなせいろのような甑（こしき）に入れた酒米が、その下にある和釜で沸かした湯の蒸気で、
およそ1時間かけて蒸し上げられる。建物中に真っ白な湯気が立ち込める中、後継ぎとして修業中の川出和希さんがきびきびと立ち働く

　

中
津
川
市
の
中
心
市
街
地
か
ら
車
を
走

ら
せ
る
こ
と
約
30
分
。
細
い
山
道
を
抜
け

た
先
の
山
里
に
『
恵
那
醸
造
』
は
あ
る
。

江
戸
時
代
末
期
の
文
政
元
年
に
創
業
し
、

5
代
目
の
長
瀬
幸
右
衛
門
か
ら
酒
造
り
を

続
け
る
、
小
さ
な
酒
蔵
だ
。

「
蔵
見
学
に
来
て
く
だ
さ
る
お
客
様
は
み

ん
な
、
こ
ん
な
山
の
中
に
ほ
ん
と
に
酒
蔵

が
あ
る
の
か
、
っ
て
不
安
に
な
る
み
た
い

で
す
ね
」。
愉
快
そ
う
に
笑
う
の
は
11
代

目
の
長
瀬
裕や
す

彦ひ
こ

さ
ん
。
小
学
生
の
頃
か
ら

冬
に
な
る
と
蔵
に
入
り
浸
り
、
杜と
う

氏じ

や
蔵

人
と
将
棋
を
指
し
て
遊
ん
だ
。
や
が
て
、

大
学
進
学
を
機
に
東
京
に
出
て
就
職
も
し

た
が
、
家
業
を
継
ぐ
た
め
に
32
歳
で
帰
郷

す
る
。
杜
氏
は
す
で
に
高
齢
に
な
っ
て
い

た
。「
う
ち
は
仕
込
み
も
小
さ
い
し
、
こ

の
先
ず
っ
と
、
杜
氏
を
呼
べ
る
か
も
難
し

い
」。
そ
こ
で
、
長
瀬
さ
ん
は
自
ら
が
杜

氏
と
な
る
こ
と
を
決
意
す
る
。
冬
は
蔵
に

来
る
杜
氏
に
一
か
ら
酒
造
り
を
学
び
、
夏

は
泊
ま
り
が
け
の
勉
強
会
に
参
加
し
て
、

7
年
ほ
ど
が
過
ぎ
た
平
成
17
年
、
蔵
元
兼

杜
氏
と
し
て
酒
造
り
を
始
め
た
。

　

午
前
9
時
50
分
。
蔵
に
続
く
建
物
の
中

央
に
置
か
れ
た
甑こ
し
き
の
中
で
３
０
０
キ
ロ
の

酒
米
が
蒸
し
上
が
っ
た
。
そ
れ
を
ひ
た
す

ら
シ
ョ
ベ
ル
で
掬す
く

い
出
す
の
は
、
長
瀬
さ

ん
の
甥
の
川
出
和
希
さ
ん
だ
。
そ
の
作

業
は
厳
か
に
、

黙
々
と
1
時
間

以
上
続
く
。
コ

ン
ベ
ア
ー
に
乗

せ
て
自
然
に
冷

却
さ
せ
た
米
は
、

強
力
な
送
風
機

に
よ
り
、
管
を

通
っ
て
蔵
の
中

に
あ
る
タ
ン
ク
へ
送
ら
れ
る
。
こ
の
米
と

水
、
麹こ

う
じ

や
酵
母
の
力
な
ど
が
作
用
し
、
タ

ン
ク
内
で
ゆ
っ
く
り
酒
が
醸
さ
れ
る
。

「
酒
造
り
は
難
し
い
で
す
」。
気
候
や
温
度

の
見
極
め
は
も
ち
ろ
ん
、
麹
の
使
い
方
や

酵
母
の
生
か
し
方
と
い
っ
た
、
さ
ま
ざ
ま

な
要
素
の
一
つ
ひ
と
つ
が
酒
の
味
を
左
右

す
る
。「
失
敗
も
あ
り
ま
す
よ
。
も
ろ
み

の
中
で
米
が
溶
け
す
ぎ
て
し
ま
う
と
、
こ

の
味
に
し
た
い
と
思
う
前
に
発
酵
が
止

ま
っ
て
、
甘
く
な
っ
た
り
」。
経
験
を
積

み
重
ね
な
が
ら
、
尖
り
の
な
い
、
優
し
く

て
飲
み
飽
き
し
な
い
酒
を
目
指
す
。

　

恵
那
醸
造
で
は
、
明
治
時
代
に
は
高
級

な
一
級
酒
と
し
て
「
殿と
の

待ま
ち

」
も
造
っ
て
い

た
が
、「
普
段
に
飲
む
普
通
酒
の
『
鯨
波
』

の
方
が
よ
く
売
れ
て
。
だ
か
ら
、
こ
こ
ら

辺
で
う
ち
は
〝
鯨
波
さ
ん
〞
っ
て
呼
ば
れ

て
い
た
ん
で
す
。
親
父
の
時
代
に
も
、
普

通
酒
を
安
く
、
た
く
さ
ん
売
っ
て
い
て
」。

こ
の
蔵
の
酒
は
、
ま
さ
に
地
元
で
こ
そ
飲

ま
れ
、
愛
さ
れ
る
〝
地
酒
〞
だ
っ
た
。
時

代
が
変
わ
り
、
日
本
酒
離
れ
が
進
ん
で
、

業
界
は
厳
し
い
現
実
に
直
面
。
そ
ん
な
時

に
家
業
を
継
い
だ
長
瀬
さ
ん
も
ま
た
、
蔵

の
行
く
末
を
楽
観
は
で
き
な
か
っ
た
。
杜

氏
と
な
り
、
辛
口
の
純
米
酒
だ
け
だ
っ
た

「
鯨
波
」
に
、
香
り
や
旨
み
が
感
じ
ら
れ

る
吟
醸
酒
も
加
え
る
な
ど
、
奮
闘
。
お
か

げ
で
飲
食
店
か
ら
の
引
き
合
い
も
増
え
、

東
京
の
地
酒
専
門
店
で
も
取
り
扱
い
が
始

ま
っ
た
。「
た
だ
、
大
き
く
し
て
い
く
つ

も
り
は
な
く
、
自
分
た
ち
の
規
模
に
合
っ

た
酒
蔵
で
あ
れ
ば
い
い
と
思
っ
て
ま
す
。

納
得
の
い
く
旨
い
酒
、
そ
し
て
や
っ
ぱ
り

地
元
で
飲
ま
れ
る
酒
を
造
り
た
い
」。

　

