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B a c c h a n t e

B a c c h a n t e 特別講座

我們都很喜歡的好酒︒

北海道的日本酒好喝的原因

介紹北海道的酒藏

時尚又美味的新發現!

日本酒×雞尾酒

與北海道日本酒超級搭!

簡單的下酒菜食譜

FM North Wave 廣播電台

DJ Heidi小姐

千歲鶴丹頂藏 第六代杜氏(釀酒負責人)

市澤 智子小姐

北海道當地地產美酒的情報雜誌《B a c c h a n t e》
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B a c c h a n t e 特 別 講 座
我們都很喜歡的美酒︒

B a c c h a n t e  訪 談
愛上日本酒/「銘酒－裕多加」架凛先生

活 動 報 告
在營地享受北海道日本酒和酒藏巡禮體驗調查行程

教我吧! 日本酒大師  日本酒的基本

日本酒的小知識   SAKEPEDIA

北海道日本酒美味的理由  ～話說北海道道產酒米～

新酒藏誕生！品嚐地酒暢遊北海道

22 三千櫻酒造株式會社（東川町）

22 上川大雪酒造 碧雲蔵（帯廣市）

北海道酒造導覽

23　日本清酒株式會社（札幌市）

24　田中酒造株式會社（小樽市）

25　國稀酒造株式會社（增毛町）

26　有限會社二世古酒造（倶知安町）

27　小林酒造株式會社（栗山町）

28　金滴酒造株式會社（新十津川町）

29　高砂酒造株式會社（旭川市）

30　合同酒精株式會社（旭川市）

31　男山株式會社（旭川市）

32　上川大雪酒造株式會社（上川町）

33　福司酒造株式會社（釧路市）

34　碓冰勝三郎商店（根室市）

時尚美味的新發現! 日本酒×雞尾酒

北海道日本酒的好搭檔！簡易下酒菜食譜
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內 容

喝著北海道的美酒、 放鬆心情。

近 年 來 ， 日 本 酒 在 年 輕 人 和 女 性 消 費 者 中 形 成 風 潮 ︒

日 本 酒 具 有 深 厚 的 魅 力 ， 但 對 於 新 手 來 說 ， 似 乎 有 些 困 難 呢 ！

對 日 本 酒 很 有 興 趣 ， 但 不 知 道 怎 麼 喝 …

為 了 使 新 手 可 以 隨 意 品 嚐 北 海 道 的 日 本 酒 ，

小 雜 誌 “ B a c c h a t e” 因 此 孕 育 而 生 ︒

何 不 放 鬆 心 情 ， 打 開 前 往 品 嘗 美 味 日 本 酒 的 大 門 ?

就 像 品 嚐 日 本 酒 一 樣 ， 您 一 定 能 用 溫 柔 的 笑 容 來 重 新 面 對 自 己 ︒

*B a c c h a t e是羅馬神話中，酒神Bacchus(巴克斯)

神殿中的巫女。就像受到神明祝福的女性，向世間傳達北

海道日本酒之美的訊息。

監 督 : 鎌 田 孝

SSI日本服務研究會酒匠研究會&酒匠研究會聯合會理事

北海道產酒吧Kamada＆北海道侍酒師
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B a c c h a n t e 特 別 講 座

我 們 都 很 喜 歡 的
美 酒 ︒
當 您 靠 近 到 嘴 邊 時 ， 能 感 覺 到 如 同 新 鮮 水 果

般 的 香 氣 ︒ 入 口 後 微 微 的 甜 味 漫 溢 在 唇 齒

間 ， 清 新 爽 快 的 酸 感 ， 隨 著 酒 液 滑 入 喉 嚨 ︒

這 正 是 好 喝 的 日 本 酒 滋 味 ︒ 飲 酒 者 和 釀 酒

者 ， 兩 位 活 躍 在 北 海 道 的 女 性 共 同 談 論 北 海

道 的 美 酒 ︒

Heidi/ 所謂的女性的杜氏 ( 釀酒負責人 )，

是不是很罕見 ?

市澤 / 北海道只有我一位。全國僅有十幾

位，大多都是酒窖的繼承人。

Heidi/ 是說繼承家業成為釀酒人嗎 ?

市澤 / 我比較特別的是我的老家不是酒

舖。我在一個普通上班族的家庭中長大，

然後進入東京一所大專的釀造系所就學

後，從事釀酒師的工作。

Heidi/ 市澤小姐，為什麼你會想成為釀

酒師呢 ?

市澤 / 我一開始也沒有把它當成目標，不

知不覺中我竟成為了一位釀酒師了…

Heidi/ 咦 ~ 有這種事啊 ?

市澤 / 我並不是對酒有興趣，而是對釀造這

件事感興趣，這就是為什麼我選擇了釀造

部門。畢業後進入在地的地啤公司，在那

兒積累經驗之後，我進入了日本酒的世界。

Heidi/ 就這樣自然地往釀酒師的道路邁

進了呢。

Heidi/ 杜氏就是這釀酒廠的最高負責人

吧 ? 有沒有不安或是焦慮的時候嗎 ?

市澤 / 我沒有什麼特別的感覺。因為已經

有 20 年以上的經驗，加上我太想釀造日

本酒了，所以從啤酒公司轉到日本酒酒

廠工作。

Heidi/ 啤酒跟日本酒都是釀造酒，製造

方式完全不一樣嗎 ?

市澤 / 跟啤酒及紅酒相比的話，日本酒的

製造真的很複雜，釀製過程不是三言兩

語就能說清楚的。

Heidi/ 沒錯 ! 我之前曾去過日本酒釀酒廠

參觀，有人向我介紹過 , 真的很難 ( 笑 )。

市澤 / 有很多需要人工參與的過程。即使

成分相同，依手法不同就會製作出不同

的日本酒…這真的是很深奧。

Heidi/ 這就是它有趣的地方吧。

市澤 / 今年的日本酒已經開始釀造了，要

完成這個任務，路途還很漫長。

B a c c h a n t e  特 別 講 座

FM North Wave 廣播電台

DJ Heidi /小姐

出生於伊達市。在札幌的一所專門學校裡

學習音樂商管之後，在市內的一間推廣公

司參與了藝術家推廣活動。自2015年以

來，她活躍於廣播電台及活動主持人等多

元化領域。

千歲鶴丹頂藏 第六代杜氏(釀酒負責人)

市澤 智子小姐

出生於釧路市。東京農業大學短期大學部的釀造

學科畢業後，回到家鄉的地啤公司工作。在釧路

市的酒藏從事釀造日本酒工作13年後，2015年

轉職至日本清酒株式會社工作，並於2016年成

為丹頂鶴丹頂藏第六代杜氏(釀酒負責人)。

沉 迷 於 釀 酒 世 界 的 她 ， 不 知 不 覺 成 為 了 一 名 釀 酒 師 ︒

日 本 酒 學 問 很 深 , 所 以 才 會 覺 得 有 趣 ︒
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市澤 / 我最近對於農作非常有興趣。希望用

自己栽種的米來釀酒。

Heidi/ 咦～這樣很棒耶！

市澤 / 米的栽培並不是一件簡單的事，對於

我來說是個夢想。但在死之前希望能夠實

現。

Heidi/ 到時候一定要讓我品嚐 !

市澤／最近，去看米的收割，果然來自稻

米所傳遞的力量非常令人震撼，用這樣的

米來釀酒，實在是沒有比這件事更加令我

感到幸福的了。

Heidi/ 我在電台節目或是活動中曾經介紹過

和酒有關的話題，但似乎並沒有提及和米

相關的故事。

市澤 / 日本酒是日本自豪的一項文化。對於

能將米做成這麼厲害的產品的先人們，真

的打從心裡尊敬他們。

Heidi/ 身為日本人，比起稍微懂葡萄酒，很

懂日本酒這件事更令人覺得很酷。我也必

須多多學習。

Heidi/ 請問讓新手能更享受日本酒的關

鍵是什麼呢 ?

市澤 / 首先是酒的香氣。為了欣賞酒的

香氣，我推薦使用紅酒杯來品飲。

Heidi/ 用紅酒杯喝日本酒？

市澤 / 因為紅酒杯能將酒的香氣更加擴

散。在喝日本酒前，如果能夠享受、欣

賞日本酒的香氣，就更能夠接受日本酒。

Heidi/ 有將日本酒兌氣泡水或果汁的喝

法嗎 ?

市澤 / 當然有。對於第一次喝日本酒的

人而言，這是最容易的喝法。日本酒業

界中，也有釀造出未兌水下，酒精濃度

13% 的低酒精的原酒。喝起來如絲綢般

的光滑。

Heidi/ 對於像我們這樣的年輕世代，這

樣的日本酒是很容易被接受的。

市澤 / 今年也有考慮釀造低酒精的酒款，

但製作上相當的困難。

Heidi/ 真令人期待呢 !

