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2 1.高級素材のクロコダイル革とイタリア産ベ
ビーカーフによる二つの素材のコントラスト
が楽しめる。2.革を染めながら色を重ねる
「yuhaku」の手染め技術は、世界でも類を見
ない独自の技法。廃液を一切出さず、環境に
も配慮されている。3.内装革は、傷が目立た
ないよう型押し加工が施されている。

32

1

1.美しい梁とアンティークゴールド
の照明や襖絵などのアートが融合す
るリビング。2.天井が低く、蚕部屋
の名残を残す寝室。窓からは富士山
が望める。3.縁側と庭に囲まれた三
間続きの伝統的な和室。井出家の歴
史が感じられる空間。

1組様

1名様

フランス・チエール地区で、1本のステンレス棒か
ら鍛造によって作り上げるライヨールの伝統的な製
造を継承する「GOYON CHAZEAU」。歴史的伝
統技術を受け継ぐ工場の証であるEPV認証を受け
ており、その品質は国際的な評価も高い。今回は美
しく高強度な希少材、アモレットを使用したステー
キナイフとフォークをプレゼント。まさに“ナイフ”
の切れ味が、普段の食事を格上げしてくれる。

サイバール株式会社
 072-488-7450（平日9:00～17:00）
https://www.oruta.jp/

価格：49,500円（税込）　色：ブラウン　素材：ステンレス、木材
※食洗器、食器乾燥機使用不可

GOYON CHAZEAU 
ライヨールアバンテージアモレット
SATIN FINISH
「ステーキナイフ＆フォーク」セット

1

3 1名様

株式会社ユハク
 045-624-9328 https://www.yuhaku.jp/

yuhaku
「クロコダイルコンビラウンド
ファスナーウォレット」Blue
深みのある美しいグラデーションカ
ラーに思わず目を奪われる「yuhaku」
の革製品。革1枚1枚の個性と職人の
手染めにより、1つとして同じもの
は存在せず、製品すべてが1点もの
だ。多彩なアイテムが揃う「yuhaku」
の中でも、染色した牛革に人気のク
ロコダイルをあしらったファスナー
ウォレットは、高級感あるデザイン
と機能性を兼ね備えた情趣溢れる逸
品。紙幣約50枚、カード約12枚に
加え、チケットや領収書が入るフ
リーポケットも備えており、収納力
も抜群だ。
価格：103,400円（税込）

 0555-72-2211
山梨県南都留郡富士河口湖町船津20-1
河口湖ICから車で約10分
 https://gakuroku-suien.com/

宿泊券利用期限：2024年4月30日（火）迄　※除外日あり

9月30日（土）より開業する「岳麓翠
苑」は、河口湖のほど近く、富士山
の麓に佇む一棟貸し宿で、最大6名
まで宿泊可能。元はこの地で約500

年の歴史を持つ井出家から分家して
建てられた御屋敷で、その母屋は文
化庁の登録有形文化財にも登録され
ている。歴史ある伝統的な建築は残
しつつ、洗練されたインテリアや
アートがモダンで美しい空間を演
出。井手家に受け継がれてきた数々
の芸術品や、富士山にまつわる歴史
的な作品も観賞可能。伝統的な和の
空間での貴重な滞在を愉しんで。

一棟貸し宿「岳麓翠苑」
宿泊券（1泊素泊まり）

1

2

3

ゴ ヨ ン ・ シ ャ ゾ ー

https://afflu.jp/present-yokohama_shonan/

※締め切りは2023年10月1日（日）
※プレゼント応募は（株）affluentにて承ります。

下記URLまたは左記QRからご応募ください。

Present
読者の皆様に感謝の気持ちを込めて

編集部がセレクトした“とっておき”をプレゼント。
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「
最
近
、よ
く
飲
む
酒
は
？
」と
聞
か
れ
て「
日
本
酒
」と
答
え
る
人
は
、

ど
れ
く
ら
い
い
る
だ
ろ
う
。
近
年
、日
本
酒
の
国
内
消
費
量
は
減
少
傾
向

に
あ
り
、２
０
２
３
年
に
農
林
水
産
省
が
公
表
し
た「
日
本
酒
を
め
ぐ
る
状
況
」に

よ
る
と
、日
本
酒
の
国
内
出
荷
量
は
、１
９
７
３
年
の
約
１
７
０
万
㎘
超
を
ピ
ー
ク

に
減
少
に
転
じ
、２
０
２
２
年
に
は
約
40
万
㎘
に
ま
で
減
っ
て
い
る
。
一
方
、２
０
１
３
年

に「
和
食
」が
ユ
ネ
ス
コ
世
界
無
形
文
化
遺
産
に
登
録
さ
れ
た
こ
と
を
き
っ
か
け
に
海
外
で
和
食
人

気
が
高
ま
り
、そ
れ
に
伴
っ
て
日
本
酒
の
輸
出
量
も
拡
大
。
右
肩
上
が
り
を
続
け
て
お
り
、名
門

酒
蔵
の
多
く
が
海
外
輸
出
用
の
日
本
酒
の
製
造
に
力
を
入
れ
て
い
る
と
い
う
。
そ
ん
な

中
で
、じ
わ
じ
わ
と
人
気
が
高
ま
っ
て
い
る
の
が
、日
本
酒（
清
酒
）の
製
造
技
術
を
ベ
ー
ス
に
し
な

が
ら
、従
来
の
日
本
酒
に
は
な
い
味
わ
い
を
生
む
新
ジ
ャ
ン
ル
の
酒
、「
ク
ラ
フ
ト
サ
ケ
」だ
。

ク
ラ
フ
ト
サ
ケ

日
本
酒
新
時
代

※写真はイメージ

CRAFT
new trend of

japanese sake

SAKE

Text_JUNKO TAKEI(Trico-Pro).
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（
※
）
酒
税
法
上
で
は
「
清
酒
」
で
は
な
く
、「
そ
の
他
の

