
やや冷やして（8℃～10℃）

オススメの酒器／温度帯

テイスティング・コメント

無色に近いプラチナ、輝きのあるクリスタルの
色調。バナナ、白桃様な吟醸香から、スイカズ
ラ、かすかに米由来の香りが心地よく調和しま
す。アタックは強め。ふくよかな甘味とやさしい
酸味、穏やかなコクが旨味を与えてキレの良い
フィニッシュ。余韻にもアカシヤの花の香りが
続きます。

やさしい甘味を持つ食材とあわせて同調させ
ることがおすすめです。フローラルなハーブ
ティーや棒茶など、やさしい甘味を持つお茶を
用いたティーカクテルも楽しめます。

魚のすり身 / ポテトサラダ / 干し柿の白和え
鶏胸肉のサラダチキン / シーフードサラダ
フルーツタルト

ペアリング

精米歩合 50％
米品種 ひだほまれ
アルコール度 16％
酸度 1.7

日本酒度 ±0

アミノ酸度 1.1

保存方法 冷暗所

恵那山
純米吟醸

　古事記や日本書紀で日本武尊が登拝したことが
描かれ、日本神話の最高神「天照大神」が生まれたと
きの胞衣が山頂に納められていると伝わる恵那山
(2191m)。舟を伏せたような特徴的な山容は広範囲
から望むことができ、地元民に親しまれています。
　旧中山道の宿場町・中津川宿に江戸時代に創業
したはざま酒造。恵那山からの恵みの伏流水で、恵
那山を臨みながら醸す酒の名はまさしく「恵那山」。
花崗岩質を通り程よく濾過された水は非常にやわ
らかく、透明感とかすかな甘さがあります。この水
を生かして目指す酒は「米の旨味と甘味があり、
スッキリとして飲みやすい」。平均精米歩合は
45-46％。麹米の温度調整や掛米にこだわりなが
ら、低温で約 28日間じっくり発酵。米の成分がゆっ
くりと溶け出し、華やかな香りと理想のスッキリ感
を生み出します。コロナ禍には応援と乾杯の意味を
込めて「cheers」シリーズを販売。ひだほまれ以外
にも富山県や滋賀県、長野県など隣接する地域で栽
培された酒米を使用しました。
　仕込み時期は毎日もろみのサンプルをとって分
析、日本酒度やアルコール度数、発酵具合を調べて
いるとのこと。必要な部分は機械化を進めながら、
「日本酒はできるものでなく造るもの」との教えに
ならい、出したい味には余念がありません。

名峰恵那山を拝みながら「酒はできるのではなく造るもの」

創業
所在地
TEL

はざま酒造 株式会社
大ぶりのワイングラス

味のバランス

フルーティーできれいな味わい

江戸末期
岐阜県中津川市本町4-1-51

0573-65-4106

香 旨 濃

酸

旨 甘

苦 やや冷やして（10℃～12℃）

オススメの酒器／温度帯

リンゴ、バナナ、メロンの吟醸香を感じます。ア
タックが強く、甘味も程よく感じながら、爽や
かな酸味とともにボリュームある広がりがあり
ます。コクを持った苦味もあり、すっきりとして
ドライな味わい。様々な食事とのペアリングが
可能な万能な食中酒です。

テイスティング・コメント

魚介類に酢やわさびを添えて、すっきりとした
味わいの料理とともに。苦味の中に甘味を感じ
る山菜などと合わせて。

トラウトサーモンのお造りにわさびを添えて
タコとキュウリの酢の物 / ちらし寿司
ふきのとうなどの山菜の天ぷら / 白子ポン酢
甘味のある角煮

ペアリング

精米歩合 55％
米品種 五百万石
アルコール度 15.5％
酸度 1.7

日本酒度 +3

アミノ酸度 1.9

保存方法 冷蔵

ふかもり
純米吟醸 生酒

フレッシュ感のある
すっきりした味わいの食中酒

　森を 3つ並べて、「ふかもり」と読むこの酒を醸す
のは、傾いていた家業の酒屋を 22歳で継ぎ、不屈
の根性で全国の蔵元を駆け回ってこだわりの酒を
集め、唯一無二の酒屋に蘇らせた大鋸伸行氏。「いつ
か自分も造り手に」と願い続けた末、2017年に 50

歳で山内酒造を受け継ぎました。
　江戸初期（1600年代）から 400余年、深い森の中
に粛然と佇む山内酒造が代々守ってきた造りの手
法や道具は、ほとんど変えていません。和窯に木製
の甑を載せて米を蒸すのは、江戸時代から変わらな
い手法。蒸米を木製の「ぶんじ」で掘り出し、自然放
冷。手間のかかる佐瀬式かつ、昔ながらの木舟で 3

日ほどかけて搾ります。蔵人は「日本酒マニア」とい
う八幡一朗氏とほぼ 2人。「古い道具での造りは重
労働だが、あたたかみのある木の道具で丹精込めて
仕込む。造りの 3カ月はほぼ外に出ることもなく、
自分を清めるような気持ちで良い酒づくりに没頭
する」とのこと。
　大鋸氏による新ブランド「ふかもり」は、スッキリ
辛口の中に品のある香りと旨味が隠れます。米は岐
阜県産の五百万石を使用。酒どころ広島にある酒類
総合研究所で学んだ技術を生かし、洗米や限定吸水
にこだわります。「まだ発展途上。プレッシャーも大
きい」とのことですが、情熱の絶えないまっすぐな
眼差しと酒の味に、多くの人が魅了されています。

酒屋の店主が 50 歳で造りデビュー 昔ながらの手法で醸す

創業
所在地
TEL

山内酒造 株式会社中庸の
ワイングラス

ガラスの
酒器

味のバランス

1600年代
岐阜県中津川市上野134-１
0573-65-2619

酸

旨 甘

苦

旨香 甘
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