子
ど
も
の
頃
か
ら
酒
粕
が
お
や
つ
が
わ

り
だ
っ
た
と
い
う
長
瀬
さ
ん
は
、
か
な
り

の
上
戸
。
県
内
外
か
ら
酒
を
取
り
寄
せ
、

晩
酌
す
る
の
が
愉
し
み
だ
。
旨
い
酒
に
は

素
直
に
顔
が
ほ
こ
ろ
ぶ
。
昨
年
か
ら
酒
造

り
を
手
伝
い
始
め
た
和
希
さ
ん
も
ま
た
、

負
け
ず
劣
ら
ず
の
酒
好
き
。「
あ
い
つ
は

え
ら
い
飲
み
ま
す
よ
。
一
緒
に
い
ろ
ん
な

お
酒
を
飲
ん
で
、
あ
あ
だ
こ
う
だ
言
う
の

が
楽
し
い
ん
で
す
」。
酒
は
人
を
和
ま
せ
、

互
い
の
心
を
通
わ
せ
る
。

　

蔵
の
前
に
立
つ
と
、
目
の
前
に
遠
く
連

な
る
中
央
ア
ル
プ
ス
が
見
え
る
。
そ
の
山

並
み
の
上
に
浮
か
ぶ
雲
が
、
ま
る
で
鯨
の

よ
う
に
見
え
た
こ
と
か
ら
、「
鯨
波
」
は

誕
生
し
た
。「
標
高
６
０
０
ｍ
の
こ
ん
な

自
然
の
中
で
、
こ
の
辺
り
で
作
ら
れ
た
米

や
裏
山
の
湧
水
を
使
っ
て
造
ら
れ
る
酒
が

『
鯨
波
』
な
ん
で
す
」。
長
瀬
さ
ん
は
生
ま

れ
育
っ
た
故
郷
を
愛
し
み
、
こ
の
場
所
で
、

故
郷
の
酒
を
造
り
続
け
て
い
る
。

　

酒
に
は
き
っ
と
、
造
り
手
の
性
格
や
生

き
様
が
表
れ
る
の
だ
ろ
う
。
こ
の
蔵
の
酒

は
、
長
瀬
さ
ん
の
人
柄
の
よ
う
に
朴ぼ
く

訥と
つ

で
、

穏
や
か
な
味
が
す
る
。

鯨波 純米吟醸 無濾過生

毎年600本限定で生産する人気の
吟醸酒。無濾過の生酒で香りが高
く、酸味を抑えた旨口タイプ。

価格：1,590円（720ml・税込）
日本酒度：±0
精米歩合：50％
原料米：ひだほまれ（岐阜県産）

鯨波 純米

じっくり低温で醸すことで米の旨
みを引き出した、通好みの辛口純
米酒。飲み飽きせず、燗にも向く。

価格：1,290円（720ml・税込）
日本酒度：+3
精米歩合：60％
原料：ひだほまれ（岐阜県産）

1.麹を手で混ぜながら状態を見る長瀬さん。蔵の中にある麹室（こうじむろ）は壁や天井、床の周りに１ｍの厚みの空間が
あり、そこに断熱材代わりにびっしりと籾殻（もみがら）が詰められている。「昔の知恵ですね」 2.酒米には主に中津川市や
恵那市で作られる「ひだほまれ」を使用 3.「これが酒のもとになる酒母です」と50年近くこの蔵に勤める橋本昇三さん。

「鯨波」と書かれた前掛けにも年季が感じられる 4.5.古い写真やポスターなどが飾られた売店では、試飲もできる

左から川出さん、長瀬さんと奥さんの静子さん、アルバ
イトの熊沢英子さん。橋本さんを含め、総勢 5人で酒造
りから瓶詰め、一枚ずつ手作業でのラベル貼り、配達
まで、すべての業務を行っている

山
里
の
小
さ
な
蔵
で
生
ま
れ
る
、
味
わ
い
深
い
〝
地
酒
〞

山
里
の
小
さ
な
蔵
で
生
ま
れ
る
、
味
わ
い
深
い
〝
地
酒
〞

山
里
の
小
さ
な
蔵
で
生
ま
れ
る
、
味
わ
い
深
い
〝
地
酒
〞

岐
阜
の
日
本
酒
が
好
き
。

あうん

D ATA 中津川市福岡2992-1
9:00～16:00　日曜日定休　Ⓟ 3台
TEL.0573-72-2055
http://www.kujiranami.jp/
※酒蔵見学は要事前予約

取扱店
中津川市内の酒販店、酒の中島屋

（岐阜市）、酒のひろせ（岐阜市）など

恵那醸造
鯨 波

［中津川市］

13

2

5

4

★特集で紹介したお店からプレゼントあり！  詳しくはP38をご覧ください。

清流に恵まれた岐阜県では、この冬も約50の蔵が真っすぐに酒を造っている。
それぞれの蔵から生まれる酒は、それはそれは多種多様だ。
蔵元の想いや酒にまつわる物語、風味の違いを感じて、一杯。

きっと、いつの間にか、豊かな地酒の虜になる。

岐阜の日本酒が好き。
あうん
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高
山
市
の
古
い
町
並
み
の
中

に
３
９
０
年
余
続
く
老
舗
の
蔵

元
が
あ
る
。
辛
口
の
銘
酒
「
久

寿
玉
」
で
知
ら
れ
る
『
平
瀬
酒

造
店
』。
当
主
は
平
瀬
市
兵
衛

を
襲
名
し
、
現
在
15
代
目
。

　

ひ
だ
ほ
ま
れ
を
主
と
し
た
米

と
北
ア
ル
プ
ス
の
伏
流
水
、
飛

騨
の
風
土
と
造
り
手
の
技
が
醸

す
自
慢
の
酒
は
、「
日
本
酒
は

久
寿
玉
し
か
飲
ま
ん
」
と
い
う

愛
好
者
も
生
む
ほ
ど
、
こ
の
地

で
慕
わ
れ
て
き
た
。
そ
の
魅
力

を
よ
り
多
く
の
人
に
伝
え
た
い

と
、
平
瀬
さ
ん
は
観
光
客
の
酒

蔵
見
学
を
積
極
的
に
受
け
入
れ
、

自
ら
案
内
も
す
る
。「
実
際
に

蔵
を
見
て
、
酒
造
り
を
理
解
し

て
か
ら
飲
む
と
よ
り
美
味
し
い

ん
で
す
よ
」。
フ
ァ
ン
は
国
内

外
へ
と
着
実
に
広
が
っ
て
い
る
。

　