醸
造
酒
」「
雑
酒
」な
ど
に
区
分
さ
れ
、フ
ル
ー
ツ
や
ハ
ー

ブ
な
ど
の
副
原
料
を
発
酵
過
程
で
取
り
入
れ
た
「
ボ
タ
ニ

カ
ルSake

」
や
、
日
本
酒
で
必
須
で
あ
る
「
搾
る
（
お
酒

と
酒
粕
を
分
け
る
）」
工
程
を
経
な
い
「
ど
ぶ
ろ
く
」
な
ど

も
こ
れ
に
該
当
す
る
。

日
本
酒
の
消
費
量
が
減
る
中
で
も
、日
本
酒
が
好
き
で
、自
ら
造
り
、広
め
た
い
、

日
本
酒
フ
ァ
ン
を
増
や
し
た
い
と
思
う
者
た
ち
が
い
る
。

彼
ら
は
、日
本
酒
造
り
を
学
び
、そ
の
知
識
と
技
術
を
活
か
し
、

新
し
い
酒
を
造
り
、日
本
の
サ
ケ
の
新
ジ
ャ
ン
ル
を
生
み
出
し
た
。

日
本
酒
の
よ
う
で
日
本
酒
で
は
な
い

新
ジ
ャ
ン
ル「
ク
ラ
フ
ト
サ
ケ
」と
は
？

「
酒
の
聖
地
」と
な
る
未
来
を
目
指
し

「
男
鹿
の
風
土
を
醸
す
」

ク
ラ
フ
ト
ビ
ー
ル
の

自
由
な
カ
ル
チ
ャ
ー
で
日
本
酒
を
再
編
集

そ
ん
な
日
本
酒
業
界
に
一
石
を
投

じ
た
の
が
、
新
規
発
行
が
許
さ
れ
て

い
る「
そ
の
他
の
醸
造
酒
」の
製
造
免

許
を
取
得
し
、
２
０
１
８
年
に
東
京

都
世
田
谷
区
で
「
三
軒
茶
屋
醸
造
所

（
休
止
中
）」
を
開
設
し
た
株
式
会
社

W
A
K
A
Z
E
だ
。
日
本
の
伝
統
的

な
酒
の「
ど
ぶ
ろ
く
」の
他
、
茶
葉
や

ボ
タ
ニ
カ
ル
素
材
を
副
原
料
に
使
用

し
た
日
本
酒
と
は
異
な
る
新
た
な
酒

造
り
を
始
め
注
目
を
集
め
る
。
そ
し

て
、
こ
の
活
動
に
刺
激
を
受
け
た
の

が
、
各
地
の
酒
蔵
で
修
行
し
、
い
つ

か
は
独
立
し
て
自
ら
の
日
本
酒
造
り

を
と
考
え
て
い
た
若
者
た
ち
だ
。
規

制
に
よ
っ
て
そ
の
夢
を
半
ば
諦
め
か

け
て
い
た
若
き
蔵
人
た
ち
が
、

W
A
K
A
Z
E
に
続
き
、
新
し
い
酒

造
り
に
次
々
と
挑
み
始
め
た
の
だ
。

情
熱
が
生
み
出
し
た
新
し
い
酒

「
ク
ラ
フ
ト
サ
ケ
」
の
誕
生

彼
ら
が
造
る
の
は
、
日
本
酒
の
伝

統
的
な
製
法
を
ベ
ー
ス
に
し
て
い
る

が
日
本
酒
と
は
い
え
な
い
新
し
い
酒

だ
。
そ
の
た
め
、こ
の
酒
が「
何
か
」

を
説
明
す
る
の
が
難
し
く
、
そ
れ
が

普
及
の
足
か
せ
に
成
り
か
ね
な
い
と

考
え
た
造
り
手
た
ち
は
、
２
０
２
２

年
６
月
に
「
ク
ラ
フ
ト
サ
ケ
ブ
リ
ュ

ワ
リ
ー
協
会
」
を
設
立
。
自
分
た
ち

が
造
る
サ
ケ
を
「
ク
ラ
フ
ト
サ
ケ
」

と
称
し
、「
日
本
酒
の
製
造
技
術
を

ベ
ー
ス
と
し
な
が
ら
、
従
来
の
『
日

本
酒
』
で
は
法
的
に
採
用
で
き
な
い

プ
ロ
セ
ス
を
取
り
入
れ
る
こ
と
で
、

今
ま
で
に
な
い
多
様
な
味
わ
い
の
お

酒
を
造
り
出
せ
る
新
し
い
ジ
ャ
ン
ル

の
お
酒
」と
定
義
づ
け
た（
※
）。

自
ら
も
造
り
手
で
あ
り
、
同
協
会

会
長
を
務
め
る
岡
住
修
兵
さ
ん
は
、

次
の
よ
う
に
語
る
。

「
会
員
は
皆
日
本
酒
が
大
好
き
で
、

自
分
で
造
り
広
め
た
い
と
思
っ
て
い

た
方
々
で
す
。
免
許
の
取
得
が
出
来

な
い
現
在
そ
れ
は
叶
い
ま
せ
ん
が
、

今
で
き
る
最
高
の
酒
造
り
を
目
指
し

て
い
ま
す
。
ク
ラ
フ
ト
サ
ケ
の
イ
ベ

ン
ト
で
は
、
日
本
酒
の
イ
ベ
ン
ト
で

は
少
な
い
若
い
方
も
多
く
集
ま
っ
て

く
だ
さ
い
ま
す
の
で
、
ク
ラ
フ
ト
サ

ケ
を
通
じ
て
、
日
本
酒
に
も
興
味
を

持
っ
て
も
ら
え
た
ら
い
い
な
と
考
え

て
い
ま
す
。
今
は
ク
ラ
フ
ト
サ
ケ
を

一
過
性
の
ブ
ー
ム
で
は
な
く
、
新
し

い
ジ
ャ
ン
ル
と
し
て
確
立
さ
せ
る
こ

と
に
注
力
し
て
い
ま
す
が
、
日
本
酒

業
界
を
盛
り
上
げ
て
い
く
に
は
新
規

参
入
の
壁
を
取
り
払
う
必
要
が
あ
る

と
感
じ
て
お
り
、
法
改
正
へ
の
働
き

か
け
も
し
て
い
く
つ
も
り
で
す
」

日
本
酒
の
未
来
を
考
え
る
、
若
き

蔵
人
た
ち
が
造
る
ク
ラ
フ
ト
サ
ケ
。

さ
て
、
そ
の
味
わ
い
や
い
か
に
。

ク
ラ
フ
ト
サ
ケ
と
は
何
か
…
の
前

に
、
日
本
酒
業
界
の
現
状
を
も
う
少

し
解
説
し
よ
う
。

日
本
酒
の
国
内
消
費
量
の
減
少

に
伴
い
日
本
酒
を
造
る
酒
蔵
の
数

も
減
っ
て
お
り
、
国
税
庁
の
「
清
酒

製
造
業
の
概
況
（
平
成
30
年
度
調
査

分
）」
に
よ
る
と
、
２
０
０
３
年
に

１
８
３
６
者
あ
っ
た
清
酒
製
造
業

者
の
数
は
、
２
０
１
７
年
に
は

１
３
７
１
者
に
減
っ
て
い
る
。

と
こ
ろ
が
、
日
本
国
内
向
け
〝
清

酒
〞
の
製
造
免
許
は
原
則
と
し
て
新

規
発
行
さ
れ
ず
、「
日
本
酒
を
造
り

た
い
」
と
思
っ
て
も
、
新
た
に
製
造

免
許
を
取
得
す
る
こ
と
が
で
き
な

い
。
そ
の
た
め
、
休
廃
業
し
た
蔵
元

を
買
収
す
る
か
、
既
存
の
蔵
元
に
製

造
を
委
託
す
る
以
外
に
新
規
参
入
す

る
方
法
は
な
い
の
だ
。

新
規
参
入
が
難
し
い

日
本
酒
業
界

価格：30€　内容量：750ml　アルコール度数：13度
ROSE D’ISPAHAN SAKÉ

米と一緒にバラ、ライチ、フランボワーズ
を発酵させたSAKE。甘酸っぱくジューシー
な味わいで、チョコレートムースやベリー
のソースを使ったデザートによく合う。

価格：24€　内容量：750ml　アルコール度数：12度
HOUBLON SAKÉ

パリのクラフトビールブランド「GALLIA」
とのコラボSAKE。口に含むと柑橘系の
香りが広がり、SAKEの酸味がホップの
苦味と混ざり合う滑らかな後味。

フランス・パリ発信のクラフトサケ
WAKAZEは、「世界でSAKEが造られ、飲まれること」
を目指し、2019年11月にフランス・パリ近郊に醸造所
を設立。清酒だけでなく、バラを用いた酒やラズベリー
を原料に加えたどぶろく、ホップを用いた酒など、新た
なクラフトサケを醸造している。パリを訪れた際にはぜ
ひ、パリ5区の直営レストラン「WAKAZE PARIS」で、
その味わいを堪能しよう。

https://www.wakaze-store.com/

稲とアガベ醸造所　土と風
秋田県男鹿市船川港船川新浜町1-21
ショップ11:00～16:00、レストラン19:00
～（完全予約制）
月・火曜日　 https://inetoagave.com/

haccoba -Craft Sake Brewery-

福島県南相馬市小高区田町2-50-6
ショップ10:00～17:00（月曜日定休）
　ブリューパブ17:30～22:30（金・土・日
曜日営業／予約制）
https://haccoba.com/

