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過酷な酒造りが
始まりました。
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夏場に杜氏さんや蔵の関係者が
集まり、貯蔵中のお酒の品質や
熟成度などの状態をチェックする
作業のことをいいます。
タンクの栓(呑み)をあける(切る)
ことから呑み切りといいます。

夏の間にじっく,
頃(正確には、お酒の温度と外気の温
度が等しくなる頃)に2度目の加熱処理
を行なわずに出荷されます。その昔、
「冷や」のまま貯蔵用の大桶から樽へと
移す(おろす)作業が行なわれたため
「冷やおろし1と呼ばれるようになり江戸
時代頃から酒飲みの間で親しまれてい

らヽ新年にかけて楽しまれる
のが新酒のしばりたて。冬の風物詩
です。
蔵を訪れた時に香るような、発酵の
香りやフレッシュな香味が醍醐味で
す。
しかし、本来の日本酒の旨味などは
これから半年～1年かけて熟成され
増していきま
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つくりと化学変化をおこなわせたり、調整したりしてとは「適度な温度・条件の下で長時間放置して、ゆ
に旨味がでること」と定義があります。品質向上を目的としたもので、保管状態が悪いために起こる「劣化現
象Jとは違いますハ
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発酵独特のガス様臭や、
麹の臭いがする

しぼつたばかり

アルコールの刺激
(ピリピリとした感じ)
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