今
冬
か
ら
は
44
歳
の
若
き
杜

氏
・
川
西
正
浩
さ
ん
が
酒
造
り

に
挑
む
。「
麹
や
も
ろ
み
の
様

子
を
見
て
回
る
と
夜
中
を
過
ぎ

る
こ
と
も
あ
り
ま
す
が
、
見
飽

き
ま
せ
ん
ね
。
頑
張
っ
て
え
え

酒
に
な
っ
て
な
、っ
て
」。
愛
情

深
く
造
ら
れ
た
新
酒
に
、
左
党

の
頬
が
緩
む
こ
と
だ
ろ
う
。

　
Ｊ
Ｒ
岐
阜
駅
の
南
口
に
立
つ

ビ
ル
。
実
は
こ
の
地
下
で
酒
造

り
が
行
わ
れ
て
い
る
の
だ
。
江

戸
時
代
末
期
に
創
業
し
た
『
日

本
泉
酒
造
』。
平
成
14
年
、
駅

の
再
開
発
に
伴
い
、
生
酒
を
中

心
と
し
た
地
下
醸
造
へ
と
転
換
。

設
備
投
資
の
末
、
今
年
か
ら
地

下
の
安
定
し
た
室
温
を
生
か
し

て
通
年
新
酒
を
造
る
「
四
季
醸

造
」
を
実
現
し
た
。
現
在
は
５

代
目
の
武
山
孝
広
さ
ん
、
昌
平

さ
ん
兄
弟
が
酒
造
り
に
励
む
。

　

杜
氏
の
孝
広
さ
ん
が
目
指
す

の
は
日
本
泉
元
来
の
〝
柔
ら
か

く
て
上
品
な
味
〞。
特
注
の
小

さ
な
洗
米
器
や
約
８
０
０
Ｌ
の

仕
込
み
タ
ン
ク
で
造
る
生
酒

「
ふ
な
く
ち
と
り
」
は
、
吸
水

率
を
下
げ
た
雑
味
の
出
な
い
麹

造
り
が
肝
。
も
ろ
み
は
昔
な
が

ら
の
木
槽
で
3
日
ほ
ど
か
け
て

や
さ
し
く
搾
る
。
濾
過
を
し
な

い
生
酒
は
繊
細
な
味
わ
い
が
そ

の
ま
ま
感
じ
ら
れ
、
フ
ル
ー
ツ

の
よ
う
な
爽
や
か
な
香
り
と
口

当
た
り
の
良
さ
が
あ
る
。「
非

効
率
だ
け
ど
、
丁
寧
に
造
る
ほ

ど
美
味
し
く
で
き
た
と
き
の
喜

び
が
あ
っ
て
」。
今
日
も
刻
々

と
、
新
酒
が
生
ま
れ
て
い
る
。

　

華
や
か
だ
が
、
す
っ
き
り
し

た
「
さ
く
ら
」、
き
り
っ
と
爽
や

か
な
「
月
下
美
人
」。
風
雅
な

名
の
酒
は
、
何
と
そ
の
花
か
ら

採
取
し
た
酵
母
で
醸
さ
れ
て

い
る
。
郡
上
市
に
あ
る
江
戸
時

代
創
業
の
『
布
屋 

原
酒
造
場
』。

12
代
当
主
で
杜
氏
の
原
元も
と

文ふ
み

さ

ん
は
毎
年
、
春
か
ら
秋
に
新
品

種
の
花
の
酵
母
を
探
し
に
出
か

け
、
冬
、
花
酵
母
で
酒
を
造
る
。

「
天
然
の
も
の
で
、個
性
豊
か
な

酒
が
造
り
た
か
っ
た
ん
で
す
」。

　

25
歳
で
先
代
の
父
を
手
伝
い

始
め
て
か
ら
、
模
索
し
て
い
た
。

通
常
の
酵
母
や
人
工
的
に
変
異

さ
せ
た
酵
母
で
は
、
自
身
が
想

い
描
く
味
と
香
り
に
仕
上
げ
る

の
が
難
し
い
。
打
開
策
が
な
か

な
か
見
つ
か
ら
な
い
中
、
15
年

前
、
出
身
校
の
東
京
農
業
大
学

が
花
か
ら
の
酵
母
採
取
に
成
功

し
た
と
発
表
。
奇
し
く
も
自
身

も
研
究
し
た
抗
菌
性
物
質
が
要

と
聞
き
、親
近
感
が
湧
く
。「
醸

造
し
て
み
る
と
香
り
が
よ
く
、

花
に
よ
っ
て
特
長
も
際
立
つ
の

で
驚
き
ま
し
た
」。周
囲
の
心
配

を
よ
そ
に
酵
母
を
切
り
替
え
た
。

　

花
酵
母
の
持
ち
味
を
表
現
し

た
酒
に
仕
上
げ
る
に
は
、
発
酵

の
成
否
が
鍵
と
な
る
。
採
取
し
、

培
養
し
た
酵
母
が
最
も
力
を
発

揮
で
き
る
よ
う
、
発
酵
の
温
度

管
理
は
特
に
留
意
す
る
。「
微

生
物
と
の
対
話
で
す
。
ど
う
か

す
る
と
樽
に
耳
を
付
け
た
り

ね
」。
毎
朝
、も
ろ
み
を
検
温
し
、

泡
を
観
察
し
て
、
樽
に
マ
ッ
ト

を
巻
い
た
り
、
あ
ん
か
を
差
し

入
れ
た
り
。
赤
ん
坊
を
見
守
る

よ
う
に
、
気
を
配
る
。

　