価格：2,420円（税込）　内容量：500ml
アルコール度数：12度

はなうたホップス

東北に伝わる幻のどぶろく製法 "花酛"
（はなもと）と、ビールの製法ドライホッ
プを掛け合わせ、柑橘系の爽やかな香り
と苦味、お米の甘みなどさまざまな表情
を楽しめる。

Left

価格：2,650円（税込）　内容量：500ml
アルコール度数：14度

Right

DOBUROKU ホップ

ビール造りに使用されるホップを副原料
にしたホップどぶろく。ホップの成分が
酸化することによって綺麗なピンク色～
紫色に着色する。自然が生み出す色合い
も楽しみたい。

価格：2,950円（税込）　内容量：500ml
アルコール度数：14度

稲とリンゴスパークリング

大人気の「稲とリンゴ」のスパークリン
グタイプ。「フジ」と「紅の夢」という2
種のリンゴを、米と米麹と一緒に発酵す
ることで生まれたシードルとも日本酒と
も異なる味わい。

Left

稲
と
ア
ガ
ベ
醸
造
所

h
a
c
c
o
b
a

由
な
酒
造
り
こ
そ
が
発

酵
文
化
の
源
流
」と
捉
え
、

ジ
ャ
ン
ル
を
超
え
た
酒

造
り
を
追
求
し
て
い
るhaccob

a

。

日
本
酒
の
発
酵
過
程
で
ビ
ー
ル
原
料

の
ホ
ッ
プ
を
加
え
る
と
い
う
製
法

は
、
東
北
の
一
部
地
域
に
伝
わ
る
ど

ぶ
ろ
く
製
法
「
花
酛
（
は
な
も
と
）」

が
ベ
ー
ス
に
な
っ
て
い
る
。
伝
統
的

な
製
法
に
、
現
代
の
ク
ラ
フ
ト
ビ
ー

ル
の
醸
造
ス
タ
イ
ル
を
取
り
入
れ
る

こ
と
で
、
多
様
な
味
わ
い
を
生
み
出

す
こ
と
に
挑
戦
し
て
い
る
。

さ
ら
に
、
コ
ー
ラ
粕
に
ワ
イ
ン
の
搾

り
か
す
や
カ
カ
オ
ハ
ス
ク
を
掛
け
合

わ
せ
た
り
、
花
酛
を
ベ
ー
ス
に
季
節
の

フ
ル
ー
ツ
を
一
緒
に
発
酵
さ
せ
た
り
、

昆
虫
食
を
メ
イ
ン
に
し
た
レ
ス
ト
ラ

ン「
A
N
T
C
I
C
A
D
A
」と
コ
ラ

ボ
し
た
り
と
、
そ
の
発
想
と
創
意
工
夫

は
無
限
で
、
ま
さ
に「
自
由
」だ
。

こ
ち
ら
も
商
品
を
購
入
で
き
る

シ
ョ
ッ
プ
や
、
ブ
リ
ュ
ー
パ
ブ
を
併

設
し
て
い
る
の
で
、
酒
蔵
を
眺
め
な

が
らh

acco
b
a

の
酒
と
料
理
を
味

わ
う
の
も
楽
し
そ
う
だ
。

佐藤太亮さん
株式会社haccoba 代表取締役

※いずれも価格はフランス現地価格、現在、国内販売はしていません。

価格：2,860円（税込）　内容量：500ml
アルコール度数：13度

水を編む -根本有機農園-

ほんの少しの副原料として唐花草のみを
加え、地元農家が作る米の味を伝える地酒、
「田んぼシリーズ」。ラベルには詩人・菅原
敏さんが書き下ろした詩が隠されている。

Right

-C
raft

S
ake

B
rew

ery-

CRAFT
new trend of

japanese sake

SAKE

田
県
男
鹿
市
に
蔵
を
持
つ

稲
と
ア
ガ
ベ
。
使
用
す
る

原
料
米
は
、
自
社
で
酒
造

好
適
米
の
自
然
栽
培
に
取
り
組
む

他
、
契
約
農
家
で
あ
る
秋
田
県
大
潟

村
で
栽
培
さ
れ
る
サ
サ
ニ
シ
キ
を
用

い
る
。
精
米
歩
合
は
食
用
米
と
同
じ

90
%
で
米
を
ほ
と
ん
ど
削
ら
ず
、
自

然
の
微
生
物
の
力
で
じ
っ
く
り
時
間

を
か
け
て
発
酵
さ
せ
る「
生
酛
造
り
」

を
行
っ
て
い
る
。
稲
と
ア
ガ
ベ
の
酒

造
り
に
欠
か
せ
な
い
の
が
、
男
鹿
の

シ
ン
ボ
ル
、
寒
風
山
北
東
麓
に
あ
る

「
滝
の
頭
」
に
湧
く
天
然
水
だ
。
目

指
す
の
は
、
男
鹿
の
自
然
、
風
土
を

そ
の
ま
ま
瓶
に
詰
め
込
ん
だ
よ
う
な

酒
造
り
。
そ
し
て
、
男
鹿
を
世
界
中

の
人
々
が
訪
れ
る
酒
の
聖
地
と
し
て

活
性
化
す
る
未
来
。

醸
造
所
併
設
の「
土
と
風
」で
は
、

昼
は
ボ
ト
ル
販
売
の
ほ
か
酒
粕
を
利

用
し
た
ソ
フ
ト
ク
リ
ー
ム
な
ど
軽
食

を
提
供
し
、
オ
リ
ジ
ナ
ル
グ
ッ
ズ
も

販
売
。
夜
は
秋
田
や
男
鹿
の
食
材
を

中
心
に
し
た
京
フ
レ
ン
チ
ベ
ー
ス
の

コ
ー
ス
料
理
と
酒
が
楽
し
め
る
。

秋

「
自

岡住修兵さん
稲とアガベ株式会社代表取締役
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（
※
）
酒
税
法
上
で
は
「
清
酒
」
で
は
な
く
、「
そ
の
他
の

