
日本酒度 -186

アルコール% 11.6

原料
みりん、生姜、香辛料

(シナモン他)、クエン酸

味醂ルネサンス コーラのご案内 

               2026 年 6 月 

    杉井酒造 〒426-0033 

静岡県藤枝市小石川町 4-6-4  

TEL：054-641-0606 FAX：054-644-2447 

 

 

味醂は、かつて料理だけでなく、飲む酒としても親しまれていました。 

その甘みは、日本の四季とも深く結びついています。夏には、味醂と焼酎を合わせた「やなぎかげ」や「本

直し」として味わい、暑い季節の涼を楽しむ。正月には、屠蘇散を漬けたお屠蘇を家族で酌み交わし、新し

い年の無病息災を願う。そして春のひな祭りには、白く甘い白酒を飲み健全な成長を祈る。味醂は、日用品

としてだけでなく、季節の節目を祝い、人々の暮らしに寄り添う甘い酒でもありました。 

しかし現在、味醂は調理用という印象が強くなり、飲む文化はほとんど失われています。味醂風調味料の

普及によって、「味醂＝料理に使うもの」というイメージが定着したことも、その一因だと考えています。

また、薬草や漢方を漬けた酒やお屠蘇のような文化は、健康や祈りの意味合いが強く、日常的においしく楽

しむ飲み物としては残りにくかったのかもしれません。 

味醂ルネサンスは、そうした失われつつある“飲む味醂”の文化を、現代に合わせて再生する試みです。 

「ルネサンス」とは昔の価値をただ懐かしむことではなく、今の時代にふさわしい形でよみがえらせる事。

今の人が素直においしいと感じられる味にする事。そこから新しい味醂の可能性が始まると考えました。 

そこで生まれたのが、コーラ風味の味醂リキュールです。味醂の自然な甘みと、スパイスの香りを重ねる

ことで、甘く香ばしく、炭酸や牛乳にもよく合う味わいに仕上げました。 

コーラは元々は健康飲料として開発されましたが、現在では飲み物として世界中で親しまれています。味

醂も健康飲料ではなく、おいしい飲み物として新しい文化を作れるのではないか。そんな思いを込めた一本

です。 

 

 

 

 

 

■飲み方 

―ソーダ割 本品 1:ソーダ 2.5 クラフトコーラ風 

―牛乳割  本品 1:牛乳 1 チャイ風  

―平杯でストレート 

マデイラワインのように食後酒として楽しめます 

―甘味として 

アイスクリームや紅茶にひとさじ 

■製法 

 生姜を擦りおろし、一度火入れを行う事で、辛味と生姜特有の甘さを出しまし

た。その後、シナモン、オールスパイス、カルダモンなどのスパイスを大吟醸の

しずく取り用の袋に入れ、味醂に浸漬させました。辛味の維持と酸味を加えるた

め、クエン酸を入れております。 

 

 

 

 希望小売価格 

500mL 2,500 円 

7 月 13 日発売予定  