B a c c h a n t e  特 別 講 座

夢 想 用 自 己 栽 種 的 米 來 釀 造 日 本 酒 ︒

Heidi/ 市 澤 小 姐，在 日 本 酒 的 釀 造 中，

對你來說什麼是最重要的 ?

市澤 / 重要的地方非常多，首先日本酒可

說是一種嗜好品。由於消費者喜歡的飲

用方式不斷變化，日本酒的釀造方法也

逐漸改變。

Heidi/ 日本酒已經與時俱進了吧 !

市澤 / 在夏天 2~3 個月裡開始計畫構想，

喝著其他公司的酒所得到的想法，就可

以活用在下次的釀酒中。再來就是團隊

合作了。

Heidi/ 這和廣播電台的世界是一樣的 ! 

藉由團隊合作來呈現好的工作成果。

市澤 / 不論我多麼努力我都無法一個人

釀酒。對於釀酒來說，重要的是把合適

的職人放在合適的地方，盡可能讓他們

有舒適的工作環境，在釀造好酒的過程

中營造一種團結的感覺是杜氏 ( 釀酒負

責人 ) 的工作。

Heidi/ 好酷喔！好像是指揮家一樣。

大 家 齊 心 協 力 ， 團 結 一 致 共 同 製 造 出 好 酒 ︒

北 海 道 的 酒 之 所 以 好 喝 ， 是 因 為 北 海 道 的 米 很 好 吃 ︒ 用 紅 酒 杯 品 飲 ， 酒 的 香 氣 更 加 明 顯 ︒日
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Heidi/ 北海道的日本酒逐漸受到矚目，

變好喝的理由是？

市澤 / 首先是米。北海道的酒米品質大

幅度的提升對釀酒影響最大。我認為對

像我們這樣的釀酒人而言，都希望能立

基在道產酒米獨特的個性之上來進行釀

酒工作。

Heidi/ 即使是食用米，全國對於北海道

米的評價都非常高。

市澤 / 我認為就像「夢美人」一樣，北

海 道 的 酒 米 也 會 成 為 全 國 受 歡 迎 的 酒

米。

Heidi/ 用這樣的米所釀造出來的北海道

日本酒，它的特徵是什麼？

市澤／北海道的酒米共有三個品種。每

個品種都有它的特徵與風味，但總體而

言，被歸類於淡麗、優雅的酒。其中「吟

風」這個品種，風味絕佳。

Heidi/ 實際品飲比較，能夠感受到米的

不同之處吧！

市澤 / 不僅僅是米， 隨著土地、水的不

同，釀 出 來 的 酒 其 風 味 也 會 有 所 不 同。

所以地酒是非常有趣的。
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Heidi/ 每天都喝日本酒的市澤小姐 ( 笑 )，是

如何享受日本酒的呢？

市澤 / 通常會將自己所釀造的酒和其他業者

的酒，大約 10 瓶買來放著，然後做兩種類的

品飲對照。

Heidi/ 也就說每天晚上有不同的組合！哇！

好想一起那樣喝喔。

市澤 / 料理的話，則是尋找和酒搭配的日本料理

或是西式料理。最近，開始注意到餐酒的搭配。

Heidi/ 如果能考慮到餐酒的搭配，也是一件

非常快樂的事啊 !

市澤 / 考量著酒和肉的組合或是魚貝類的組

合，是淋上橄欖油或是和起司的搭配，這酒

的滋味是完全的不一樣啊！

Heidi/ 由杜氏 ( 釀酒負責人 ) 選定的餐酒搭

配，特別的美味。

市澤 / 每天不論早晚，我都在思考並嘗試想

找出和自己所釀的酒所能展現出的最佳餐酒

搭配。

Heidi/ 如果找到了，一定要告訴我喔。

B a c c h a n t e  特 別 講 座

請 多 嘗 試 酒 和 料 理 的 結 合 ︒

Heidi/ 在家裡享受好喝的日本酒，該怎麼做呢？

市澤 / 日本酒好不好喝， 主要取決於酒的本

身。但基本上酒打開後要放到冰箱冷藏保存，

最好是盡快喝完。

Heidi/ 取決於酒本身，這該怎麼說？

市澤 / 譬如說，冬天的時候，剛榨出的新酒

會不經過低溫殺菌而裝瓶出售，開封後隨著

時間會開始產生漸漸的變化。享受著這樣的

變化是一種非常有趣的事情。當然，一定要

冷藏就是了。

Heidi/ 原來如此，還可以享受日本酒依時間

所產生的不同變化！

市澤 / 嘗試各種不同風味也是一件有趣的事。

Heidi/ 我也聽過日本酒對於美容有幫助的說

法，這是指 ?

市澤 / 喝了日本酒後能放鬆身心，入浴的時候，

在浴缸裡倒入些日本酒後泡澡，不但能馬上

感受到溫暖，同時對於肌膚也非常滋潤喔。

Heidi/ 市澤小姐的肌膚真的非常光滑，真的

非常有說服力。

有 益 於 美 容 的 日 本 酒 ， 是 女 性 的 最 佳 夥 伴 ︒

Heidi/ 最後，能給正在閱讀這個對談的讀

者一些建議嗎？

市澤 / 不用想的太艱深複雜，請放鬆心情

的享受日本酒。隨著當日的狀態選擇日本

酒，或是和料理進行搭配，有無限多的方

式可以享受日本酒。

Heidi/ 如果要找到一款適合自己的酒款，

前往日本酒展售館是不錯的選擇吧。

市澤 / 特別是對於初次接觸日本酒的人而言，

衷心推薦前往我們家的展售館或是日本酒專賣

店。如果能將自己的喜好和工作人員說，他們

會憑藉著這樣的印象，推薦一款適合的酒。

Heidi/ 好像葡萄酒侍酒師一樣，令人安心。

我也能放心地詢問有關日本酒的事。

市澤 / 我們的員工，隨時歡迎客人來訪。

如果當天沒有特別的事情，我也會在現場

接待客人。

Heidi/ 由杜氏 ( 釀酒負責人 ) 親自說明，

這樣的體驗實在是太棒了。

市澤 / 請務必一起來品嘗享受日本酒 !

放 輕 鬆 ， 不 用 想 得 太 複 雜 ， 這 是 享 受 日 本 酒 的 秘 訣 ︒

北
海
道
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本
酒
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現
︐

用
﹁
美
麗
﹂
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容
是
最
貼
切
的
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市
澤 

智
子
小
姐

踏 出 第 一 步 ， 日 本 酒 的 世 界 是 非 常 有 趣 而 美 味 的 ︒

市澤 / 說實在話，我每天都在喝日本酒

( 笑 )，Heidi 小姐妳呢？

Heidi/ 我也非常喜歡日本酒，在家也常

常喝，就和市澤小姐一樣 ( 笑 )。

市澤 / 像這樣好喝的酒，真的很希望大

家都能夠喝到它。

Heidi/ 真的很希望日本酒的粉絲數能一

直增加。

市澤 / 思考過很多的方法，但最困難的

是如何邁出第一步。

Heidi/ 如果願意嘗試並向前邁出一步，

會意外發現進入日本酒的門檻相當的低。

市澤 / 如果去日本酒品項豐富的居酒屋，

跟店內的人員說自己是剛接觸日本酒的

話，我想店內的人員會介紹容易入口又

好喝的日本酒。

Heidi/ 我身邊的朋友也是，最初喝到好

喝的日本酒後，就這樣愛上日本酒的大

有人在，當然也包括我自己。
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B a c c h a n t e 訪 談