醸
造
酒
」「
雑
酒
」な
ど
に
区
分
さ
れ
、フ
ル
ー
ツ
や
ハ
ー

ブ
な
ど
の
副
原
料
を
発
酵
過
程
で
取
り
入
れ
た
「
ボ
タ
ニ

カ
ルSake

」
や
、
日
本
酒
で
必
須
で
あ
る
「
搾
る
（
お
酒

と
酒
粕
を
分
け
る
）」
工
程
を
経
な
い
「
ど
ぶ
ろ
く
」
な
ど

も
こ
れ
に
該
当
す
る
。

日
本
酒
の
消
費
量
が
減
る
中
で
も
、日
本
酒
が
好
き
で
、自
ら
造
り
、広
め
た
い
、

日
本
酒
フ
ァ
ン
を
増
や
し
た
い
と
思
う
者
た
ち
が
い
る
。

彼
ら
は
、日
本
酒
造
り
を
学
び
、そ
の
知
識
と
技
術
を
活
か
し
、

新
し
い
酒
を
造
り
、日
本
の
サ
ケ
の
新
ジ
ャ
ン
ル
を
生
み
出
し
た
。

日
本
酒
の
よ
う
で
日
本
酒
で
は
な
い

新
ジ
ャ
ン
ル「
ク
ラ
フ
ト
サ
ケ
」と
は
？

「
酒
の
聖
地
」と
な
る
未
来
を
目
指
し

「
男
鹿
の
風
土
を
醸
す
」

ク
ラ
フ
ト
ビ
ー
ル
の

自
由
な
カ
ル
チ
ャ
ー
で
日
本
酒
を
再
編
集

そ
ん
な
日
本
酒
業
界
に
一
石
を
投

じ
た
の
が
、
新
規
発
行
が
許
さ
れ
て

い
る「
そ
の
他
の
醸
造
酒
」の
製
造
免

許
を
取
得
し
、
２
０
１
８
年
に
東
京

都
世
田
谷
区
で
「
三
軒
茶
屋
醸
造
所

（
休
止
中
）」
を
開
設
し
た
株
式
会
社

W
A
K
A
Z
E
だ
。
日
本
の
伝
統
的

な
酒
の「
ど
ぶ
ろ
く
」の
他
、
茶
葉
や

ボ
タ
ニ
カ
ル
素
材
を
副
原
料
に
使
用

し
た
日
本
酒
と
は
異
な
る
新
た
な
酒

造
り
を
始
め
注
目
を
集
め
る
。
そ
し

て
、
こ
の
活
動
に
刺
激
を
受
け
た
の

が
、
各
地
の
酒
蔵
で
修
行
し
、
い
つ

か
は
独
立
し
て
自
ら
の
日
本
酒
造
り

を
と
考
え
て
い
た
若
者
た
ち
だ
。
規

制
に
よ
っ
て
そ
の
夢
を
半
ば
諦
め
か

け
て
い
た
若
き
蔵
人
た
ち
が
、

W
A
K
A
Z
E
に
続
き
、
新
し
い
酒

造
り
に
次
々
と
挑
み
始
め
た
の
だ
。

情
熱
が
生
み
出
し
た
新
し
い
酒

「
ク
ラ
フ
ト
サ
ケ
」
の
誕
生

彼
ら
が
造
る
の
は
、
日
本
酒
の
伝

統
的
な
製
法
を
ベ
ー
ス
に
し
て
い
る

が
日
本
酒
と
は
い
え
な
い
新
し
い
酒

だ
。
そ
の
た
め
、こ
の
酒
が「
何
か
」

を
説
明
す
る
の
が
難
し
く
、
そ
れ
が

普
及
の
足
か
せ
に
成
り
か
ね
な
い
と

考
え
た
造
り
手
た
ち
は
、
２
０
２
２

年
６
月
に
「
ク
ラ
フ
ト
サ
ケ
ブ
リ
ュ

ワ
リ
ー
協
会
」
を
設
立
。
自
分
た
ち

が
造
る
サ
ケ
を
「
ク
ラ
フ
ト
サ
ケ
」

と
称
し
、「
日
本
酒
の
製
造
技
術
を

ベ
ー
ス
と
し
な
が
ら
、
従
来
の
『
日

本
酒
』
で
は
法
的
に
採
用
で
き
な
い

プ
ロ
セ
ス
を
取
り
入
れ
る
こ
と
で
、

今
ま
で
に
な
い
多
様
な
味
わ
い
の
お

酒
を
造
り
出
せ
る
新
し
い
ジ
ャ
ン
ル

の
お
酒
」と
定
義
づ
け
た（
※
）。

自
ら
も
造
り
手
で
あ
り
、
同
協
会

会
長
を
務
め
る
岡
住
修
兵
さ
ん
は
、

次
の
よ
う
に
語
る
。

「
会
員
は
皆
日
本
酒
が
大
好
き
で
、

自
分
で
造
り
広
め
た
い
と
思
っ
て
い

た
方
々
で
す
。
免
許
の
取
得
が
出
来

な
い
現
在
そ
れ
は
叶
い
ま
せ
ん
が
、

今
で
き
る
最
高
の
酒
造
り
を
目
指
し

て
い
ま
す
。
ク
ラ
フ
ト
サ
ケ
の
イ
ベ

ン
ト
で
は
、
日
本
酒
の
イ
ベ
ン
ト
で

は
少
な
い
若
い
方
も
多
く
集
ま
っ
て

く
だ
さ
い
ま
す
の
で
、
ク
ラ
フ
ト
サ

ケ
を
通
じ
て
、
日
本
酒
に
も
興
味
を

持
っ
て
も
ら
え
た
ら
い
い
な
と
考
え

て
い
ま
す
。
今
は
ク
ラ
フ
ト
サ
ケ
を

一
過
性
の
ブ
ー
ム
で
は
な
く
、
新
し

い
ジ
ャ
ン
ル
と
し
て
確
立
さ
せ
る
こ

と
に
注
力
し
て
い
ま
す
が
、
日
本
酒

業
界
を
盛
り
上
げ
て
い
く
に
は
新
規

参
入
の
壁
を
取
り
払
う
必
要
が
あ
る

と
感
じ
て
お
り
、
法
改
正
へ
の
働
き

か
け
も
し
て
い
く
つ
も
り
で
す
」

日
本
酒
の
未
来
を
考
え
る
、
若
き

蔵
人
た
ち
が
造
る
ク
ラ
フ
ト
サ
ケ
。

さ
て
、
そ
の
味
わ
い
や
い
か
に
。

ク
ラ
フ
ト
サ
ケ
と
は
何
か
…
の
前

に
、
日
本
酒
業
界
の
現
状
を
も
う
少

し
解
説
し
よ
う
。

日
本
酒
の
国
内
消
費
量
の
減
少

に
伴
い
日
本
酒
を
造
る
酒
蔵
の
数

も
減
っ
て
お
り
、
国
税
庁
の
「
清
酒

製
造
業
の
概
況
（
平
成
30
年
度
調
査

分
）」
に
よ
る
と
、
２
０
０
３
年
に

１
８
３
６
者
あ
っ
た
清
酒
製
造
業

者
の
数
は
、
２
０
１
７
年
に
は

１
３
７
１
者
に
減
っ
て
い
る
。

と
こ
ろ
が
、
日
本
国
内
向
け
〝
清

酒
〞
の
製
造
免
許
は
原
則
と
し
て
新

規
発
行
さ
れ
ず
、「
日
本
酒
を
造
り

た
い
」
と
思
っ
て
も
、
新
た
に
製
造

免
許
を
取
得
す
る
こ
と
が
で
き
な

い
。
そ
の
た
め
、
休
廃
業
し
た
蔵
元

を
買
収
す
る
か
、
既
存
の
蔵
元
に
製

造
を
委
託
す
る
以
外
に
新
規
参
入
す

る
方
法
は
な
い
の
だ
。

新
規
参
入
が
難
し
い

日
本
酒
業
界

価格：30€　内容量：750ml　アルコール度数：13度
ROSE D’ISPAHAN SAKÉ

米と一緒にバラ、ライチ、フランボワーズ
を発酵させたSAKE。甘酸っぱくジューシー
な味わいで、チョコレートムースやベリー
のソースを使ったデザートによく合う。

価格：24€　内容量：750ml　アルコール度数：12度
HOUBLON SAKÉ

パリのクラフトビールブランド「GALLIA」
とのコラボSAKE。口に含むと柑橘系の
香りが広がり、SAKEの酸味がホップの
苦味と混ざり合う滑らかな後味。

フランス・パリ発信のクラフトサケ
WAKAZEは、「世界でSAKEが造られ、飲まれること」
を目指し、2019年11月にフランス・パリ近郊に醸造所
を設立。清酒だけでなく、バラを用いた酒やラズベリー
を原料に加えたどぶろく、ホップを用いた酒など、新た
なクラフトサケを醸造している。パリを訪れた際にはぜ
ひ、パリ5区の直営レストラン「WAKAZE PARIS」で、
その味わいを堪能しよう。

https://www.wakaze-store.com/

稲とアガベ醸造所　土と風
秋田県男鹿市船川港船川新浜町1-21
ショップ11:00～16:00、レストラン19:00
～（完全予約制）
月・火曜日　 https://inetoagave.com/

haccoba -Craft Sake Brewery-

福島県南相馬市小高区田町2-50-6
ショップ10:00～17:00（月曜日定休）
　ブリューパブ17:30～22:30（金・土・日
曜日営業／予約制）
https://haccoba.com/