静
か
で
、
丁
寧
な
語
り
口
の

原
さ
ん
。
酵
母
へ
の
愛
情
や
酒

造
り
へ
の
熱
意
、
意
志
が
時
折

ふ
と
見
え
る
。「
今
後
の
目
標

は
レ
ン
ゲ
の
花
酵
母
の
採
取
か

な
」。
自
然
の
優
し
さ
と
潤
い

に
満
ち
た
酒
を
造
る
杜
氏
は
、

そ
う
に
こ
や
か
に
笑
い
、
春
が

来
た
ら
、
花
を
見
つ
け
に
行
く
。

久寿玉 大吟醸

吟醸酒の最高峰。口当たりは
柔らかく、上品でなめらかな
酸味と透明感のある味わい。

価格：3,186円（720ml・税込）
日本酒度：+4
精米歩合：35％
原料米：山田錦（兵庫県産）

久寿玉 手造り純米（特別純米）

昔ながらの製法で手造りした純米
酒。辛口だが、旨みと膨らみがある。
冷やでも燗でも。

価格：1,328円（720ml・税込）
日本酒度：+4
精米歩合：60％
原料米：ひだほまれ（岐阜県産）

花
か
ら
採
取
し
た
清
酒
酵
母
を

我
が
子
の
よ
う
に
見
守
り
、
酒
を
醸
す

高
山
の
地
で

慕
わ
れ
る
銘
酒

飛騨酒造組合理事長も務める平瀬さん。「飛騨には12もの酒蔵がある。ワインの
ブルゴーニュやボルドーのように、日本酒に“飛騨”というブランドを作り上げたい」

地
下
で
年
中
造
る

無
濾
過
生
酒
を

日本泉 純米吟醸 無濾過
生原酒 ふなくちとり

無濾過である証の薄い琥珀色
が特徴の生酒。柑橘類のよう
なみずみずしい風味。

価格：1,429円（720ml）
日本酒度：+3
精米歩合：60％
原料米：ひだほまれ（岐阜県産）他

大吟醸 織田信長

山田錦100%のもろみを通常
より低温でじっくり発酵。洗練
された雑味のない辛口。

価格：3,810円（720ml）
日本酒度：+5
精米歩合：35％
原料米：山田錦（兵庫県産）

蒸米を冷却する特注の放冷庫で、繊細な温度管理が必要
な大吟醸も年中醸造可能に。地場産業の和傘を照明に用
いた試飲室も新設した

背丈よりも小さい仕込みタンク。「そ
の分、もろみの状態が隅々まで見え
るんです」と営業担当の昌平さん。
周囲に冷却水チューブを纏わせて温
度管理する

1.10 代目が記した標語 2.蔵の土塀は分厚く、外気温の影響を受けにくい。樽は昭
和30年代のもの 3.4.花酵母を培養する様子。花からの酵母採取の成功は100回
に1回程度。東京農大花酵母研究会に所属し、情報共有している

蔵の裏にある3反の田んぼでは
米栽培を行っている。育てた食
用のあきたこまちは、酒造りに
用いられることもある

岐
阜
の
日
本
酒
が
好
き
。

あうん

元
げん

文
ぶん

 菊 大吟醸（写真左）

高貴な菊を思わせるような上品でふくよかな
香りと、透明感のある味わい。

価格：1,800円（720ml・税込）　日本酒度：+2.6
精米歩合：50％　原料米：あきたこまち（岐阜県産）

元文 さくら 本醸造（写真右）

すっきりした飲み口に、後追いでなんとも華
やかな口中香がふわりと感じられる。

価格：1,050円（720ml・税込）　日本酒度：+4
精米歩合：70％　原料米：あきたこまち（岐阜県産）

D ATA 高山市上一之町82
8:15～17:00　無休　Ⓟ 4台
TEL.0577-34-0010
http://www.kusudama.co.jp/
※酒蔵見学は要事前予約

取扱店
高山市内の酒販店、
THE GIFTS SHOP（岐阜市）など

岐阜市加納清水町3-8-2
（P36地図 B-6）

9:00～17:30
日曜日、祝日定休　Ⓟ 5台
TEL.058-271-3218
http://www.nihonizumi.co.jp/
※酒蔵見学は要事前予約

取扱店
ふなくちとり：酒の中島屋（岐阜
市）、サンテック（大野町）、織田
信長：岐阜髙島屋（岐阜市）など

D ATA

郡上市白鳥町白鳥991
9:00～17:00　日曜日、祝日定休　Ⓟ 20台
TEL.0575-82-2021
http://genbun.sakura.ne.jp/

取扱店
郡上市内の酒販店・道の駅、
※「道の駅 美並」を除く

THE GIFTS SHOP（岐阜市）など

D ATA

原元文さん（右）と息子
で跡継ぎの晃大さん。
江戸時代の元文5年創
業時の仕込み蔵の前で

1

2 3 4

布屋 原酒造場
元 文
［郡上市］

平瀬酒造店
久寿玉
［高山市］

日本泉酒造
ふなくちとり
［岐阜市］
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千
差
万
別
な
地
酒
と

