
〈―ロメモ〉

新潟の洒米 逮渋麗
「越漠麗」は「二百万石」

と「出口錦」を両親に持ち、

それぞれのたいところ主」持_

性 として開発‐されたお米r
立ュ_高度精米にも耐性があ

り、玄米たんぱく質合有量

も低いというすぐれた特性

があります。反面、背が高

く例代 しやすく病気に弱い

というところもありますが、

同様の欠点をもつコシヒカ

リの栽培技術を持つ新潟県

の農家にとって及今的な弱

点ではありません。「五百

互二L2上ュ主主主上上■
味 と「出口錦 |の ふ くらみ 生洒堕」姿を盤:2た後に一切か熱処理をしないお洒

のある味わいをあわせ もっ ≦ュ」l⊆生洒はまだ酵母がまだ活動しているのであじわ

いや品質が変化する可能性があるため仏温での温

度管理が必要です6      7月 28日

いつもありがとうございます 修じした今1醸原洒〉
新潟の酒米 職 茨麗」 100%
で峨 したお酒です。そのお米を5

0%ま で精米し、極寒期にゆっく
りと旨みを引き出しながら生られ

ました。このお酒は貯蔵する前の

殺菌を行わずに瓶詰め時の一口だ

け殺菌を行 うものです。その本わ

いは生酒に近いフレッシュさを残

しています。これからの季節にか

やしていただくと気持ちがシャッ

キとするお酒です。

慮糧と豊Mの連与ゝξ轟?

「凛
'1画

」はかぶ鏃難しないお洒。「生洒」は鸞熱処

理しないお洒です.搾った直後のお洒はアルコール

度数が高いです。これに水をかえて調整する工程を

か水調整といいます。飲みやすいアルコール度数で

ある15度前後に調整するためにこの工程を行います。

てい…る酒基です二