真 正 好 喝 的 日 本 酒
能 夠 成 為 改 變 人 生 的 力 量

和日本酒談戀愛吧！
「 銘 酒 的 裕 多 加 」 的 架 凛 先 生

在2009年和理惠小姐結婚後，我進入了

「銘酒的裕多加」任職。也曾花了三週

的時間在長野縣與青森縣的酒藏學習有

關釀酒的知識。每當有新的品項，我一

定會前往酒藏去叨擾，而酒藏的職人們

也會來到我們店裡。這是因為如果無法

好好的相互了解，就無法有自信地去銷

售。我希望藉由最佳狀態的酒，把酒藏

的意念傳達給客人。像是到底使用什麼

樣 的 米 、 用 什 麼 樣 的 技 術 來 釀 造 日 本

酒、或是將什麼樣的意念注入每一滴酒

當中。如果能知道從酒標上不能獲得的

故事，這樣的日本酒喝起來感覺更加美

味。而傳達這樣的意念與故事，就是像

我們這樣專賣店的使命。

也許對於某些人而一，前往日本酒專賣

店是一件不容易的事。但是無論是誰，

一開始都是新手，所以請隨時來我們的

店。自己因為受到「北斗隨想」的影響

而深受感動，所以也希望更多的人有相

同 的 體 驗 。 日 前 ， 在 北 廣 島 市 的

「JOYFUL AK 大曲店」，我們新的門

市「YUTAKA」盛大開幕。酒類品項與

「銘酒的裕多加」的陣容有所不同，我

們想營造一間更友善的店。每日從事著

與最愛的日本酒相關的工作，這是十幾

年 前 無 法 想 像 的 人 生 ， 實 在 感 到 很 幸

福。日本全國都有好喝的日本酒，但北

海道的日本酒卻也毫不遜色。這樣的北

海道日本酒，它的魅力我想持續地宣揚

到全世界。畢竟我的英語很好(笑)。

B a c c h a n t e  訪 談

將 釀 酒 人 的 意 念 傳 達 給 消 費 者 的 使 命

我 希 望 每 一 個 人 都 能 體 驗 到 令 我 感 動 的 事 物

「銘酒的裕多加」常務

熊田 架凛 先生

出生於美國加州，2006年來日本的時候見識到了日本酒的美味。和札

幌市內的老酒店「銘酒的裕多加」長女－熊田理惠小姐於2009年結

婚，夫婦同心將日本酒的魅力向日本國內外宣傳。

20歲的時候，趁著大學放假的期間到日

本旅遊，搭著便車來到岩見澤，透過友

人認識了理惠小姐。拜訪了當時理惠小

姐在札幌市內經營一間名叫「觀月藏」

的日本酒酒吧。在那裡，一杯日本酒讓

我的人生產生了重大改變。

小林酒造的北斗隨想「僅僅是用米釀造

的酒，居然會有如此花果般的香氣」真

的令我很吃驚。受到如此美味的衝擊，

我喝盡了觀月藏內所有品項的日本酒。

再受到不同風味的日本酒魅力渲染及和

理惠小姐情投意合。開始到理惠小姐的

老家「銘酒的裕多加」幫忙。

啜 飲 一 口 北 海 道 日 本 酒 的 衝 擊 札幌市北區北25条西15丁目4-13

011-716-5174

10:00～19:00

週三

地　　址

電　　話

營業時間

公  休  日

銘 酒 的 裕 多 加

北廣島市大曲工業團地7丁目3-4 
JOYFUL AK 大曲店內

011-802-9280

10:00～19:00

1月1日、1月2日

地　　址

電　　話

營業時間

公  休  日

Y U T A K A
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在 營 地 享 受
北 海 道 日 本 酒
和 酒 藏 巡 禮 體 驗 調 查 行 程

北 海 道 道 產 米 和 日 本 酒 推 廣 業 務 ， 擴 大 北 海 道 日 本 酒 的 銷 售

在 戶 外 喝 吧 ！ 北 海 道 產 日 本 酒 企 劃

活 動 報 告

說到喝日本酒，給大家的印象不外乎是在店裡、家裡等室內場地來享用，但是

在北海道大地所孕育的米與水所釀造的酒，更適合在大自然中享受。例如，在

戶外吃著成吉思汗烤羊肉或B.B.Q，非常適合搭配冰沁透涼的日本酒，或是在

營地一邊望著熊熊營火、眺望無垠的星空，一邊慢慢地品嚐日本酒，這酒的滋

味是格外美好。為了讓更多人能在屋外享受道產日本酒的魅力，「道產日本酒

示範行程」因而誕生。這是由北海道侍酒師 鎌田 孝先生與FM NORTH 

WAVE 的 DJ Heidi小姐共同進行策畫，前往四個酒藏巡禮，夜晚則在豪華的

營地裡，享受以北海道產食材為中心所烹飪出的佳餚美食與北海道產日本酒的

餐酒搭組合。兩日的行程，完完全全沉浸在北海道產日本酒的世界裡。活動的

參 加 者 ， 都 是 在 美 食 界 或 是 酒 界 具 有 影 響 力 的 人 。 我 們 將 透 過 照 片 與 相 關 評

論，來介紹當時的狀況。

陳列著各種北海道產日本酒熱烈地討論關於日本酒的話題

活動由著名搭檔的鎌田先生和Heidi小姐來進行

豪華露營風格的奢華時光

鱈魚卵＆玉米的和風蒜油小菜（ajillo）

一起用北海道產的日本酒乾杯！活用新篠津村當地食材的料理

E v e n t  R e p o r t

2 0 2 0 年 1 0 月 9 日 ( 週 五 ) ︑ 1 0 日 ( 週 六 )

在新篠津村

SHINOTSU公園

露營區盡情享受
北海道產
日本酒
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黃  晴 渝 小 姐   台灣人 網紅

一邊露營，一邊品嚐日本酒，實在是令我感到非

常興奮。而且所有的日本酒都覺得非常的好喝。

只可惜北海道產的日本酒，在海外的知名度非常

的低。我想向世人傳達這使用好米和好水所釀造

出的佳釀。

每一道料理，都是為了搭配日本酒而設計，不經意就喝多了(笑)。再

透過四個酒造的巡禮，學到很多有關日本酒的知識。原本就很喜歡日

本酒，但是透過這一次的旅程，更有自信將北海道產的日本酒介紹給

其他人。

在戶外飲用日本酒的歡樂感，除了在大通公園等地開辦的美食活動之

外就沒有了。沒想到在露營地飲用著熱酒居然如此美味，真是令人大

開眼界。而從酒廠的人那邊聽到如何使用著北海道產的稻米來釀製日

本酒，也是非常有趣的事。

一邊品嘗著使用北海道的米所釀製的日本酒，一邊露營，實在是很棒

的一件事。在戶外飲酒的那種開放感，真是太爽快了。北海道即使是

夏 天 的 夜 晚 ， 大 都 非 常 的 涼 爽 。 像 這 樣 一 邊 喝 著 北 海 道 日 本 酒 的 熱

酒，一邊露營、吃著B.B.Q.的方式真心覺得很可以啊！

活 動 報 告

酒 藏

巡 禮

在190萬人口的都市，札幌唯一僅存的
一間酒藏，大型的儲酒桶與石造的建
築物，洋溢著美國西岸般的氛圍。

i n
日 本 清 酒

令人印象深刻的懷舊建築。參加者都
熱心地傾聽年輕杜氏室岡先生對於釀
酒的熱情。

i n
金 滴 酒 造

國稀酒造是日本最北的酒藏，也是熱門的觀光景點。在過
去以捕撈鰊魚而繁榮的增毛町的國稀酒造，理所當然其建
築物仿照過去漁師們休息、作業時所使用的設施所建造。

i n
國 稀 酒 造

i n
小 林 酒 造

結 合 西 洋 建 築 的 紅 磚 倉 庫 與 石 製 倉
庫，廣大的腹地猶如一個小鎮，令人
有穿越時空的感覺。

鄭  茹 方 小 姐   中國人 網紅

我原以為日本酒應該是在家裡或是餐廳裡品嘗的

東西，在戶外喝日本酒有點怪怪的。但是實際體

驗後，在大自然中喝著北海道的日本酒，感覺非

常 好 喝 、 非 常 的 放 鬆 。 而 酒 藏 之 行 也 非 常 的 有

趣，真令我還想再去。

｜ 外 國 人 的 感 想 ｜

｜ 參 加 者 的 感 想 ｜

自由播報員

小鎮情報網 編輯長

美食家
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日 本 酒 的 基 本

日 本 酒 的 基 本酒 匠 先 生 ︑

請 教 我 ! !