そ
の
物
語
に
夢
中

瀧
川　

蔵
元
さ
ん
も
本
当
に
魅
力
的
な
方

が
多
い
で
す
よ
ね
。
僕
が
お
す
す
め
す
る

『
若
葉
』
の
伊
藤
さ
ん
も
個
性
的
な
方
で
、

お
酒
に
も
ス
ト
ー
リ
ー
が
あ
る
。
あ
る
時
、

蔵
か
ら
金
太
郎
の
ラ
ベ
ル
が
ひ
ょ
っ
こ
り

出
て
き
て
、
そ
の
イ
メ
ー
ジ
に
合
う
お
酒

を
復
刻
さ
せ
た
の
が
こ
の
「
大
い
ば
り
」

で
す
。
今
日
は
燗
銅
壺
と
い
う
古
い
道
具

で
生
原
酒
を
あ
え
て
50
℃
の
燗
に
し
ま
す
。

西
川（
緑
）　

す
ご
く
柔
ら
か
い
で
す
ね
。

瀧
川　

僕
は
こ
の
お
酒
が
一
番
岐
阜
っ
ぽ

い
な
と
。
岐
阜
は
発
酵
さ
せ
た
川
魚
や
漬

け
物
、
味
噌
な
ど
の
発
酵
食
品
文
化
。
そ

れ
に
ぴ
た
っ
と
は
ま
る
ア
ク
の
強
さ
が
あ

る
ん
で
す
。
飲
み
口
は
ふ
わ
っ
と
甘
く
て
、

次
に
雑
味
が
く
る
の
で
、
ツ
ン
デ
レ
じ
ゃ

な
く
て
、
デ
レ
ツ
ン
み
た
い
な
（
笑
）。

一
同　
（
笑
）

瀧
川　

燗
冷
ま
し
で
も
美
味
し
い
。

西
川　

面
白
い
な
。
燗
を
囲
ん
で
飲
む
と

仲
良
く
な
る
も
ん
や
ね
。

瀧
川　

僕
は
飛
騨
の
神
岡
出
身
で
す
が
、

冬
は
ス
ト
ー
ブ
酒
を
お
客
さ
ん
に
お
茶
の

よ
う
に
出
す
の
で
、
小
さ
い
頃
か
ら
酒
が

身
近
で
し
た
。
ウ
イ
ス
キ
ー
ボ
ン
ボ
ン
の
中

身
を
集
め
て
飲
ん
で
ま
し
た
し
ね
（
笑
）。

西
川　

根
っ
か
ら
の
酒
好
き
や
（
笑
）。

吉
田　

冷
め
る
と
丸
み
が
と
れ
ま
す
ね
。

僕
の
は「
三
千
櫻
」
の
純
米
酒
で
、袋
に
も

ろ
み
を
入
れ
て
、
自
然
に
ぽ
た
ぽ
た
落
ち

た
も
の
を
集
め
る〝
袋
吊
り
〞で
絞
っ
た
も

の
。
実
は
こ
こ
の
袋
吊
り
作
業
を
手
伝
っ

て
か
ら
地
酒
に
一
気
に
引
き
込
ま
れ
ま
し

た
。
少
し
甘
く
て
キ
ュ
ー
ト
な
ん
で
す
。

西
川　

口
当
た
り
が
ふ
わ
っ
と
し
な
が
ら
、

ス
パ
ッ
と
切
れ
る
感
じ
や
ね
。

吉
田　

そ
う
で
す
ね
。
杜
氏
の
山
田
さ
ん

は
ス
キ
ン
ヘ
ッ
ド
の
方
な
ん
で
す
け
ど
、

見
た
目
と
正
反
対
の
き
れ
い
な
お
酒
で
。

一
同　
（
笑
）

吉
田　

こ
の
鰆
の
西
京
漬
け
は
西
京
味
噌

が
甘
い
の
で
、
こ
れ
に
す
ご
く
合
い
ま
す
。

白
木　

私
は
皆
さ
ん
の
お
店
で
も
置
い
て

い
た
だ
い
て
る
「
熟
成
三
年
」。
3
年
以

上
寝
か
せ
た
約
2
種
類
の
お
酒
を
ブ
レ
ン

ド
し
て
い
ま
す
。

西
川　

ワ
イ
ン
グ
ラ
ス
で
飲
む
と
こ
ん
な

に
香
り
が
い
い
ん
や
。
び
っ
く
り
し
た
わ
。

白
木　

燗
や
ロ
ッ
ク
で
飲
む
人
も
増
え
て

ま
す
し
、
古
酒
ハ
イ
ボ
ー
ル
も
人
気
で
す
。

吉
田　

楽
し
い
な
、
日
本
酒
は
。
酒
器
や

温
度
、
状
況
に
よ
っ
て
味
も
変
化
し
て
。

西
川　

そ
う
な
る
と
、こ
の
「
美
濃
天
狗
」

の
本
醸
造
は
食
卓
で
飲
ん
で
食
べ
て
ご
馳

走
さ
ん
、
で
終
わ
っ
て
い
く
庶
民
の
お
酒
。

机
に
コ
ッ
プ
を
ポ
ン
と
置
い
て
キ
ュ
ッ
と

飲
む
と
美
味
し
い
。
最
近
は
純
米
酒
じ
ゃ

な
い
と
、
と
言
わ
れ
る
こ
と
も
あ
る
け
ど
、

あ
え
て
こ
れ
で
す
。
日
本
酒
の
原
点
や
ね
。

瀧
川　

い
い
話
や
（
笑
）。

多
様
だ
か
ら
見
つ
か
る

好
み
の
一
本

西
川　

で
も
近
頃
は
岐
阜
の
人
が
地
酒
を

応
援
す
る
こ
と
が
多
く
て
嬉
し
い
で
す
ね
。

瀧
川　

岐
阜
の
地
酒
は
バ
ラ
エ
テ
ィ
ー
に

富
ん
だ
と
こ
ろ
が
特
に
魅
力
で
す
。
元
々
、

飛
騨
と
美
濃
で
国
の
成
り
立
ち
や
食
文
化

も
全
く
違
う
の
で
、
酒
造
り
も
さ
ま
ざ
ま
。

吉
田　

一
番
大
事
な
〝
水
〞
も
木
曽
川
、

長
良
川
、
揖
斐
川
と
多
く
の
水
系
が
あ
り
、

気
候
や
米
の
種
類
、
造
り
方
に
よ
っ
て
必

然
的
に
多
様
な
も
の
が
で
き
ま
す
ね
。

瀧
川　

だ
か
ら
飲
み
手
に
は
「
こ
の
蔵
で

こ
う
い
う
杜
氏
さ
ん
が
造
っ
て
い
て
」
と

情
熱
的
な
蔵
元
た
ち
に

心
動
か
さ
れ
て

瀧
川　

3
年
前
に
岐
阜
の
い
い
も
の
を

岐
阜
の
人
に
知
っ
て
も
ら
う
店
『m

irai

』

を
立
ち
上
げ
、
キ
ー
ワ
ー
ド
を
地
酒
に
し

た
ん
で
す
。『
酒
の
中
島
屋
』
の
西
川
さ
ん

に
ご
協
力
い
た
だ
き
、
旬
の
酒
を
約
20
種

類
揃
え
て
い
ま
す
。
も
う
1
年
の
う
ち
３

６
０
日
、
地
酒
を
飲
む
日
（々
笑
）。
岐
阜

の
素
晴
ら
し
い
財
産
だ
と
思
い
ま
す
ね
。

吉
田　

僕
も
そ
う
思
い
ま
す
。『
濱
芳
』
で

は
5
年
前
か
ら
常
連
さ
ん
の
希
望
で
地
酒

を
仕
入
れ
る
う
ち
、「
岐
阜
だ
け
で
こ
ん

な
に
種
類
が
あ
る
ん
だ
」「
酒
蔵
で
こ
ん

な
に
味
が
違
う
ん
だ
」
と
感
動
し
て
増
え

て
い
っ
て
。
県
内
約
50
蔵
と
い
う
の
は
全

国
有
数
。

西
川　

40
年
前
、
地
酒
を
取
り
扱
い
始
め

た
頃
は
売
れ
な
か
っ
た
で
す
ね
。
全
国
的

な
大
手
の
酒
ば
か
り
が
注
目
さ
れ
て
。

瀧
川　

地
酒
を
売
り
始
め
た
き
っ
か
け
は

な
ん
で
す
か
？

西
川　

実
は
、
間
違
い
電
話
（
笑
）。
初
め

て
仕
入
れ
た
の
は
林
酒
造
さ
ん
の
「
美
濃

天
狗
」
な
ん
や
