　　　　　　新酒　生酛純米中取り原酒「きんの介」のご案内
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　２０２０．１１
　今年も１０月より仕込みを始めました。例年と同じく酒母第一号の生酛原酒を「きんの介」として１１月１９日頃に発売予定です。

生酛は仕込と同時に乳酸と酵母を添加してアルコール醗酵を始める「速醸酒母」と比べると酒母の中で進行する微生物の活動が複雑で管理が難しくなります。速醸酒母では麹から抽出される糖化酵素による糖化を進めながら、雑菌の侵入はできるだけ防いで、添加した純粋培養酵母によるアルコール醗酵だけが進むように管理します。働いている微生物は酵母だけです。
一方、生酛・山廃酒母では、まず仕込水に含まれる硝酸還元菌といわれる菌群が生育して、水に含まれる硝酸を還元して亜硝酸を造るという活動がおこります。亜硝酸は微生物、特に酵母の生育を抑える働きをして、仕込み初期の糖分の少ない状態での酵母菌の活動を抑えます。
　その後、麹が働いて糖分が蓄積し始めると乳酸菌の球菌、次にEQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps10 \o\ad(\s\up 9(かん),桿)

EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps10 \o\ad(\s\up 9(きん),菌)が生育して乳酸を造ります。
糖分と酸が十分蓄積した、仕込後二週間くらい経過したところで酵母菌が生育し始めるのが理想的です。現代ではこの時期に純粋培養酵母を添加します。酸と糖分が十分蓄積しないうちに野生の酵母菌が醗酵を始める事を「早湧き」といいます。早湧きした酒母では酵母が生酛の特性であるアルコール耐性が弱かったり、酒母の酸度が低めになり乳酸菌が生き残ったりして、モロミの醗酵がうまくいかない可能性が高くなります。逆に亜硝酸反応がいつまでも消えないと、酵母の増殖が遅れ、その間に糖化が進み過ぎる事により濃糖圧迫という状態になり酵母が活動困難になる「湧き遅れ」という状態になり酒母の完成が遅れてしまいます。
　昨年より亜硝酸がしっかり生成する条件を模索しているのですが、杉井酒造の仕込み水は硝酸還元菌が少ないようです。結果として硝酸還元菌が生育して亜硝酸を生成するまで日数がかかるようです。今年の「きんの介」になる酒母一号は亜硝酸反応がしっかり出たのですが、いつまでも消えずに「湧き遅れ」となりました。醗酵が立ち上ってからは順調に進んでいるので力のある酵母が育っていると思います。

[image: image1.jpg]S KT B oww




　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　生酛純米中取り原酒「きんの介」（予定成分）
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　発売予定日　１１月１９日（月）
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　麹米　誉富士70%　掛米　あいちのかおり70%
アルコール度　１８．８％
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　日本酒度　＋８　　酸度１．７
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　使用酵母　協会701
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　一回ビン燗火入れ　活性炭無使用
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　希望小売価格（10％税込）
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　２，６４０円／　１．８ℓ
　　　　　　　　　　　　　　　　    　　　　１，４３０円／０．７２ℓ
                           　　　   杉井酒造　tel 054-641-0606 fax054-644-244　