価格：2,420円（税込）　内容量：500ml
アルコール度数：12度

はなうたホップス

東北に伝わる幻のどぶろく製法 "花酛"
（はなもと）と、ビールの製法ドライホッ
プを掛け合わせ、柑橘系の爽やかな香り
と苦味、お米の甘みなどさまざまな表情
を楽しめる。

Left

価格：2,650円（税込）　内容量：500ml
アルコール度数：14度

Right

DOBUROKU ホップ

ビール造りに使用されるホップを副原料
にしたホップどぶろく。ホップの成分が
酸化することによって綺麗なピンク色～
紫色に着色する。自然が生み出す色合い
も楽しみたい。

価格：2,950円（税込）　内容量：500ml
アルコール度数：14度

稲とリンゴスパークリング

大人気の「稲とリンゴ」のスパークリン
グタイプ。「フジ」と「紅の夢」という2
種のリンゴを、米と米麹と一緒に発酵す
ることで生まれたシードルとも日本酒と
も異なる味わい。

Left

稲
と
ア
ガ
ベ
醸
造
所

h
a
c
c
o
b
a

由
な
酒
造
り
こ
そ
が
発

酵
文
化
の
源
流
」と
捉
え
、

ジ
ャ
ン
ル
を
超
え
た
酒

造
り
を
追
求
し
て
い
るhaccob

a

。

日
本
酒
の
発
酵
過
程
で
ビ
ー
ル
原
料

の
ホ
ッ
プ
を
加
え
る
と
い
う
製
法

は
、
東
北
の
一
部
地
域
に
伝
わ
る
ど

ぶ
ろ
く
製
法
「
花
酛
（
は
な
も
と
）」

が
ベ
ー
ス
に
な
っ
て
い
る
。
伝
統
的

な
製
法
に
、
現
代
の
ク
ラ
フ
ト
ビ
ー

ル
の
醸
造
ス
タ
イ
ル
を
取
り
入
れ
る

こ
と
で
、
多
様
な
味
わ
い
を
生
み
出

す
こ
と
に
挑
戦
し
て
い
る
。

さ
ら
に
、
コ
ー
ラ
粕
に
ワ
イ
ン
の
搾

り
か
す
や
カ
カ
オ
ハ
ス
ク
を
掛
け
合

わ
せ
た
り
、
花
酛
を
ベ
ー
ス
に
季
節
の

フ
ル
ー
ツ
を
一
緒
に
発
酵
さ
せ
た
り
、

昆
虫
食
を
メ
イ
ン
に
し
た
レ
ス
ト
ラ

ン「
A
N
T
C
I
C
A
D
A
」と
コ
ラ

ボ
し
た
り
と
、
そ
の
発
想
と
創
意
工
夫

は
無
限
で
、
ま
さ
に「
自
由
」だ
。

こ
ち
ら
も
商
品
を
購
入
で
き
る

シ
ョ
ッ
プ
や
、
ブ
リ
ュ
ー
パ
ブ
を
併

設
し
て
い
る
の
で
、
酒
蔵
を
眺
め
な

が
らh

acco
b
a

の
酒
と
料
理
を
味

わ
う
の
も
楽
し
そ
う
だ
。

佐藤太亮さん
株式会社haccoba 代表取締役

h
a
c
c
o
b
a

※いずれも価格はフランス現地価格、現在、国内販売はしていません。

価格：2,860円（税込）　内容量：500ml
アルコール度数：13度

水を編む -根本有機農園-

ほんの少しの副原料として唐花草のみを
加え、地元農家が作る米の味を伝える地酒、
「田んぼシリーズ」。ラベルには詩人・菅原
敏さんが書き下ろした詩が隠されている。

Right

-C
raft

S
ake

B
rew

ery-

CRAFT
new trend of

japanese sake

SAKE

田
県
男
鹿
市
に
蔵
を
持
つ

稲
と
ア
ガ
ベ
。
使
用
す
る

原
料
米
は
、
自
社
で
酒
造

好
適
米
の
自
然
栽
培
に
取
り
組
む

他
、
契
約
農
家
で
あ
る
秋
田
県
大
潟

村
で
栽
培
さ
れ
る
サ
サ
ニ
シ
キ
を
用

い
る
。
精
米
歩
合
は
食
用
米
と
同
じ

90
%
で
米
を
ほ
と
ん
ど
削
ら
ず
、
自

然
の
微
生
物
の
力
で
じ
っ
く
り
時
間

を
か
け
て
発
酵
さ
せ
る「
生
酛
造
り
」

を
行
っ
て
い
る
。
稲
と
ア
ガ
ベ
の
酒

造
り
に
欠
か
せ
な
い
の
が
、
男
鹿
の

シ
ン
ボ
ル
、
寒
風
山
北
東
麓
に
あ
る

「
滝
の
頭
」
に
湧
く
天
然
水
だ
。
目

指
す
の
は
、
男
鹿
の
自
然
、
風
土
を

そ
の
ま
ま
瓶
に
詰
め
込
ん
だ
よ
う
な

酒
造
り
。
そ
し
て
、
男
鹿
を
世
界
中

の
人
々
が
訪
れ
る
酒
の
聖
地
と
し
て

活
性
化
す
る
未
来
。

醸
造
所
併
設
の「
土
と
風
」で
は
、

昼
は
ボ
ト
ル
販
売
の
ほ
か
酒
粕
を
利

用
し
た
ソ
フ
ト
ク
リ
ー
ム
な
ど
軽
食

を
提
供
し
、
オ
リ
ジ
ナ
ル
グ
ッ
ズ
も

販
売
。
夜
は
秋
田
や
男
鹿
の
食
材
を

中
心
に
し
た
京
フ
レ
ン
チ
ベ
ー
ス
の

コ
ー
ス
料
理
と
酒
が
楽
し
め
る
。

秋

「
自

岡住修兵さん
稲とアガベ株式会社代表取締役

7



木
花
之
醸
造
所

ハ
ッ
ピ
ー
太
郎
醸
造
所

価格：2,600円（税込）　内容量：500ml
アルコール度数：11度

Verbena

福岡県産のレモンバーベナを日本酒の発
酵途中に添加することで、お米由来の自
然な甘さとハーブ由来の心地よい香りを
引き出した。ミラノ酒チャレンジ2023 
プラチナ賞受賞酒。

Right

価格：2,600円（税込）　内容量：500ml
アルコール度数：10度

Mint

福岡県産のモヒートミントを使用し、爽
やかなミントの香りと米本来の甘さを残
しながら酸味を出した、スッキリと飲み
やすい味わい。ルクセンブルク酒チャレ
ンジ2022銅賞受賞酒。

Left

価格：2,640円（税込）　内容量：720ml
アルコール度数：14度

翔空 SAKEマルゲリータ Amber

地元産トマトを米とバジルと共に醸した
ピザ・マルゲリータのようなSAKE。ワ
インやブランデーのようなニュアンスも
あり、澄んだアンバー（琥珀色）が見た
目にもきらびやか。

Right

価格：2,640円（税込）　内容量：720ml
アルコール度数：15度

翔空森のSAKE ～クロモジどぶろく～

和ハーブとしてお茶や薬草に使われる
「クロモジ」を、米とともにモロミの中
で醸したどぶろく。アフターテイストと
して、ほんのり感じられるスパイシーさ
が良いアクセント。

Left

価格：2,178円（税込）　内容量：500ml
アルコール度数：12度

ハナグモリ～THE酸

焼酎で使用される白麹を使用すること
で、白麹由来のクエン酸の鮮烈な酸味を
活かしたドライでシャープな味わいのど
ぶろく。炭酸水や炭酸のジュースで割っ
ても美味しい。

