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　　　　　　　　　杉錦「生酛純米初搾り」のご案内
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　２０２０．１２
70％精米生酛純米初しぼりを１２月7日の予定で発売いたします。
日本酒は戦後ずっと、糖類と醸造アルコールを加えたものが主流でそれは現在でも同じです。
江戸時代にも焼酎を加えた酒はあったようですが、戦前は基本的に全て純米酒でした。現在は価格の安い糖類添加酒や本醸造酒が多いので、純米酒というと価格的にある程度高い酒、高級品という位置付けになります。戦前は安い大衆酒も純米造りだったワケですから、純米で価格の高くない、大衆的な普段飲みのお酒を造りたいという考えをずっと持ってきました。
その価格を実現する為の手段として高くない普通のお米を主に使い、精米歩合をあまり磨かないものを使っても、日本酒の本来の姿として生酛・山廃を酒母に使い、ビン詰め時も活性炭素濾過はおこなわない酒にしたいと考えてきました。純米酒はいろんな面でアル添酒より成分が濃いので着色や老香が発生しやすい面があります。対策として精米歩合を６０％くらいまで磨く事が現代では多いですが、生酛・山廃で造った酒は抗酸化力があり、老ねにくいという事が言われており、また生酛・山廃のコクのある酒はある程度熟成したほうがおいしくなるという事がいわれているので、精米歩合は７０％、貯蔵も常温びん貯蔵として新酒の「初しぼり」を秋には「冷やおろし」として販売しています。
　以上、「初しぼり」は地味ですが本物の日本酒という考えで造ってきました。同じ考えで造っている「天保十三年」のほうは酸味とコク、熟度を更に強調した個性的な味わいになっていますが「初しぼり」のほうは強い個性はない落ちつた辛口純米酒です。
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　杉錦　生もと純米 「初搾り」

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　発売予定日　１２月　７日

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　麹米 　誉富士70%　掛米　あいちのかおり70%

予定成分　　アルコール　１５.２％
日本酒度＋７　　酸度１.７
　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　酵母 きょうかい701号
　　　　




規格　生もと純米　無ろ過　一回火入れ

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　             希望小売価格（10%税込）　 
２，４２０円／　１．８ℓ

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１，２１０円／０．７２ℓ

　　　　　　　　　　　　　　　　　杉井酒造　Tel　054-641-0606 　Fax　054-644-2447