日 本 酒 就 味 道 ︑ 香 氣 而 言 大 抵 上 可 以 分 成 四 種 分 類 ︒ 而 主 要 的 關 鍵 與 焦 點 ， 就 在 於 日 本 酒 的 香 氣 ︒

如 果 知 道 日 本 酒 的 基 本 四 種 分 類 ， 就 能 夠 很 輕 鬆 地 享 受 日 本 酒

▲

特徵

　 很推薦給第一次接觸日本酒的人。令人愉悅而華麗的味道，特別受到女性的歡迎。

　為了確保這如水果般的香氣，飲用時要注意不要太熱或太冰喔。

▲

酒的種類

　 大吟釀酒、吟釀酒..等等

▲

推薦的酒器

　 能夠輕易感受香氣的喇叭型酒杯、

　香檳杯或是紅酒杯

▲

推薦的菜餚

　白身魚義式生魚片、生春捲、

　海鮮醋物、雞里肌佐梅醬

香 氣 明 顯 型

薰 酒
華麗的香氣與清涼的風味，
作為餐前酒是最適合不過的。
如同欣賞白葡萄酒的香氣，
長期以來都受到海外消費者的歡迎。

▲

推薦的飲用方式

冰飲

冷飲

常溫

溫酒(溫燗)

熱酒(熱燗)
榮獲第三屆 世界唎酒師大賽 日本酒部門 & 燒酎部門 亞軍，為大會首位

獲得雙重獎項的得獎者。經營堅持使用北海道產的酒和食材的餐廳的同

時，也常出席和酒相關的講座、演講會、接受媒體採訪、撰文等活動。

溫度帶 推薦引用的溫度

約攝氏10度

約攝氏5度

約攝氏15度

約攝氏40度

約攝氏50度

▲

特徵

　正所謂的淡麗型態，是很多人喜愛的清爽口感。適合搭配各種不同料理，

　也是其一大魅力。不妨品嚐這款酒在充分冷卻後所呈現的俐落口感。

▲

酒的種類

　 普通酒、本釀造酒、

　生酒、生貯藏酒等等

▲

推薦的酒器

　能在溫度上升前一口

　飲盡的小酒杯。

▲

推薦的菜餚

　冷豆腐、蔬菜凍、川燙葉菜類、炸雞塊

清 爽 滑 順 型

爽 酒
標準的簡單而輕快的香氣，

不會喝膩的清爽感。

能夠和廣泛的料理完美的搭配。

▲

推薦的飲用方式

冰飲

冷飲

常溫

溫酒(溫燗)

熱酒(熱燗)

溫度帶 推薦引用的溫度

▲

酒的種類

　純米酒、本釀造酒等等

▲

推薦的酒器

　不容易讓酒冷卻的陶器、

　或無上釉的瓷器。

濃 郁 香 醇 型

醇 酒
豐富的旨味(鮮味)，和米原本馥郁的味道。

可以感受到傳統日本酒最正統的香氣，目前在全世界的人氣也急速上升中。

▲

推薦的飲用方式

冰飲

冷飲

常溫

溫酒(溫燗)

熱酒(熱燗)

溫度帶 推薦引用的溫度

▲

特徵

　在低溫或常溫下經過長時間的熟成而產生了一種濃縮與厚重的味道。

　如同辛香料或是果乾般的濃醇滋味。非常推薦和重口味的料理或是下酒菜一起品嚐。

▲

酒的種類

　長期熟成酒、古酒等等

▲

推薦的酒器

　可以欣賞酒液顏色的白蘭地杯或

　是透明的酒杯，或是白色的杯子。

▲
推薦的菜餚

　蒲燒穴子魚(蒲燒鰻)、麻婆豆腐、

　滷豬肉、果乾、羊羹

複 雜 芳 醇 型

熟 酒
充滿著濃醇而複雜的口味，常常被認為是紹興酒，是愛酒人士偏愛的口味。

能享受在時間交織下所形成的厚重「熟成」的世界。

▲

推薦的飲用方式

冰飲

冷飲

常溫

溫酒(溫燗)

熱酒(熱燗)

溫度帶 推薦引用的溫度

▲

特徵

　完完全全代表日本酒的類型，是能和下酒菜完全匹配的酒款。特別是熱酒(燗酒)，

　最能表現出它濃郁醇厚的特色。特別推薦用「溫燗」的飲用方式。

▲

推薦的菜餚

　味噌關東煮、起司鍋、

　魚貝類的鹽漬、馬鈴薯沙拉

約攝氏10度

約攝氏5度

約攝氏15度

約攝氏40度

約攝氏50度

約攝氏10度

約攝氏5度

約攝氏15度

約攝氏40度

約攝氏50度

約攝氏10度

約攝氏5度

約攝氏15度

約攝氏40度

約攝氏50度
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不 可 不 知 的 日 本 酒 小 知 識

SAKEPEDIA 　 本釀造酒
精米步合70%以下，釀造時有添加釀造用酒精來調整口感的日本酒。

　 特別本釀造
在本釀造酒之中，精米步合達到60%以下所釀造的日本酒。

　 吟釀酒
精米步合在60%以下所釀造，添加釀造用酒精同時使用「吟釀釀造法」所釀造的日本酒。

　 大吟釀酒
在吟釀酒之中，精米步合達到50%以下所釀造的日本酒。

　 純米酒
僅使用米、米麴、水為原料所釀造出來的酒。

　 特別純米酒
在純米酒之中，精米步合達60%以下或是以特別的釀造法所釀造的酒。

　 純米吟釀酒
在純米酒之中，精米步合達60%以下，同時使用「吟釀釀造法」的日本酒。

　 純米大吟釀酒
在純米吟釀酒之中，精米步合達50%以下的酒款。

　 普通酒
特殊名稱酒(上面所既載8種酒款)的規定以外所釀造出來的日本酒。

　 荒走
在 酒 粕 與 酒 液 分 離 之 際 ， 不 加 上 任 何 壓 力 而 任 其 自 然 滴 落 後 所 得 到 的 日 本
酒。香氣成分高但產量很少，極為珍貴。

　 新酒
日本酒的釀造年度是從每年的七月開始至隔年的六月底。而超過釀造年度後
才出貨的日本酒通常被稱為「古酒」。

　 無濾過
在日本酒的製程上，有使用炭進行過濾的「炭過濾法、使用濾紙的濾紙過濾
法以及木棉等素材的「素過濾法」，而都不使用前三種方式的過濾方法，則
稱無濾過。

精米步合

50％以下

60％以下

70％以下

－

米、米麴

純米大吟釀酒

純米吟釀酒、特別純米酒

ー

純米酒

＋釀造用酒精

大吟釀酒

吟釀酒、特別本釀造酒

本釀造酒

 ＋ 其他原料

普通酒

　 杜氏(釀酒負責人)

釀造清酒的最高負責人。酒藏的主人，會將釀酒的工作完全委任杜氏執行。

　 精米步合

係指將米磨輾後剩下的百分比。

　 日本酒度

以數據的方式表現日本酒中含有糖分的多寡。一般而言，正數表示辛口，而

負數則代表甘口。

　 酸度

日本酒在釀造過程中會產生乳酸、琥珀酸、蘋果酸等的數值。酸度愈高則會

抵消酒中的甜味而有辛口的感覺。

　 胺基酸

表示會產生旨味(鮮味)的胺基酸數值。在日本酒當中，會產生穀胺酸、精氨

酸、酪胺酸等20餘種的胺基酸。一般而言，胺基酸度愈高代表該款日本酒的

旨味愈濃郁；反之胺基酸度愈低，則表示該日本酒愈傾向淡麗、清爽的口感。

日本酒的基本分類

酒標上記載的資訊

根據釀造法的分類 其他種類的酒

作為日本酒釀造基礎的「酒母」在製作時，大部分會添加釀造(商)用的乳酸

菌。明治時期以前當時的主流是從自然界中取得天然乳酸。

冷卸酒是指經過一整個夏天熟成後，在秋天出貨的生詰酒。

一 般 的 釀 酒 過 程

中 ， 會 在 壓 榨 之 後

與 裝 瓶 之 前 進 行 兩

次 稱 為 「 火 入 」 的

低溫殺菌的程序。

●根據低溫殺菌的次數而不同

●傳統的釀酒方法

第一次火入
(壓榨後)

第二次火入
(裝瓶前)

生貯藏酒

×
×

○

×
×
○

⬇

生酒 生詰酒

做 不做

生酛 山廢仕入

透 過 人 力 將 蒸 米 進 行 搗 碎 、 攪 拌 的 「 山 卸 」 作 業
( 從 自 然 界 取 得 乳 酸 菌 後 執 行 的 工 法 )

過濾 不過濾

日本酒 濁醪

把米、米麴和水發酵後來釀造「醪」

沒有經過過濾的醪
所 製 作 出 來 的 產
品。在日本酒稅法
上面被歸類為「其
他釀造酒」。濁酒

稍微將醪進行
粗過濾後所得
到的酒。

原酒

壓榨後沒有兌
水調整酒精濃
度的酒。

樽酒

將酒儲藏於杉樽桶中吸取杉木香
氣的酒款。

活性酒

類似像紅酒界中所稱發泡酒的日本酒。有如
同香檳一樣在酒瓶內進行二次發酵的酒款、
加入二氧化碳後所形成的氣泡酒，或是有微
發泡性的生酒等等。

合 成 酒 精

純酒精或是燒酎、在清酒內加入糖類或是調味料、食鹽、
甘油、色素等等混合、具有日本酒風味的酒精飲料。

?
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能 成 為 酒 米 的 條 件北 海 道 日 本 酒
好 喝 的 理 由