け
ど
、
あ
る
時
、
電
話
帳

を
一
段
間
違
え
て
か
け
て
、
そ
の
場
し
の

ぎ
で「
お
話
う
か
が
い
た
い
で
す
」と
言
っ

て
し
ま
っ
た
。
1
週
間
後
に
2
人
で
喫
茶

店
に
行
き
、
ち
ょ
っ
と
の
つ
も
り
が
4
時

間
も
話
し
て（
笑
）。
酒
造
り
に
め
ち
ゃ
く

ち
ゃ
情
熱
的
な
ん
や
ね
。
後
日
、
蔵
を
見

せ
て
い
た
だ
き
、
心
が
覚
め
た
ん
で
す
。

売
れ
な
い
岐
阜
の
日
本
酒
を
な
ん
と
か
売

り
た
い
と
全
蔵
元
を
調
べ
始
め
ま
し
た
。

西
川（
緑
）  

そ
の
頃
、
地
酒
を
売
っ
た
り

蔵
へ
行
く
発
想
は
あ
り
ま
せ
ん
で
し
た
ね
。

西
川　
『
白
木
恒
助
商
店
』
さ
ん
を
訪
ね

た
の
は
そ
の
2
年
後
。
6
代
目
の
善よ
し

次じ

さ

ん
は
岐
阜
周
辺
の
酒
屋
が
初
め
て
来
て
く

れ
た
と
感
激
し
て
、今
度
は
5
時
間
（
笑
）。

白
木　

来
て
い
た
だ
き
本
当
に
あ
り
が
と

う
ご
ざ
い
ま
し
た
。
父
は
昭
和
46
年
か
ら
、

蔵
の
存
続
の
た
め
に
古
酒
を
造
ろ
う
と
吟

醸
や
純
米
酒
な
ど
、
色
々
な
タ
イ
プ
の
お

酒
を
貯
蔵
し
、
検
証
を
始
め
ま
し
た
。
前

例
も
な
く
、
10
年
後
に
や
っ
と
結
果
が
出

て
、
造
り
方
が
定
ま
っ
て
い
っ
た
ん
で
す
。

西
川　

貯
蔵
と
は
在
庫
の
リ
ス
ク
を
背
負

う
こ
と
。
善
次
さ
ん
に
は
強
い
信
念
が

あ
っ
た
ん
や
と
思
い
ま
す
。
そ
の
膨
大
な

古
酒
が
あ
っ
て
、
今
は
滋
里
さ
ん
が
達
磨

の
絵
の
ラ
ベ
ル
や
サ
イ
ト
を
作
り
、
集
大

成
。
継
ぐ
の
は
苦
し
い
も
の
で
し
た
？

白
木　

そ
う
で
も
な
い
で
す
。
姉
が
継
が

な
い
の
で
私
が
な
ん
と
な
く（
笑
）。
夫
で

杜
氏
の
寿ひ
と
し

さ
ん
と
は
酒
類
総
合
研
究
所
で

出
会
っ
て
、
今
は
酒
造
り
を
お
願
い
し
て
。

西
川　

夫
婦
い
い
コ
ン
ビ
や
。

白
木　

西
川
さ
ん
夫
妻
ぐ
ら
い
？

西
川　

や
っ
た
ら
ほ
ど
ほ
ど（
笑
）。
続
き

で
す
が
、
蔵
元
さ
ん
が
一
生
懸
命
に
話
し

て
く
れ
る
か
ら
裏
切
れ
ん
な
と
。
地
酒
の

魅
力
を
何
と
か
伝
え
よ
う
と
、
蔵
元
と
客

が
交
流
で
き
る
催
し
で
付
加
価
値
が
感
じ

ら
れ
る
活
動
を
し
て
。
店
で
は
売
れ
ず
に

や
め
る
こ
と
も
考
え
た
け
ど
、
徐
々
に
郷

土
愛
と
と
も
に
浸
透
し
て
い
っ
た
ん
や
ね
。

岐
阜
の
日
本
酒
は
、
全
国
で
一
番
素
晴
ら
し
い
で
す 

（
瀧
川
）

この座談会は美殿町にある『mirai』で開催。互いに信頼を寄せる地酒仲間の語らいは夜更けまで続いた

白木滋
しげ

里
り

さん
［白木恒

つね

助
すけ

商店 7代目蔵元］
父の善

よし

次
じ

さんが造り上げた古酒
「達磨正宗」を受け継ぎ、ブラ
ンディング。「アイスクリームにか
ける古酒」を開発するなど、柔
軟な発想で躍進中。

西川真一郎さん・緑さん
［酒の中島屋 店主］
戦前から続く緑さんの実家を、結婚
を機に神戸出身の真一郎さんが継
ぐ。蔵元との偶然の出会いを繰り返
すうち、地酒販売の先駆者に。岐阜
酒販協同組合副理事長。

吉田隆
たか

嗣
つ ぐ

さん
［濱芳 2代目］
県内の酒蔵で酒造りを手伝い、
その本質を自身の体を通して客
に伝える。地酒と食のイベント

「岐阜の地酒で乾杯」を主宰。
第3回は平成29年4月に開催。

瀧川圭一さん
［mirai 店長］
大の左党で『mirai』開店以来、
地酒にどっぷりはまる。「岐阜の
日本酒は素晴らしい」を共通語
にするべく、毎夜、絶妙な語り
口で客を地酒の世界へ誘う。

岐
阜
の
日
本
酒
が
好
き
。

あうん

本醸造酒
系

純米酒
系

原料：米、米麹、
醸造アルコール
（10％以下）

原料：米、米麹精米歩合
（米の磨き具合）

50％以下

60％以下

70％以下

規定なし

60％以下、または
特別な製造方法

大吟醸酒

吟醸酒

特別本醸造酒

本醸造酒

│

純米大吟醸酒

純米吟醸酒

特別純米酒

│

純米酒

特定名称酒

だから美味しくて、愛おしい。

酒どころ・岐阜の実力を語る。
地酒を敬愛する酒屋と飲食店の店主、蔵元が、おすすめの一本を持ち寄り、

岐阜の日本酒の奥深い魅力についてじっくり語り合いました。

[吉田さんの一本]
三千櫻 純米 愛山 袋吊り
▶三千櫻酒造（中津川市）

酒米・愛山で仕込んだ酒は、さ
らっとして優しい甘さが漂う。
食事と合わせても単品でも◎。

価格：1合 980円（濱芳）
日本酒度：非公開
精米歩合：60％　原料米：愛山

鰆の西京漬け×

[瀧川さんの一本]
大いばり 特別純米・
無濾過生原酒
▶若葉（瑞浪市）

饒舌な蔵元の魅力とも相
まって、瀧川さん最愛の
酒。口当たりは甘く、後に
荒さが来る通好みの味。

価格：1杯 600円（mirai）
日本酒度：+3
精米歩合：60％
原料米：五百万石

【
造
り
方
と
名
称
】

瓶
詰
め

火
入
れ

加 

水
貯 

蔵
火
入
れ

濾 

過
精 

米

無濾過（むろか）

搾った酒をあえて濾過しない
で仕上げる酒。香りや米の旨
みがより感じられる。

原 酒
香味やアルコール度数の調整のための
加水がされていない酒。アルコール度
数が18～20度と高く、深い味わいに。

生 酒（なまざけ）

65℃前後で加熱する「火入れ」をし
ない酒のこと。フレッシュで軽快な飲
み口が特徴。要冷蔵の場合が多い。

古 酒
一般的に3年以上熟成された酒。貯蔵
期間が長くなるにつれて、風味や色合
いが深く、濃くなる。

日本酒は「特定名称酒」と
「普通酒」に大別されます
【特定名称酒】 原料と精米歩合によっ
て8 種類に分類される。「純米酒系」
は、米と米麹のみで造られた日本酒
で、米の風味が特徴。純米と記載の
ない「本醸造酒系」は醸造アルコール
が加えられ、端麗のものが多い。

【普通酒】 「特定名称酒」に分類され
ないもので、一般酒とも呼ばれる。市
場に流通する半分以上を占めている。

そのほかの用語解説

精米歩合：「精米」とは、米の
表面を磨いてたんぱく質など
を取り除く作業のこと。「精
米歩合」は磨いた後に残った
米の割合を表す。米を磨いた
割合で風味が変わる。