Right

価格：2,300円（税込）　内容量：500ml
アルコール度数：13度

HAZY SAKE 

ビール酵母を使用した濁酒。ホップと
エール酵母、清酒酵母の共発酵により、
グラスからトロピカルフルーツを思わせ
る香りが立ち上がり、奥底にメロンのよ
うな香りも感じられる。

Left

価格：2,530円（税込）　内容量：480ml 
アルコール度数：7度

something happy フレッシュハーブティー

広島県三原市の梶谷農園さんお任せ「季
節のスゴイフレッシュハーブミックス」
をもろみに漬け込み、ともに醸すことで、
清々しくもまろやかな香りと爽やかな余
韻を生み出している。

Right

価格：1,890円（税込）　内容量：480ml 
アルコール度数：13度

ハッピーどぶろく　湖北はみ出し米

虫がついて変色したり、割れていたりす
る個性的な「はみ出し米」を、発酵を通
すことで、美味しく、愛おしいお酒に変
える。世の愛すべき“はみ出し者達”に乾
杯しよう！

Left

価格：
アルコール度数：

Verbena

福岡県産のレモンバーベナを日本酒の発
酵途中に添加することで、お米由来の自
然な甘さとハーブ由来の心地よい香りを
引き出した。ミラノ酒チャレンジ
プラチナ賞受賞酒。

Right

価格：
アルコール度数：

Mint

福岡県産のモヒートミントを使用し、爽
やかなミントの香りと米本来の甘さを残

Left

〝
街
中
醸
造
所
〞の
自
由
な
ス
タ
イ
ル
と

  
ロ
マ
ン
の
あ
る
酒
造
り

若
き
蔵
人
た
ち
の
才
能
が
花
開
く
、

浅
草
初
のC

raft
S
A
K
E

醸
造
所

「
感
激
で
き
る
、多
様
な
お
い
し
さ
」

創
意
工
夫
す
る
新
た
な
S
A
K
E

「
醗
酵
で
つ
な
ぐ
、し
あ
わ
せ
」発
酵
愛
を

  

表
現
し
た「
完
熟
糀
の
ど
ぶ
ろ
く
」

LIBROM Craft Sake Brewery

福岡県福岡市中央区高砂1-21-27
　ボンフル高砂103

15:00～23:00（土曜日13:00～23:00）
月曜日　 https://librom.jp/

木花之醸造所
ALL (W)RIGHT -sake place-

東京都台東区駒形2-5-5 B1
17:00～22:30（土曜日・日・祝日15:00～22:00）
https://konohanano-brewery.com/

LAGOON BREWERY Shop＆Cafe

新潟県新潟市北区前新田乙576-1
10:00～17:00
月曜日（月曜日が祝日の場合は翌日休み）
https://www.lagoon-brewery.com/home

ハッピー太郎醸造所
滋賀県長浜市元浜町13-29
　（湖のスコーレ内）

11:00～19:00 火曜日
https://happytaro.jp/
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O
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W
E
R
Y