用 於 日 本 酒 釀 造 的 米 ， 是 和 一 般 食 用 米 不 同

品 種 的 「 酒 米 ( 酒 造 好 適 米 ) 」 ︒ 代 表 的 品 種

有 山 田 錦 ︑ 五 百 萬 石 等 等 ︒ 現 在 ， 全 國 使 用

的 酒 米 品 種 已 經 超 過 1 0 0 多 種 ︒ 在 釀 造 日 本 酒

上 ， 同 時 使 用 數 種 不 同 的 酒 米 混 合 是 很 稀 鬆

平 常 的 ， 但 近 年 來 使 用 單 一 品 種 的 酒 米 釀 造

日 本 酒 的 酒 藏 正 逐 漸 地 增 加 ︒

北 海 道 日 本 酒 美 味 的 理 由

～話 說 北 海 道 道 產 酒 米 ～

自 1 9 9 8 年 「 初 雫 」 種 植 以 來 ， 北 海 道 各 地 已 栽 培 了

「 吟 風 」 「 彗 星 」 「 北 雫 」 三 種 酒 米 ︒ 酒 米 的 蛋 白

質 含 量 愈 低 代 表 品 質 愈 高 ， 而 北 海 道 的 酒 米 已 經 可

以 媲 美 本 州 所 產 的 酒 米 ︒ 近 年 來 ， 道 內 使 用 及 運 往

本 州 的 出 貨 量 都 在 增 加 中 ︒

胚芽

心白

米的剖面圖

外皮：糠

胚乳：白米
北
海
道
道
產
酒
米
的
特
徵

使 用 道 產 酒 米 釀 酒 的 契 機

KIRARA
397

上育
404號

八反錦

吟 風
育空158號

吟 風

米 粒 的 顆 粒 大 ︑ 強 大 的 耐 冷 特 性 ， 能 穩 定 的 生 產

空育
158號
(吟風) HOSHINOYUME

(星之夢)
雄町

KITASHIZUKU (北雫) 
空育酒177號

KITASHIZUKU (北雫)

從 固 體 融 化 ， 釀 出 淡 麗 口 味 的 酒

北海
278號
(初雫)

空育
158號
(吟風)

彗  星
空育酒170號

彗 星

「 初雫」 為 1 9 9 8 年 最 早 作 為 北 海 道 酒

米登場的品種，而後作為其後繼品種而

開發出來的就是「吟風」，現在在北海

道 道 產 酒 米 的 耕 作 面 積 約 佔 7 0 % 。 清

酒醇厚，可以品嚐到米飯的原始風味。

吟風多為醇厚口感的類型，與發酵食品

乾酪類、味噌料理、醬燒味串烤、成吉

思汗烤肉十分相配。

道 產 酒 米 中 ， 米 粒 最 大 的

「KITASHIZUKU(北雫)」，是比起吟

風具有更好的耐冷性，很適合在涼爽的

北海道栽種的酒米，交配品種是採用酒

米之王「山田錦」的祖父「雄町」，在

北 海 道 道 產 酒 米 的 栽 種 面 積 中 佔 約

11%。KITASHIZUKU(北雫)口感輕快，也有著類似山田錦的濃厚風

味，同時還有些許的澀味，能搭配廣泛的料理，堪稱為全能型的酒米。

2 0 0 6 年 為 了 適 應 處 於 涼 爽 地 區 的 北 海 道 所

開發出來的耐冷性強的酒米－彗星，其栽種

面積佔約19%。口味輕盈、淡麗辛口的口感

在北海道非常受到歡迎，這也是道民所熟悉

的味道。用彗星所釀造的酒，味道輕盈、簡

單俐落是最大的特徵。和沙拉、冷豆腐這樣

調味簡單、清爽的料理非常搭配。

需要具備外硬內軟的特性
酒米需要具備外硬內軟的主要原因，在當麴菌在尋找水分、

菌絲延伸的時候，會產生許多的酵素，而這些酵素就是美味的來源。

吸水力要好
酒米必須要在短時內吸收水分，

這樣才能產生具有彈力的蒸米。

必須具有心白
在米粒中心不透明的部分，就是所謂的心白。

心白有助於麴菌的菌絲順利地延伸到米粒的中心部位。

米粒要大
作為酒米，因為需要對米進行精米的作業，

為了能穩定進行精米作業，因此酒米的米粒要大。

蛋白質︑脂質含量少
米外側的部分多含蛋白質或脂質，

這是釀酒時產生雜味的原因。
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品 嚐 地 酒 玩 遍 北 海 道

21

北 海 道 的 酒 之 旅
至 2 0 2 1 年 1 月 ， 北 海 道 內 共 有 1 3 座 酒 藏 ︑ 1 4 個 釀 造 所 ，

從 1 4 0 年 以 上 歷 史 至 剛 成 立 的 新 酒 藏 ，

每 一 個 酒 藏 都 釀 造 出 屬 於 與 在 地 環 境 相 結 合 且 個 性 豐 富 ︑ 多 元 的 日 本 酒 ︒

無 論 是 去 可 以 參 觀 的 酒 藏 或 是 酒 藏 的 販 賣 所 也 好 ︑

或 是 把 日 本 酒 買 回 家 感 受 旅 遊 的 氛 圍 也 好 ，

何 不 慢 慢 地 探 索 自 己 喜 歡 的 日 本 酒 ︖

新 的 酒 藏 誕 生

小林酒造株式會社

栗山町

▲

P25

福司酒造株式會社

釧路市

▲

P31

碓氷勝三郎商店

根室市

▲

P32

上川大雪酒造株式會社
碧雪藏

三千櫻酒造株式會社

帶廣市

國稀酒造株式會社

增毛町

▲

P23

金滴酒造株式會社

新十津川町

▲

P26

上川大雪酒造株式會社
綠丘藏

上川町

▲

P30

高砂酒造株式會社

旭川市

▲

P27

合同酒精株式會社

旭川市

▲

P28

男山株式會社

旭川市

▲

P29

三 千 櫻 酒 造 株 式 會 社
為 了 尋 找 新 天 地 ， 從 岐 阜 縣 搬 遷 至 北 海 道 ︒

東川町西2號北23

0166-82-6631

地址

電話

三 千 櫻 酒 造

｜ N E W ｜

｜ N E W ｜

箱館釀造有限會社

七飯町

(2021年2月預計開始釀造)

上川大雪酒造株式會社
函館五稜乃藏

函館市

(2021年4月預計開始建設)

北 海 道 酒 藏 增 加 的 理 由

近年來，供給穩定又品質佳的道產米

是注目的焦點。與日本全國各地相比

較，相對於人口數，北海道的酒藏數

較少、北海道居民飲用北海道產日本

酒的比例也相對較低的狀況。這意味

著在北海道，道產酒在未來有相當大

的 發 展 機 會 。 俗 話 說 「 有 米 就 有

酒」，北海道是稻米的產區，所以在

北海道新的酒藏正逐漸地增加中。

東川町

田中酒造株式會社

小樽市

▲

P22

日本清酒株式會社

札幌市

▲

P21

老 酒 藏 在 北 方 大 地 挑 戰 釀 酒
2020年11月7日，在日本全國少見的「公設民營型」的酒藏在有米鄉之稱的東川町誕

生。新酒藏是由岐阜縣中津川市，有143年歷史的三千櫻酒造。三千櫻酒造提早預見

北海道產酒米在未來的潛力，在考量日本酒釀造的未來，做出了「把現有的日本酒藏

進行長距離搬遷」這樣前所未有的決策。以新天地－東川的水與米再出發的「新生－

三千櫻」是值得期待。

上 川 大 雪 株 式 會 社  碧 雲 藏
北 海 道 第 1 3 間 ︑ 日 本 第 一 個 在 大 學 校 園 內 的 酒 藏 ︒

帶廣市稻田町西二線15番地1
tokachi@kamikawa-taisetsu.co.jp

地址

聯絡方式

上 川 大 雪 酒 造 株 式 會 社  碧 雲 藏

約 4 0 年 來 第 一 間 的 「 十 勝 的 酒 藏 」 !
2020年5月，在十勝地區的中心都市－帶廣市的帶廣畜產大學內有酒藏誕生。在大學校園內

創立、設置酒藏，不但是日本全國的創舉，在沒有酒藏的十勝，進行新地酒的釀造，並與大

學合作進行釀造學的教育研究，同時更進一步的培育釀造新一代日本酒的人才。「碧雲藏」

的名字是繼承了帶廣畜產大學的學生宿舍(碧雲寮)，而在2020年秋天開始進行新酒的釀造。

所釀造出來的日本酒對一般消費者進行販售。(碧雲藏商店與見學室 營業時間／10:00～15:00 不定期休息)