日本酒度：日本酒の甘さや辛
さの目安となる数値のひとつ。
水を0として、糖分が多く、水
より比重が重い「甘口」を－

（マイナス）、比重が軽い「辛
口」を＋（プラス）で表記する。

貯蔵の様子（白木恒助商店）

特別座談会
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D a t a

岐阜市美殿町17 まちでつくるビル1F
（P36地図C-4）
15:00～24:00　日曜日定休
TEL.058-214-2535

1杯ずつ　
じっくりと

地酒を味わっ
てください

【カフェバー】 mirai
岐阜の小さな蔵の、最も飲み時な約
20銘柄が愉しめる。好みや空腹具
合なども考慮し、瀧川さんが差し出す
1杯をきっかけに、地酒に目覚める客
も。隣接する『百蔵』（P11）や居酒屋

『縁』などの料理の持ち込みも可能で、
美殿町商店街の繋がりの中で営まれ
ている。月1回、蔵元を招いた利き酒
会「笹の会」を開催。

味
覚
を
刺
激
す
る
話
を
し
ま
す
。
す
る
と

色
々
探
そ
う
と
大
事
に
飲
ん
で
く
れ
る
。

吉
田　

そ
れ
は
あ
り
ま
す
ね
。
酒
造
り
を

手
伝
う
の
は
自
分
の
勉
強
で
も
あ
る
け

ど
、
飲
み
手
に
伝
え
た
い
と
い
う
の
が
一

番
。
各
地
の
酒
蔵
で
個
性
的
な
お
酒
が
造

ら
れ
て
い
ま
す
が
、
毎
年
仕
上
が
り
も
違

う
か
ら
ワ
ク
ワ
ク
し
ま
す
。
暖
冬
で
発
酵

が
進
ん
で
辛
口
の
酒
が
多
く
な
っ
ち
ゃ
っ

た
か
な
、
で
も
味
が
ま
と
ま
っ
て
き
て
る

ね
、
と
か
。
お
客
さ
ん
に
も
そ
う
や
っ
て
、

年
ご
と
に
味
わ
っ
て
も
ら
い
た
い
で
す
。

西
川　

や
っ
ぱ
り
大
事
な
の
は
お
互
い
に

話
す
こ
と
や
ね
。
お
酒
を
買
う
と
き
も
相

談
し
て
も
ら
っ
た
ら
真
剣
に
探
し
ま
す
よ
。

吉
田　

僕
も
こ
の
料
理
に
、
と
任
せ
て
い

た
だ
け
れ
ば
自
信
が
あ
り
ま
す
。
全
国
の

酒
の
味
を
網
羅
す
る
ほ
ど
、
岐
阜
の
地
酒

は
豊
か
な
の
で
絶
対
に
合
う
一
本
が
あ
る
。

瀧
川　

だ
か
ら
実
は
、
地
酒
で
好
き
な
銘

柄
を
見
つ
け
る
の
は
た
や
す
い
ん
で
す
よ
。

岐
阜
の
日
本
酒
は
全
国
で
一
番
素
晴
ら
し

い
、
と
も
う
断
言
し
た
い
で
す
ね
。

吉
田　

僕
も
岐
阜
で
生
ま
れ
て
店
で
地
酒

を
扱
え
て
、
す
ご
く
誇
り
に
思
っ
て
ま
す
。

西
川　

そ
し
て
、
そ
れ
を
素
直
に
自
分
の

舌
で
感
じ
て
も
ら
え
た
ら
。

瀧
川　

す
ご
く
好
き
な
人
と
飲
む
と
、

も
っ
と
美
味
し
く
感
じ
ま
す
し
ね
（
笑
）。

白
木　

そ
れ
は
あ
り
ま
す
ね
。
私
も
皆
さ

ん
と
話
し
て
、
古
酒
は
特
殊
な
の
で
改
め

て
き
ち
ん
と
伝
え
よ
う
と
思
い
ま
し
た
。

そ
れ
と
、
い
い
こ
と
を
考
え
ち
ゃ
っ
た
。

チ
ョ
コ
レ
ー
ト
に
古
酒
を
入
れ
て
ウ
イ
ス

キ
ー
ボ
ン
ボ
ン
じ
ゃ
な
く
、
達
磨
ボ
ン
ボ

ン
を
作
ろ
う
か
な
。
達
磨
ち
ゃ
ん
の
形
で
。

一
同　

あ
〜
！  

そ
れ
い
い
！

瀧
川　

古
酒
と
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
は
合
い
ま

す
ね
。
プ
ロ
デ
ュ
ー
ス
し
ま
し
ょ
う
か
。

白
木　

そ
れ
は
ぜ
ひ
。
冬
は
忙
し
い
の
で

丸
投
げ
で
お
願
い
し
ま
す
（
笑
）。

自
分
の
舌
で
、素
直
に

味
わ
っ
て
ほ
し
い 

（
西
川
）

　

美
殿
町
通
り
に
あ
る
日
本
酒

バ
ー
『
百
蔵
』。
若
い
女
性
客

か
ら
生
粋
の
左
党
ま
で
が
並
ん

で
杯
を
傾
け
る
。
開
店
と
同
時

期
に
誕
生
し
た
、
美
濃
加
茂
市

に
あ
る
御
代
桜
醸
造
の
「
津
島

屋
」を
看
板
に
掲
げ
、そ
の
時
々

で
異
な
る
地
酒
や
全
国
の
珍
し

い
銘
柄
を
仕
入
れ
る
。
そ
の
す

べ
て
を
担
う
の
は
店
長
で
唎
酒

師
の
棚
橋
未み

ち

な

智
来
さ
ん
だ
。「
日

本
酒
に
は
無
数
の
飲
み
方
が
あ

る
。
そ
の
魅
力
も
知
っ
て
ほ
し

い
」
と
、
セ
ラ
ー
で
寝
か
せ
た

熟
成
酒
や
サ
ン
グ
リ
ア
な
ど
、

新
発
想
の
提
案
も
。
料
理
や
客

の
好
み
、
会
話
か
ら
選
ぶ
そ
の

場
に
相
応
し
い
一
杯
に
は
、
心

地
よ
さ
と
愉
し
い
発
見
が
あ
る
。

　

店
の
も
う
一
つ
の
醍
醐
味
で

あ
る
牡
蠣
は
、
オ
ー
ナ
ー
の
百

瀬
友
博
さ
ん
が
全
国
の
生
産
者

を
訪
ね
て
厳
選
。
養
殖
法
や
そ

の
水
質
で
変
わ
る
味
わ
い
に
合

わ
せ
て
調
理
す
る
。
佐
賀
県
太

良
産
の
「
有
明
」
は
フ
ラ
イ
に
。

ぷ
り
っ
と
半
熟
の
中
身
が
は
じ

け
る
と
、
濃
厚
な
旨
み
が
溢
れ

る
。
口
内
で
日
本
酒
と
一
体
と

な
っ
た
瞬
間
は
、
ま
さ
に
至
福
。

SAKE BAR 百蔵（ももくら）

八十八商店 GIFU

　