本
の
自
然
百
選
」
に
選

ば
れ
る
美
し
い
原
風
景

を
残
す
新
潟
県
北
部
の

福
島
潟
に
小
さ
な
酒
蔵
を
構
え
る

L
A
G
O
O
N
B
R
E
W
E
R
Y
。

銘
柄
の
「
翔
空
」
に
は
、
多
く
の
渡

り
鳥
が
飛
来
す
る
こ
と
で
も
知
ら
れ

る
こ
の
地
で
醸
造
す
る
S
A
K
E
を

世
界
中
に
羽
ば
た
か
せ
た
い
、
と
い

う
想
い
が
込
め
ら
れ
て
い
る
。

原
料
米
は
C
O
2

排
出
抑
制
の
観
点

か
ら
地
元
産
の
み
を
使
用
。
さ
ら
に
、

環
境
保
全
型
農
法
で
育
っ
た
米
を
積

極
的
に
使
用
す
る
な
ど
、
自
然
環
境

に
も
配
慮
し
た
S
A
K
E
造
り
を
目

指
す
。
地
元
名
産
品
の
ト
マ
ト
や
、

新
潟
・
栃
尾
地
区
の
山
中
に
自
生
す

る
ク
ロ
モ
ジ
な
ど
、
米
と
と
も
に
醸

す
副
原
料
も
地
の
物
に
こ
だ
わ
る
。

併
設
さ
れ
て
い
るS

hop＆
C
afe

で
は
ク
ラ
フ
ト
サ
ケ
の
テ
イ
ス
テ
ィ

ン
グ
だ
け
で
な
く
、
ト
マ
ト
・
ソ
フ

ト
ク
リ
ー
ム
や
酒
粕
を
使
用
し
た
ス

イ
ー
ツ
な
ど
を
味
わ
う
こ
と
が
で

き
、
お
酒
を
飲
む
人
も
飲
め
な
い
人

も
共
に
楽
し
め
る
の
が
嬉
し
い
。

田中洋介さん
LAGOON BREWERY合同会社代表

造
家
、〝
発
酵
ア
ド
バ
イ

ザ
ー
〞
と
し
て
活
動
す
る
池

島
幸
太
郎
さ
ん
が
、「
顔
の

見
え
る
発
酵
食
品
で
、
つ
な
が
り
を

取
り
戻
そ
う
」
と
2
0
1
7
年
に
滋

賀
県
彦
根
市
に
オ
ー
プ
ン
し
た
ハ
ッ

ピ
ー
太
郎
醸
造
所
。
糀
造
り
を
農
作

物
の
育
成
と
見
立
て
て
、「
い
か
に

完
熟
の
糀
を
育
て
る
か
」
と
い
う
ポ

イ
ン
ト
を
大
切
に
し
て
丁
寧
な
糀
造

り
を
行
っ
て
お
り
、
味
噌
や
鮒
鮓
な

ど
の
高
品
質
な
発
酵
食
品
も
手
掛

け
、
全
国
に
多
く
の
フ
ァ
ン
を
持
つ
。

2
0
2
1
年
に
滋
賀
県
長
浜
市
の
商

業
文
化
施
設
「
湖
の
ス
コ
ー
レ
」
に

入
居
し
、
本
格
的
に
ど
ぶ
ろ
く
の
醸

造
を
ス
タ
ー
ト
。
醸
造
所
の
地
下
水

を
大
元
と
し
て
、
糀
屋
な
ら
で
は
の

「
完
熟
糀
」
を
使
用
し
、
日
本
茶
や

ハ
ー
ブ
テ
ィ
ー
、
薬
草
を
掛
け
合
わ

せ
た
様
々
な
フ
レ
ー
バ
ー
の
ど
ぶ
ろ

く
を
生
み
出
し
て
い
る
。

滋
賀
県
米
原
市
に
自
宅
ア
ト
リ
エ

を
構
え
る
切
り
絵
作
家
の
早
川
鉄
兵

さ
ん
が
手
掛
け
る
洗
練
さ
れ
た
ラ
ベ

ル
デ
ザ
イ
ン
も
印
象
的
だ
。

池島幸太郎さん
ハッピー太郎醸造所代表

本
酒
文
化
を
も
っ
と
身

近
に
」
と
い
う
コ
ン
セ

プ
ト
の
も
と
、
福
岡
県

天
神
近
く
の
高
砂
に〝
街
中
醸
造
所
〞

を
構
え
、
新
し
い
ク
ラ
フ
ト
サ
ケ
に

挑
戦
す
る
L
I
B
R
O
M
。
社
名

は
代
表
の
柳
生
さ
ん
と
醸
造
責
任
者

の
穴
見
さ
ん
の
好
き
な
言
葉
で
あ
る

「
L
I
B
E
R
T
A
（
自
由
）」
と

「
R
O
M
A
N
Z
O
（
ロ
マ
ン
）」
を

組
み
合
わ
せ
た
も
の
。

彼
ら
が
追
求
す
る
新
し
い
ク
ラ
フ

ト
サ
ケ
は
、「
並
行
複
発
酵
」
と
い

う
複
雑
な
醸
造
過
程
を
辿
る
。
伝
統

的
な
技
術
は
守
り
つ
つ
、
旬
の
フ

ル
ー
ツ
や
茶
葉
、
ミ
ン
ト
類
な
ど
を

副
原
料
に
加
え
て
日
本
酒
の
枠
を
超

え
た
味
わ
い
を
表
現
。
ま
た
、
黄
麹

草
初
のC

raft
S
A
K
E

醸
造

所
と
し
て
誕
生
し
た
木
花

之
醸
造
所
。
都
内
のC

raft

S
A
K
E

醸
造
所
と
し
て
は
ほ
か
に
な

い
、
麹
室
を
併
設
し
、
自
ら
麹
造
り

を
行
っ
て
い
る
。
仕
込
み
は
清
酒
と

同
様
の
三
段
仕
込
み
で
、
酒
造
り
の

工
程
で
重
要
な
麹
を
自
前
で
造
る
こ

と
で
、
バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
豊
か
な
味

わ
い
の
ど
ぶ
ろ
く
を
醸
造
す
る
こ
と

が
可
能
に
な
る
と
い
う
。

ま
た
、
こ
こ
は
酒
造
り
を
目
指
す

若
者
た
ち
の
学
び
と
修
業
の
場
で
も

あ
る
。
酒
造
り
や
経
営
ノ
ウ
ハ
ウ
な

ど
を
学
び
、
羽
ば
た
い
て
い
く
若
い

醸
造
家
た
ち
が
日
本
酒
業
界
を
盛
り

上
げ
、
も
っ
と
面
白
く
し
て
く
れ
る

だ
ろ
う
と
期
待
し
て
お
り
、
初
代
・

だ
け
で
な
く
白
麹
も
使
用
し
、
酒
の

種
類
に
合
わ
せ
て
温
度
管
理
を
変
え

る
と
い
う
こ
だ
わ
り
も
。

併
設
の
P
U
B
で
は
酒
造
り
の

様
子
を
見
る
こ
と
も
で
き
、
酒
粕
を

使
っ
た
料
理
や
季
節
の
フ
ル
ー
ツ
な

ど
と
L
I
B
R
O
M
の
酒
と
の
ペ

ア
リ
ン
グ
も
楽
し
め
る
。

2
代
目
を
務
め
た
醸
造
長
た
ち
が
、

今
で
は
自
身
の
醸
造
所
を
オ
ー
プ
ン

し
て
い
る
。
併
設
す
る
店
舗
で
は
、

自
社
の
商
品
を
は
じ
め
、
全
国
の
地

酒
や
ク
ラ
フ
ト
ビ
ー
ル
と
と
も
に
美

味
し
い
料
理
を
提
供
。
若
き
蔵
人
た

ち
の
熱
い
想
い
が
醸
し
た
ク
ラ
フ
ト

サ
ケ
が
味
わ
え
る
。

「
日浅

「
日醸

穴見峻平さん
株式会社 LIBROM 醸造責任者

木村柚月さん
株式会社 ALL WRIGHT 3代目醸造長

L
A
G
O
O
N
B
R
E
W
E
R
Y
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木
花
之
醸
造
所

ハ
ッ
ピ
ー
太
郎
醸
造
所

価格：2,600円（税込）　内容量：500ml
アルコール度数：11度

Verbena

福岡県産のレモンバーベナを日本酒の発
酵途中に添加することで、お米由来の自
然な甘さとハーブ由来の心地よい香りを
引き出した。ミラノ酒チャレンジ2023 
プラチナ賞受賞酒。

Right

価格：2,600円（税込）　内容量：500ml
アルコール度数：10度

Mint

福岡県産のモヒートミントを使用し、爽
やかなミントの香りと米本来の甘さを残
しながら酸味を出した、スッキリと飲み
やすい味わい。ルクセンブルク酒チャレ
ンジ2022銅賞受賞酒。

Left

価格：2,640円（税込）　内容量：720ml
アルコール度数：14度

翔空 SAKEマルゲリータ Amber

地元産トマトを米とバジルと共に醸した
ピザ・マルゲリータのようなSAKE。ワ
インやブランデーのようなニュアンスも
あり、澄んだアンバー（琥珀色）が見た
目にもきらびやか。

Right

価格：2,640円（税込）　内容量：720ml
アルコール度数：15度

翔空森のSAKE ～クロモジどぶろく～

和ハーブとしてお茶や薬草に使われる
「クロモジ」を、米とともにモロミの中
で醸したどぶろく。アフターテイストと
して、ほんのり感じられるスパイシーさ
が良いアクセント。

Left

価格：2,178円（税込）　内容量：500ml
アルコール度数：12度

ハナグモリ～THE酸

焼酎で使用される白麹を使用すること
で、白麹由来のクエン酸の鮮烈な酸味を
活かしたドライでシャープな味わいのど
ぶろく。炭酸水や炭酸のジュースで割っ
ても美味しい。

Right

価格：2,300円（税込）　内容量：500ml
アルコール度数：13度

HAZY SAKE 

ビール酵母を使用した濁酒。ホップと
エール酵母、清酒酵母の共発酵により、
グラスからトロピカルフルーツを思わせ
る香りが立ち上がり、奥底にメロンのよ
うな香りも感じられる。

Left

価格：2,530円（税込）　内容量：480ml 
アルコール度数：7度

something happy フレッシュハーブティー

広島県三原市の梶谷農園さんお任せ「季
節のスゴイフレッシュハーブミックス」
をもろみに漬け込み、ともに醸すことで、
清々しくもまろやかな香りと爽やかな余
韻を生み出している。

Right

価格：1,890円（税込）　内容量：480ml 
アルコール度数：13度

ハッピーどぶろく　湖北はみ出し米

虫がついて変色したり、割れていたりす
る個性的な「はみ出し米」を、発酵を通
すことで、美味しく、愛おしいお酒に変
える。世の愛すべき“はみ出し者達”に乾
杯しよう！

Left

〝
街
中
醸
造
所
〞の
自
由
な
ス
タ
イ
ル
と

  

ロ
マ
ン
の
あ
る
酒
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り

若
き
蔵
人
た
ち
の
才
能
が
花
開
く
、

浅
草
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raft
S
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E

醸
造
所

「
感
激
で
き
る
、多
様
な
お
い
し
さ
」

創
意
工
夫
す
る
新
た
な
S
A
K
E

「
醗
酵
で
つ
な
ぐ
、し
あ
わ
せ
」発
酵
愛
を

  

表
現
し
た「
完
熟
糀
の
ど
ぶ
ろ
く
」

LIBROM Craft Sake Brewery

福岡県福岡市中央区高砂1-21-27
　ボンフル高砂103

15:00～23:00（土曜日13:00～23:00）
月曜日　 https://librom.jp/

木花之醸造所
ALL (W)RIGHT -sake place-

東京都台東区駒形2-5-5 B1
17:00～22:30（土曜日・日・祝日15:00～22:00）
https://konohanano-brewery.com/

LAGOON BREWERY Shop＆Cafe

新潟県新潟市北区前新田乙576-1
10:00～17:00
月曜日（月曜日が祝日の場合は翌日休み）
https://www.lagoon-brewery.com/home

ハッピー太郎醸造所
滋賀県長浜市元浜町13-29
　（湖のスコーレ内）

11:00～19:00 火曜日
https://happytaro.jp/
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翔
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に
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が
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を
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、
と
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に
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使
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、
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を
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む
人
も
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な
い
人