↑官方網站請參閱這裡

↑官方網站請參閱這裡

有限會社二世古酒造

俱知安町

▲

P24

Comming

Soon

Comming

Soon



使 用 豐 平 川 的 伏 流 水 ， 札 幌 的 地 酒 「 千 歲 鶴 」 ︒

日 本 清 酒
使 用 豐 平 川 的 伏 流 水 ， 札 幌 的 地 酒 「 千 歲 鶴 」 ︒

株式
會社

小 樽 唯 一 的 酒 藏 ， 是 全 國 少 有 的 四 季 釀 造 的 酒 藏 ︒

田 中 酒 造
小 樽 唯 一 的 酒 藏 ， 是 全 國 少 有 的 四 季 釀 造 的 酒 藏 ︒

株式
會社

23 24

北 海 道 的 酒 藏 導 覽

北 海 道 的 酒 藏 導 覽

1 8 7 2 年 ( 明 治 5 年 ) 在 札 幌 創 業 至 今 的 酒 藏 ， 以 「 千 歲 鶴 」 的

品 牌 名 稱 廣 為 人 知 ︒ 酒 藏 用 水 是 取 自 發 源 於 定 山 溪 的 豐 平

川 伏 流 水 ， 是 位 在 札 幌 中 心 地 的 酒 藏 ︒ 取 自 於 地 下 1 5 0 公

尺 的 伏 流 水 ， 帶 來 清 新 的 口 感 ︒ 在 旁 邊 的 千 歲 鶴 博 物 館 ，

有 酒 藏 限 定 酒 款 及 季 節 限 定 酒 款 等 豐 富 的 品 項 陳 列 其 中 ︒

不 妨 前 往 尋 找 一 支 日 本 酒 品 嚐 一 番 吧 ！ 在 這 裡 也 推 薦 吃 酒

粕 霜 淇 淋 喔 ！

小樽 發泡清酒 寶川

特徵是在細緻的微氣泡中可以

感受到來自吟釀的華麗口感

小樽市信香町2-2

0134-21-2390

9:00～18:00

全年無休

地　　址

電　　話

營業時間

公 休  日

田 中 酒 造  龜 甲 藏

位在小樽，是一間以代表品牌「寶川」為中心，不惜成本只為釀造

高品質日本酒的酒藏︒基本上，田中酒造是採取以少量生產，直接

販售給消費者的經營方式︒全部產品是以使用100%北海道產米的

酒款︒對於釀酒而言，一般常見的是在冬天進行作業，也就是所謂

的「寒造」，但田中酒造的龜甲藏卻是一年四季都在進行釀酒的作

業︒是日本全國非常稀少的「四季釀造藏」︒什麼時候都能前往酒

藏參觀︒如果有前往小樽旅遊的時候，一定必訪的景點︒

備 註

使用余市所培育的優質葡

萄，並且在余市釀造的「余

市葡萄酒」是貨真價實的

「地產葡萄酒」。釀造日本

清酒的精神也深植在其中。

｜ 推 薦 給 新 手 ！｜ ｜ 推 薦 給 女 性 消 費 者 ｜ ｜ 推 薦 給 新 手 ! ｜ ｜ 推 薦 給 女 性 消 費 者 ｜

千 歲 鶴  純 米 大 吟 釀

使 用 1 0 0 %  北 海 道 產 酒 米 ，

具 有 華 麗 而 透 明 感 的

香 氣 與 口 感 。

千 歲 鶴  純 米  丹 頂 鶴

較 低 的 酒 精 濃 度 ，

口 感 濃 郁 ，

容 易 入 喉 的 酒 款 。

札幌市中央區南3条東5丁目1

011-221-7570

10:00～18:00

年末年始

地　　址

電　　話

營業時間

公 休  日

千 歲 鶴  酒 的 博 物 館

不僅僅是地酒，
也推薦「地產葡萄酒」︒

線 上 商 店 在 這 裡

備 註

在舊愛努族民族博物館的監
督下，將愛努民族的傳統酒商
品化的「KAMUITONOTO」，
是一款具有恰到好處酸味與
甜味的酒款。

是舉愛努族傳統儀式中
不可欠缺的酒

線 上 商 店 在 這 裡

薰 酒薰 酒 爽 酒醇 酒

純 米 吟 釀 酒  小 樽 美 人

最 大 的 魅 力 就 是 擁 有 對 於

健 康 與 美 容 有 益 的 有 機 酸 ，

以 及 水 果 般 的 酸 感 。



位 在 過 去 以 捕 撈 鰊 魚 而 繁 榮 的 增 毛 町 ， 是 日 本 最 北 端 的 酒 藏 ︒

國 稀 酒 造
位 在 過 去 以 捕 撈 鰊 魚 而 繁 榮 的 增 毛 町 ， 是 日 本 最 北 端 的 酒 藏 ︒

株式
會社

位 於 羊 蹄 山 麓 ， 專 注 於 美 味 原 酒 的 酒 藏 ︒

二世古酒造有限
會社

25 26

以 日 本 最 北 端 的 酒 藏 而 聞 名 的 國 稀 酒 造 ， 是 位 在 明 治 時 期 以

捕 撈 鰊 魚 而 繁 榮 的 增 毛 町 ︒ 為 了 溫 暖 在 寒 冷 的 海 上 作 業 漁 夫

們 的 身 體 ， 是 國 稀 酒 造 創 業 的 初 衷 ︒ 使 用 暑 寒 別 岳 柔 軟 的 伏

流 水 ， 由 傳 統 的 南 部 杜 氏 的 技 藝 所 釀 造 出 的 辛 口 酒 ， 在 全 國

受 到 不 少 的 紛 絲 所 喜 愛 ︒ 從 酒 藏 開 始 ， 販 售 處 ︑ 資 料 室 ︑ 關

於 鰊 魚 捕 撈 相 關 歷 史 的 「 千 石 藏 」 以 及 只 有 在 春 ︑ 夏 開 館 的

「米藏畫廊」等等，都能讓來訪的遊客盡興而歸︒

俱 知 安 的 酒

100%使用俱知安產的酒米

「KITASHIZUKU(北雫 )」。

是辛口且口感輕快的一款酒。

名 水 京 極 原 酒

用 被 選 為 “ 名 水 百 選 ”

