
上品で、やさしい甘味を持つこの日本酒には、
やさしい味わいの食材、やさしい味付けの料
理、又は塩味や酸味のある食材と合わせて補
完のペアリングをおすすめします。

やや冷やして、または常温
（13℃～15℃）

旬の白身魚のポワレ / ちらし寿司 / ポテトサラダ
エビしんじょ / ブリアサヴァラン

ペアリング

オススメの酒器／温度帯

無色に近いシルバー、輝きのあるクリスタルの
色調。香りは穏やかで控えめな立ち上がり。洋
梨、白い小花のような上品な香りがパウダリー
な米の香りと調和。アタックはやさしく心地よ
い甘味から、コクを伴いタイトで軽やかな広が
りをみせます。フィニッシュはドライな印象。余
韻にもやさしい白い花の香りが続きます。

テイスティング・コメント

精米歩合 70％
米品種　 あきたこまち
アルコール 15.7％
酸度 1.4

日本酒度 +4

アミノ酸度 -
保存方法 冷暗所

元文 天然花酵母仕込み さくら
本醸造

心地よい香りが印象的な
軽やかな日本酒

　創業1740年の布屋原酒造場は、清流長良川沿い
の最北地にある酒蔵です。かつて越前街道の宿場町
だった場所で、今も町家の姿を残しています。敷地の
奥には、創業時からの土蔵造りの蔵があり、100年以
上前に製造された丈夫なミズメ材の酒槽を使うな
ど、昔の良い道具を今も酒造りに活かしています。
　代表銘柄は本醸造の「元文 天然花酵母仕込み 

さくら」。ふくよかで上品な香りにすっきりとした飲み
口でバランスの良い味わいです。他にも「菊」「月下美
人」「アベリア」など花酵母の酒があります。「東京農
業大学時代の恩師が花から酵母を取り出す研究に
成功したんです」と話すのは 12代目の原元文氏。自
身が在学中に研究していた抗菌性物質イーストサイ
ジンが花酵母の分離に一役買ったという巡り合わせ
もあり、十数年かけて花酵母で醸す酒造りに精を出
してきました。一般的には日本醸造協会が頒布する
酵母が使われている中、自然界にある新しい酵母の
可能性を試すべく造られた花酵母の酒は、市販酒を
対象にした全国酒類コンクールで最高賞を受賞。
　蔵の地下を流れる水は、「水神様」と崇められる日
本三霊山の白山からの伏流水、米は同じ水で育まれ
た地元で栽培されるあきたこまち。
　自然界をしなやかに生きる花たちの酵母は力強
く、タンクの中で小さな気泡がプチプチと絶え間なく
音を立てて、自然に香る酒を醸しています。

天然の花酵母が醸す、自然の香りのすっきりとした酒

創業 1740年
所在地 岐阜県郡上市白鳥町白鳥991

TEL 0575-82-2021

布屋 原酒造場小ぶり～中庸の
ワイングラス

おちょこ

味のバランス

甘 旨 軽

酸

旨 甘

苦 やや冷やして（14℃前後）

オススメの酒器／温度帯

淡いイエローグリーン。香りの印象はやさしく
穏やか。グレープフルーツ、バナナの吟醸香、
清涼感を思わせる青いハーブ、セルフィーユ。
原料由来の炊いた米の香りもしっかりと感じ
られ、マッシュルーム、石灰などの香りが調和
します。上品な甘味からなめらかな酸味ととも
に、タイトな広がりをみせます。後半に感じるコ
クを持った苦味がドライな印象へと導きます。

テイスティング・コメント

やさしさの中にしっかりと感じられる旨味を
持ったこの日本酒には、あっさりとした野菜料
理、または旨味のある食材、トマトを使った料
理などがおすすめです。

キャベツとキュウリの浅漬け / カプレーゼ
生ハムサラダ / ナスとトマトのチーズ焼き
フレッシュな羊乳のチーズ

ペアリング

精米歩合 70％
米品種 美山錦
アルコール度 15-16％
酸度 1.8

日本酒度 -3

アミノ酸度 2.5

保存方法 冷暗所

半布里戸籍
純米酒

やさしい味わいの中に
しっかりと感じられる旨味のある酒

　「35歳から 45年、人生の半分以上が杜氏。私もお
酒に強くありませんから、どんな人にも好きになっ
てもらえる、愛情を注いだやさしいお酒を造ってい
ます」と話すのは、松井屋酒造場の 11代目、酒向嘉
彦氏。自家精米し、洗米も手で行い、蒸しは和窯と木
製の甑。蒸した米は手で担ぎ、木の櫂棒で醸し、袋を
ぶら下げ、1つのタンクで 5～ 7日間かけて搾りま
す。江戸時代からほぼ変わらない手間と労力のかか
る製法を、家族 4人で守り続けています。また「酒造
りに命をかけた先祖の想いを残したい」と、酒造道具
と生活道具 7000 点余りを展示。嘉彦氏が 3 年の月
日をかけ整理し、約 3600点が岐阜県重要有形民俗
文化財に指定されています。現役の道具も多数あり、
まさに“生きた博物館”です。
　麹づくりは、米の旨さがじっくり、ゆっくり出てく
るよう、温度管理に手間を惜しみません。もろみは
「前緩後急」を忠実に。炭素濾過をしないのでほんの
りと色がつき、旨味をしっかり残します。「とにかく
慌てないこと。毎年、気候も米も考えも違う。酒造り
だけは、今でも毎年 1年生です」。
　「純米酒 半布里戸籍」「本醸造酒 加治田城」「にご
り酒」のラベルは、嘉彦氏の 3人の娘さんが小、中学
生のころに書いたものを大切に使い続けています。
現在、三女は造りを手伝い、長女は長野県長野市の農
家に嫁いで、当蔵で使う酒米「美山錦」を育てていま
す。

先祖の製法と道具を守り、家族でやさしい酒を醸す

創業 1795年
所在地 岐阜県加茂郡富加町加治田688-2

TEL 0574-54-3111

有限会社 松井屋酒造場
中庸の

ワイングラス
切子など
カットグラス
のおちょこ

味のバランス

甘 旨 軽

酸

旨 甘

苦
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