も
共
に
楽
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め
る
の
が
嬉
し
い
。

田中洋介さん
LAGOON BREWERY合同会社代表

造
家
、〝
発
酵
ア
ド
バ
イ

ザ
ー
〞
と
し
て
活
動
す
る
池

島
幸
太
郎
さ
ん
が
、「
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の

見
え
る
発
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食
品
で
、
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が
り
を
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り
戻
そ
う
」
と
2
0
1
7
年
に
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賀
県
彦
根
市
に
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プ
ン
し
た
ハ
ッ
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太
郎
醸
造
所
。
糀
造
り
を
農
作

物
の
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成
と
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立
て
て
、「
い
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に

完
熟
の
糀
を
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て
る
か
」
と
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う
ポ

イ
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ト
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大
切
に
し
て
丁
寧
な
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造

り
を
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て
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り
、
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や
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な
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の
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な
発
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品
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、
全
国
に
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の
フ
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ン
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。
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0
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に
滋
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市
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「
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」
に
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、
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的
に
ど
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の
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造
を
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。
醸
造
所
の
地
下
水

を
大
元
と
し
て
、
糀
屋
な
ら
で
は
の

「
完
熟
糀
」
を
使
用
し
、
日
本
茶
や

ハ
ー
ブ
テ
ィ
ー
、
薬
草
を
掛
け
合
わ

せ
た
様
々
な
フ
レ
ー
バ
ー
の
ど
ぶ
ろ

く
を
生
み
出
し
て
い
る
。

滋
賀
県
米
原
市
に
自
宅
ア
ト
リ
エ

を
構
え
る
切
り
絵
作
家
の
早
川
鉄
兵

さ
ん
が
手
掛
け
る
洗
練
さ
れ
た
ラ
ベ

ル
デ
ザ
イ
ン
も
印
象
的
だ
。

池島幸太郎さん
ハッピー太郎醸造所代表

本
酒
文
化
を
も
っ
と
身

近
に
」
と
い
う
コ
ン
セ

プ
ト
の
も
と
、
福
岡
県

天
神
近
く
の
高
砂
に〝
街
中
醸
造
所
〞

を
構
え
、
新
し
い
ク
ラ
フ
ト
サ
ケ
に

挑
戦
す
る
L
I
B
R
O
M
。
社
名

は
代
表
の
柳
生
さ
ん
と
醸
造
責
任
者

の
穴
見
さ
ん
の
好
き
な
言
葉
で
あ
る

「
L
I
B
E
R
T
A
（
自
由
）」
と

「
R
O
M
A
N
Z
O
（
ロ
マ
ン
）」
を

組
み
合
わ
せ
た
も
の
。

彼
ら
が
追
求
す
る
新
し
い
ク
ラ
フ

ト
サ
ケ
は
、「
並
行
複
発
酵
」
と
い

う
複
雑
な
醸
造
過
程
を
辿
る
。
伝
統

的
な
技
術
は
守
り
つ
つ
、
旬
の
フ

ル
ー
ツ
や
茶
葉
、
ミ
ン
ト
類
な
ど
を

副
原
料
に
加
え
て
日
本
酒
の
枠
を
超

え
た
味
わ
い
を
表
現
。
ま
た
、
黄
麹

草
初
のC

raft
S
A
K
E

醸
造

所
と
し
て
誕
生
し
た
木
花

之
醸
造
所
。
都
内
のC

raft

S
A
K
E

醸
造
所
と
し
て
は
ほ
か
に
な

い
、
麹
室
を
併
設
し
、
自
ら
麹
造
り

を
行
っ
て
い
る
。
仕
込
み
は
清
酒
と

同
様
の
三
段
仕
込
み
で
、
酒
造
り
の

工
程
で
重
要
な
麹
を
自
前
で
造
る
こ

と
で
、
バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
豊
か
な
味

わ
い
の
ど
ぶ
ろ
く
を
醸
造
す
る
こ
と

が
可
能
に
な
る
と
い
う
。

ま
た
、
こ
こ
は
酒
造
り
を
目
指
す

若
者
た
ち
の
学
び
と
修
業
の
場
で
も

あ
る
。
酒
造
り
や
経
営
ノ
ウ
ハ
ウ
な

ど
を
学
び
、
羽
ば
た
い
て
い
く
若
い

醸
造
家
た
ち
が
日
本
酒
業
界
を
盛
り

上
げ
、
も
っ
と
面
白
く
し
て
く
れ
る

だ
ろ
う
と
期
待
し
て
お
り
、
初
代
・

だ
け
で
な
く
白
麹
も
使
用
し
、
酒
の

種
類
に
合
わ
せ
て
温
度
管
理
を
変
え

る
と
い
う
こ
だ
わ
り
も
。

併
設
の
P
U
B
で
は
酒
造
り
の

様
子
を
見
る
こ
と
も
で
き
、
酒
粕
を

使
っ
た
料
理
や
季
節
の
フ
ル
ー
ツ
な

ど
と
L
I
B
R
O
M
の
酒
と
の
ペ

ア
リ
ン
グ
も
楽
し
め
る
。

2
代
目
を
務
め
た
醸
造
長
た
ち
が
、

今
で
は
自
身
の
醸
造
所
を
オ
ー
プ
ン

し
て
い
る
。
併
設
す
る
店
舗
で
は
、

自
社
の
商
品
を
は
じ
め
、
全
国
の
地

酒
や
ク
ラ
フ
ト
ビ
ー
ル
と
と
も
に
美

味
し
い
料
理
を
提
供
。
若
き
蔵
人
た

ち
の
熱
い
想
い
が
醸
し
た
ク
ラ
フ
ト

サ
ケ
が
味
わ
え
る
。

「
日浅

「
日醸

穴見峻平さん
株式会社 LIBROM 醸造責任者

木村柚月さん
株式会社 ALL WRIGHT 3代目醸造長

ハ
ッ
ピ
ー
太
郎
醸
造
所
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バタフライスツール
¥57,200（税込）

多様なインテリアに不思議とマッチする美しいスツール
　座るだけでなく、サイドテーブルや飾り台など幅広い
シーンで利用できるスツール。洋室はもちろん、和室に
も合わせやすいデザインのものが一脚あると何かと重宝
する。今回は、そんなスツールの中で特に名作と名高い
「バタフライスツール」を紹介したい。
　2つの板が向かい合った独特の意匠が、まるで蝶が飛
んでいるように見えることから名付けられたこのスツー
ルは、日本の工業デザインの礎を築いた柳宗理がデザイ
ンし、1956年に発表された。翌年開催のミラノ・トリ
エンナーレでは金賞を受賞。また、ニューヨーク近代美
術館やルーブル美術館にパーマネントコレクションとし
て収蔵されており、世界的にも高い評価を受けた逸品だ。
　柳宗理は、座面と脚が一体化した複雑な曲面を再現す
るために、当時まだ一般的でなかった成形合板技術に着

目。そこで、高い技術力により、日本で初めて成形合板
を実用化した家具メーカー「天童木工」とともに開発を
すすめ、約3年の歳月をかけて完成させた。バタフライ
スツールの合板はわずか7.5mmという薄さにもかかわ
らず、3次元に成形することで衝撃を吸収するしなやか
さがあり、耐久性も抜群だ。また、重さは2.2kgと軽く、
持ち運びやすいのも嬉しいポイント。モダンでありなが
ら和を感じさせるデザインは、もともと畳の上での使用
を想定していたこともあり、和室での使用も違和感がな
い。部屋に置いておき、ふと眺めたくなるようなデザイ
ン性の高さも相まって、発売から65年以上たった今も
なお、作り続けられている人気アイテムなのだ。
　これから新たにスツールを手に入れようと思っている
方は、このスツールをぜひ選択肢に入れてみてほしい。

株式会社天童木工 お客様相談室　 0120-01-3121　 https://www.tendo-mokko.co.jp/

大人の逸品

tSuwa
mono
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