的 京 極 泉 水 釀 製 而 成 ，

不 經 過 兌 水 調 整 的 原 酒 。

虻田郡倶知安町字旭47

011-136-22-1040

9:00～17:00

不定期公休

地　　址

電　　話

營業時間

公 休  日

有 限 會 社  二 世 古 酒 造

二 世 古 酒 造 是 位 在 重 視 水 ︑ 空 氣 與 環 境 的 羊 蹄 山 麓 ︒ 所 使 用

的 釀 造 用 水 ， 是 來 自 於 新 雪 谷 山 脈 的 雪 融 水 與 羊 蹄 山 的 湧

泉 ︒ 例 如 積 極 地 使 用 北 海 道 所 生 產 的 稻 米 ， 釀 造 屬 於 地 方 特

色 的 日 本 酒 ︒ 說 到 日 本 酒 ， 一 般 而 言 在 出 貨 前 會 使 用 兌 水 方

式 進 行 酒 精 濃 度 的 調 整 ︒ 但 二 世 古 酒 造 卻 直 接 以 原 酒 方 式 出

貨 ︒ 強 烈 的 香 氣 ︑ 濃 醇 的 原 酒 ， 就 連 精 通 日 本 酒 的 人 也 不 得

不承認的好味道︒

以 國 稀 酒 造 為 首 ， 與

增 毛 町 並 列 的 明 治 中

期 建 造 的 石 造 和 木 造

建 築 物 也 被 認 定 為 北

海 道 遺 產 。

｜ 推 薦 給 女 性 消 費 者 ｜ ｜ 杜 氏 的 推 薦 ｜ ｜ 推 薦 給 新 手 ! ｜ ｜ 杜 氏 的 推 薦 ｜

暑 寒 美 人

在 北 海 道 廣 大 的 自 然 中 孕 育 ，

略 帶 甘 口 、 清 新 的 口 感 。

增毛郡增毛町稻葉町1丁目17

011-164-53-9355

10:00～16:00 ※週六日及國定假日 9：00～17：00

12/29～1/4

地　　址

電　　話

營業時間

公 休  日

國 稀 酒 造 株 式 會 社

增毛的
歷史建築群

備 註 備 註

使 用 米 、 宏 都 拉 斯 產 的

咖 啡 豆 與 米 麴 所 製 作 的

「 咖 啡 燒 酎 」 ， 是 一 款

無 色 透 明 卻 洋 溢 著 咖 啡

香氣的逸品。

正規派的「咖啡燒酎」
同樣受到歡迎

線 上 商 店 在 這 裡 官 方 網 站 在 這 裡

薰 酒爽 酒 醇 酒 醇 酒

北 海 道 的 酒 藏 導 覽

北 海 道 的 酒 藏 導 覽

暑 寒  雫

使用100%北海道道產米「吟風」，

雖然是辛口酒但能從中感受到來自米的美味，

是杜氏引以為傲的一款酒。



以 紅 磚 與 石 材 所 建 造 的 酒 藏 ， 被 登 記 為 國 家 的 有 形 文 化 資 產 ︒

小 林 酒 造
以 紅 磚 與 石 材 所 建 造 的 酒 藏 ， 被 登 記 為 國 家 的 有 形 文 化 資 產 ︒

株式
會社

與 新 十 津 川 町 的 發 展 歷 史 一 起 邁 進 ， 是 中 空 知 地 區 唯 一 的 酒 藏 ︒

金 滴 酒 造
與 新 十 津 川 町 的 發 展 歷 史 一 起 邁 進 ， 是 中 空 知 地 區 唯 一 的 酒 藏 ︒

株式
會社

27 28

北 海 道 的 酒 藏 導 覽

北 海 道 的 酒 藏 導 覽

小林酒造的特徵，是用紅磚為建材的西洋風格釀酒用酒舍，以

及使用札幌軟石為建材的倉庫︒在栗山町是一處非常有名的觀

光景點，也是不少的電影︑偶像劇的取景地點︒比起北海道的

各個酒藏，算是很早就使用北海道的酒米作為釀酒的原料︒現

在 ， 完 全 使 用 「 吟 風 」 「 彗 星 」 等 北 海 道 產 酒 米 來 釀 造 日 本

酒︒到訪小林酒造時，一定要在以主要的品牌「北之錦」為名

的「北之錦紀念館」販賣店內，感受北海道日本酒的美味︒

金 滴 純 米 吟 釀

從「Parker Point」聞名於世的

釀造酒品鑑人Rober Parker

手中取得91分高分評價的酒款。

特 別 純 米 酒  新 十 津 川

100%使用金十津川町所生產的

酒米「吟風」，

是一款辛口而口感輕快的純米酒。

樺戸郡新十津川町字中央71-7

011-125-76-2341

8:30～17:30 ※週六日及國定假日 10:00~16:00

1月1日～3日

地　　址

電　　話

營業時間

公 休  日

金 滴 酒 造 株 式 會 社

有 「 酒 米 之 里 」 之 稱 的 新 十 津 川 町 ， 在 北 海 道 佔 有 4 0 % 的

酒 米 生 產 量 ︒ 在 這 個 町 內 ， 有 一 間 可 以 和 當 地 農 民 面 對 面

釀 酒 的 金 滴 酒 造 ︒ 明 治 時 代 從 奈 良 縣 十 津 川 村 移 民 至 此 的

「 新 十 津 川 酒 造 株 式 會 社 」 ， 克 服 了 種 種 困 難 而 成 為 了 當

地 居 民 深 愛 的 酒 藏 ︒ 現 在 3 0 世 代 的 年 輕 杜 氏 ， 結 合 來 自 年

輕 人 的 感 性 和 當 地 生 產 的 良 好 酒 米 ， 釀 造 著 適 合 所 有 人 能

盡 情 享 受 的 酒 ︒

位 在 小 林 酒 造 的 廠 區 內

的 「 錦 水 庵 」 。 使 用 北

海 道 產 的 蕎 麥 粉 所 製 作

的 手 工 九 一 蕎 麥 麵 ， 和

北之錦相當搭配。

｜ 推 薦 給 新 手 ! ｜ ｜ 杜 氏 的 推 薦 ｜ ｜ 推 薦 給 新 手 ! ｜ ｜ 推 薦 給 女 性 消 費 者 ｜

真 冬 詰 大 吟 釀

北之錦紀念館限定品。

果實般的風味

非常適合新手品嚐。

秘 藏 純 米

經 過 3 年 以 上 的 熟 成 的 古 酒 ，

具 有 獨 特 的 風 味 與 個 性 。

夕張郡栗山町3丁目109

011-123-72-9292

10:00～17:00 (11月～3月 10:00～16:00) 

12/31～1/3、四月第二個週六日
(酒藏的祭典)、每月第三個週一

地　　址

電　　話

營業時間

公 休  日

藏 元  北 之 錦 紀 念 館

和蕎麥麵一起
品嚐北之錦

線 上 商 店 在 這 裡

販 售 為 紀 念 2 0 2 0 年 4

月 1 7 日 廢 止 以 新 十 津

川 火 車 站 為 終 點 的 J R

札 沼 線 紀 念 酒 「 金 滴 純

米吟釀札沼線」。

引 起 鐵 道 迷
共 鳴 的 一 款 酒

線 上 商 店 在 這 裡

備 註 備 註薰 酒薰 酒 醇 酒熟 酒



使 用 來 自 大 雪 山 的 伏 流 水 ， 在 旭 川 持 續 著 釀 造 地 酒 的 老 酒 藏 ︒

高 砂 酒 造
使 用 來 自 大 雪 山 的 伏 流 水 ， 在 旭 川 持 續 著 釀 造 地 酒 的 老 酒 藏 ︒

株式
會社

最 尖 端 的 自 動 化 系 統 ， 釀 造 新 時 代 的 日 本 酒 ︒

合 同 酒 精
最 尖 端 的 自 動 化 系 統 ， 釀 造 新 時 代 的 日 本 酒 ︒

株式
會社

29 30

北 海 道 的 酒 藏 導 覽

北 海 道 的 酒 藏 導 覽

高 砂 酒 造 株 式 會 社 ， 是 一 間 使 用 低 鐵 質 成 分 的 大 雪 山 伏 流 水

以 及 北 海 道 產 的 酒 米 ， 釀 造 出 符 合 旭 川 風 格 的 日 本 酒 的 酒

藏 ︒ 代 表 的 品 牌 是 開 創 淡 麗 辛 口 為 話 題 而 廣 被 全 國 熟 知 的

「 國 士 無 雙 」 ︒ 利 用 北 海 道 冬 季 嚴 寒 氣 候 的 「 雪 中 貯 藏 」 ，

是每年12月在美瑛之丘以白雪覆蓋貯藏著新酒酒槽的產品︒

在攝氏零下2度前後的酒槽內保存，慢慢地熟成的酒更加的圓

潤而芳醇！

特 別 純 米  大 雪 乃 藏

經 過 低 溫 長 期 發 酵 ，

可 以 感 受 在 口 中 的

香 氣 與 光 滑 柔 順 的 口 感 。

純 米 吟 釀  大 雪 乃 藏  絹 雪

如絹絲般的柔順光滑，

並有著優雅的香氣。

旭川市南4条通20丁目1955

0 1 6 6 - 3 1 - 4 1 3 1

地　　址

電　　話

合 同 酒 精  旭 川 工 廠  大 雪 乃 藏

旭 川 具 備 了 可 眺 望 著 大 雪 山 富 饒 的 自 然 環 境 ︑ 當 地 生 產 的 優

良 稻 米 與 寒 冷 氣 候 等 對 於 釀 造 日 本 酒 有 利 各 種 條 件 ︒ 設 於 此

地 的 「 大 雪 乃 藏 」 不 僅 將 釀 酒 的 重 要 工 程 完 全 自 動 化 ︑ 也 在

最 適 溫 度 及 衛 生 的 管 理 之 下 ， 整 年 進 行 日 本 酒 的 釀 造 工 作 ︒

作 為 原 物 料 的 酒 米 ， 也 全 都 來 自 於 北 海 道 所 生 產 ︒ 不 僅 只 是

製 造 出 品 質 穩 定 的 日 本 酒 ， 更 將 以 機 械 ︑ 系 統 化 的 科 技 釀 造

出貼近職人手工釀製的風味︒

備 註

結 合 酒 藏 內 年 輕 人 們 的

發 想 ， 為 一 項 含 括 企

劃 、 製 造 到 販 賣 的 計

畫 。 目 前 挑 戰 製 作 出 各

種不同的產品。

｜ 推 薦 給 新 手 ! ｜ ｜ 杜 氏 的 推 薦 ｜ ｜ 推 薦 給 新 手 ！ ｜ ｜ 推 薦 給 女 性 消 費 者 ｜

純 米 酒  國 士 無 雙

全 部 使 用 道 產 酒 米 的 純 米 酒 ，

有 著 米 的 豐 富 滋 味 與 旨 味 的

淡 麗 辛 口 酒

旭川市宮下通17丁目右1號

0166-23-2251

9:00～17:30

年末年初

高 砂 明 治 酒 藏 ( 直 營 店 )

年 輕 藏 人 們 的 挑 戰 備 註

洋 溢 著 白 糠 町 產 赤 紫 蘇

清 爽 風 味 的 「 鍛 高 譚 」

系 列 ， 加 入 了 使 用 五 種

植物精製的琴酒！

「鍛高譚」
 系列登場!