岐
阜
県
全
域
に
点
在
す
る
9

つ
の
蔵
が
集
ま
り
、
活
動
す
る

「
岐
阜
九
蔵
」。
県
産
米
と
岐
阜

の
水
で
各
蔵
が
仕
込
む
９
本
の

〝
純
米
酒
〞
は
、
各
々
の
個
性
で

見
事
に
変
わ
る
そ
の
風
味
が
楽

し
め
る
。「
香
り
や
味
の
違
い

を
比
べ
る
の
が
日
本
酒
の
醍
醐

味
」
と
店
主
の
大
中
康
平
さ
ん
。

そ
の
妙
味
を
感
じ
て
ほ
し
い

と『
八
十
八
商
店GIFU

』
で
は
、

九
蔵
を
す
べ
て
揃
え
る
。
と
も

に
味
わ
え
る
の
は
和
食
一
筋
14

年
、
大
中
さ
ん
が
丁
寧
に
仕
込

む
逸
品
た
ち
。
中
で
も
毎
月
変

わ
る
旬
の
品
書
き
は
、
自
ら
も

大
好
き
な
日
本
酒
や
ビ
ー
ル
が

引
き
立
つ
料
理
を
創
作
。
ま
か

な
い
か
ら
生
ま
れ
た
「
カ
マ
の

香
り
焼
き
」
は
、
九
蔵
の
中
で

も
コ
ク
と
華
や
か
な
香
り
が
際

立
つ
下
呂
市
の
天
領
酒
造
で
造

ら
れ
た
純
米
大
吟
醸
「
天
領
」

と
。
脂
の
の
っ
た
旬
魚
の
旨
み

が
米
の
甘
み
と
調
和
す
る
。

「
九
蔵
は
ど
れ
も
旨
い
。
好
き

な
も
の
を
料
理
と
一
緒
に
、
堪

能
し
て
ほ
し
い
」
と
飲
み
比
べ

の
セ
ッ
ト
も
用
意
。
地
酒
の
豊

か
さ
に
感
じ
入
る
こ
と
だ
ろ
う
。

岐阜市美殿町18 太田ビル1F
（P36地図C-4）
17:00～翌 2:00
※金・土曜日は翌3:00まで
月曜日定休
TEL.058-263-3282

岐阜市羽根町30 レジデンス40 1F
（P36地図B-5）
17:00～24:00 ※金・土曜日は翌1:00まで
日曜日定休

（月曜が祝日の場合は営業、月曜定休）
TEL.058-269-5226

まずはこの店の二大柱が一度に楽しめる生牡蠣と日本酒
のセットを。作り手によって驚くほど異なる牡蠣の味わい
と、それらに合わせた銘柄との親和性が面白い

1.ニンニクや醤油の香りだけでも酒が進む　2.「選べる
飲み比べセット」はチャートと一緒で特長も一目瞭然。
680円　3.「万願寺ししとうの焼き浸し」も地酒に合う

本日のオススメ生牡蠣3種と
牡蠣に合う日本酒3種

ペアSet
1,900円～

日
本
酒
と
牡
蠣
の
知
ら
れ
ざ
る
世
界
へ

岐
阜
九
蔵
の
味
の
変
化
を
比
べ
、
愉
し
む

岐
阜
の
日
本
酒
が
好
き
。

あうん

地酒をもっと愉しむSpot

地
酒
と
料
理
と
。
…
…
…  

酒
を
愛
す
る
店
主
が
揃
え
る
、
芳
醇
な
地
酒
。
店
自
慢
の
肴
を
合
わ
せ
て
、
今
宵
も
至
極
満
悦
。

1

2 3

旬魚のカマの香り焼き 690円
×

天領酒造（下呂市）
純米大吟醸 天領

1合 930円

D a t a

岐阜市門屋門61
9:00～17:30　日曜日、祝日定休　Ⓟ あり
TEL.058-229-1008
https://www.daruma-masamune.co.jp/

 厄除けの
ための古酒
「躍年」を

新発売します

【蔵元】 白木恒助商店
江戸時代末期に創業した蔵元。昭
和46年に6代目の白木善次さんが決
死の思いで製造を始めた古酒「達磨
正宗」は、今や全国区の銘酒に。熟
成によって生まれた古酒は、米の旨み
をたっぷり含んだ芳醇さと黄金色や
濃いルビー色の美しさがある。「熟成
三年」や「梅酒」は日本酒が苦手な女
性も虜にする、新たな一本。

D a t a

岐阜市御浪町2 尾関ビル1F（P36地図C-4）
17:00～22:00　日曜日、祝日定休
TEL.058-264-7869
http://gihu-hamayoshi.jimdo.com/

魚料理や気分
にぴったり　
　合う地酒を
セレクトします

【割烹】 濱
はま

芳
よし

親子2代で板場に立つ御浪町の店。
自慢の魚料理に合わせて、25種類以
上の地酒から、一期一会の銘柄を客
に勧める。冬の名物、味噌仕立ての
牡蠣鍋は、すっきりした辛口の「三千
盛」や濃厚な「竹雀」などと。「酒造
りに納豆菌は厳禁」と、隆嗣さんは
酒造りの手伝いに備えて、冬は大好
きな納豆を控えている。

D a t a

岐阜市吉野町1-1（P36地図C-5）
9:00～20:00（祝日は19:00まで）
日曜日定休　Ⓟ 2台　TEL.058-262-2515
http://nakasimaya.sakura.ne.jp/

地酒について
分からない

ことがあれば
お気軽に！

【酒屋】 酒の中島屋
蔵元を訪れ、当主や杜氏との交流を
通して、知られざる銘酒を紹介し続け
る、岐阜きっての地酒販売店。その
月一押しの酒が綴られた DM「酒の
便り」は、文学部出身の真一郎さん
の表現力がいかんなく発揮され、「読
むと飲みたくなる」と全国から左党が
訪れる。毎月開く季節の料理と酒を
楽しむ会は300回を超える。

[白木さんの一本]
達磨正宗 熟成三年
▶白木恒助商店
　（岐阜市）

熟成した米の旨みとま
ろかさが心地良く、古
酒入門に最適。杜氏の
ブレンド技術が光る。

価格：1,728円
（720ml・税込・箱入り）

日本酒度：非公開
精米歩合：70％
原料米：日本晴

[西川夫妻の一本]
美濃天狗 本醸造
▶林酒造（可児市）

高品質な酒造りに早々に
転向した蔵元で造られた
さっぱりした平均的な辛
口。家庭料理に合う。

価格：972円（720ml・税込）
日本酒度：+5～+7
精米歩合：60％
原料米：非公開