地　　址

電　　話

營業時間

公 休  日
線 上 商 店 在 這 裡 線 上 商 店 在 這 裡

薰 酒薰 酒 醇 酒醇 酒

事務所、釀造所不對外公開

T A N・T A K A・T A N  G I N （ 鍛 高 譚 琴 酒 ）

純 米 吟 釀 酒  國 士 無 雙

使用北海道產酒米「KITASHIZUKU(北雫)」，

精米步合55%，是一支有著柑橘系的

華麗香氣而且相當受到消費者的歡迎酒款。



外 銷 海 外 2 0 餘 國 ， 風 靡 全 球 的 酒 藏 ︒

男 山 株式
會社

透 過 「 能 一 直 喝 的 酒 」 來 活 化 地 區 經 濟 所 誕 生 的 新 酒 藏

上川大雪酒造
透 過 「 能 一 直 喝 的 酒 」 來 活 化 地 區 經 濟 所 誕 生 的 新 酒 藏

株式
會社

31 32

北 海 道 的 酒 藏 導 覽

北 海 道 的 酒 藏 導 覽

男山株式會社是承襲了自江戶時代在伊丹創業的山本家，具有

350年歷史的酒藏︒作為開拓日本酒海外市場的先驅，男山株

式會社在1977年首次讓日本酒在國際品質評鑑會上奪下金賞

獎，並在1984年正式外銷到美國︒現在外銷全球20餘國，受到

世界各地的喜愛︒除此之外，男山株式會社在國內外各項酒類

的比賽︑全國新酒評鑑會等榮獲眾多的金賞獎，是根植北方大

地的日本酒︒

「 神 川 」 純 米 大 吟 釀

華 麗 的 香 氣 與 蓬 鬆 飽 滿 的 口 感 ，

是 一 款 令 人 感 到

舒 服 的 純 米 大 吟 釀 。

「 神 川 」 純 米

帶 有 沉 穩 的 香 氣 及 恰 到

好 處 的 酸 度 的 純 米 酒 。

上川郡上川町旭町25-1

01658-7-7380

10:00～16:00（冬天為～15:00）

週二・週三（國定假日營業）、不固定休假

地　　址

電　　話

營業時間

公 休  日

上 川 大 雪 酒 造  G i f t  S h o p

上川大雪酒造自2017年，把在三重縣停業酒藏的釀酒許可轉

移 後 ， 落 腳 在 北 海 道 的 上 川 ︒ 並 以 貼 近 地 區 的 「 地 方 創 生 酒

藏 」 的 腳 色 自 許 ， 從 事 各 項 活 動 而 受 到 全 國 的 矚 目 ︒ 位 在 上

川 町 的 「 綠 丘 藏 」 ， 使 用 著 北 海 道 產 酒 米 與 來 自 大 雪 山 系 的

天 然 水 ， 以 傳 統 的 工 法 釀 造 純 米 酒 ︒ 不 使 用 大 型 的 釀 造 桶 ，

幾 乎 以 人 工 作 業 精 心 釀 造 的 日 本 酒 ， 簡 直 是 好 喝 到 讓 每 個 人

都會欲罷不能︒

備 註

使用「復古酒(男山最甘

口的酒)」的酒粕，混和

砂糖後，有著濃郁而清新

的甘甜感。不但好喝，同

時可以增加免疫力。

｜ 推 薦 給 新 手 ！ ｜ ｜ 推 薦 給 女 性 消 費 者 ｜ ｜ 好 喝 到 欲 罷 不 能 ｜ ｜ 好 喝 到 欲 罷 不 能 ｜

北 之 稻 穗  大 吟 釀

華 麗 芬 芳 的 水 果 般 香 氣

與 柔 軟 的 口 感 ，

是 款 令 人 心 情 愉 悅 的 酒 。

發 泡 性 日 本 酒

一 款 含 有 碳 酸 的

低 酒 精 甘 口 酒 。

旭川市永山2条7丁目1-33

0166-47-7080

9:00～17:00

全年無休(過年除外)

地　　址

電　　話

營業時間

定  休  日

男 山 酒 造 酒 資 料 館

傳承自早期
樸實的甜酒

線 上 商 店 在 這 裡

備 註

以 大 雪 山 的 「 大 」 、 雪

的 結 晶 以 及 愛 努 族 的 圖

樣 為 主 題 ， 代 表 著 日 本

酒 「 甜 、 酸 、 辛 、 苦 、

澀」的五種表現。

時尚的五角形家徽

線 上 商 店 在 這 裡

薰 酒薰 酒 爽 酒 醇 酒
地區限定 地區限定



深 受 當 地 人 喜 愛 的 酒 藏 ， 8 0 % 以 上 的 酒 在 釧 路 圈 內 就 被 喝 完 了 ︒深 受 當 地 人 喜 愛 的 酒 藏 ， 8 0 % 以 上 的 酒 在 釧 路 圈 內 就 被 喝 完 了 ︒

福 司 酒 造 株式
會社

根 室 當 地 具 有 超 高 人 氣 ， 是 日 本 最 東 邊 的 酒 藏 ︒

碓冰勝三郎商店
根 室 當 地 具 有 超 高 人 氣 ， 是 日 本 最 東 邊 的 酒 藏 ︒
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北 海 道 的 酒 藏 導 覽

北 海 道 的 酒 藏 導 覽

在釧路的唯一酒藏，以只能在當地做出來的酒作為目標而深受

當地居民所喜愛的「福司」，所釀出來的日本酒不僅僅表現出

乾淨︑清爽的口感，同時也保留了來自米本身豐富而濃郁的味

道︒據說「釀造出適合當地食材的好酒」為其信念之一，因此

這裡的酒給人的印象是能與每日三餐一起搭配飲用︒就像在酒

藏的建築物裡寫著「好酒 福司」的標語一樣，持續釀造著能讓

每個人笑顏逐開的好酒︒

北 之 勝  純 米 酒

爽口輕快口感的純米酒，

是一款容易飲用的酒款。

北 之 勝  大 海

「北之勝」這個品牌的經典酒。

非 常 符 合 根 室 的 酒 款 ，

很 適 合 搭 配 海 鮮 。

根室市常盤町１丁目６番地

01532-3-2010

地　　址

電　　話

碓 冰 勝 三 郎 商 店

位於根室的「碓冰勝三郎商店」，不僅是日本最東的酒藏，也是全日本

國內唯一一個以個人身分取得釀酒執照的酒藏︒「北之勝」的銷售範

圍，以根室地區的餐飲店為中心︒即使是前往酒藏也無法購買到相關產

品︒同時也不對外公開酒藏，並謝絕一切酒藏參觀等活動，完全醉心於

釀酒的事務當中︒有一年釀造出的酒，在沒有達到品質上的要求時，還

把當年釀造的酒款全部捨棄︒在現今郵購或網路販售的全盛時期，碓冰

勝三郎商店仍貫徹著自己獨有的路線，是一個非常珍貴的酒藏︒

備 註

獨 特 的 優 格 利 口 酒

「mina NICORI」是

一 款 清 爽 甘 甜 的 酒 款 ，

很 適 合 推 薦 給 不 擅 長 飲

酒的人!

｜ 推 薦 給 新 手 ！ ｜ ｜ 杜 氏 的 推 薦 ｜ ｜ 推 薦 給 新 手 ！ ｜ ｜ 杜 氏 的 推 薦 ｜

福 司  特 別 純 米 酒

一 款 重 視 口 感 且 芳 醇 圓 潤 的

純 米 酒 。

推 薦 以 溫 燗 方 式 飲 用 的 逸 品 。

釧路市住吉2丁目13-23

0154-41-3100

10:00～16:00（週六～14:00）

週日・國定假日・年末年初

地　　址

電　　話

營業時間

公 休  日

福 司 釀 造 直 營 店

北海道產優格酒

線 上 商 店 在 這 裡

備 註

「 北 之 勝 」 這 個 品 牌 ，

是在昭和17年(1942)年

改名而來

非常適合作為祈求
必勝的一款日本酒

官 方 網 站 在 這 裡事務所、釀造所均不對外公開

薰 酒 爽 酒醇 酒醇 酒

霧 想 雫

雖然只是本釀造酒，卻呈現出吟釀酒

般的口感。這一款是由部落客讀者共

同參與開發出的藏元限定酒款。
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監督・合作

日 本 酒 × 雞 尾 酒

日  本  酒

雞  尾  酒
對 日 本 酒 有 點 不 擅 長 … 這 樣 的 大 家 可 以

試 試 看 「 日 本 酒 雞 尾 酒 」 ︒ 如 其 名 ， 為

一 種 以 日 本 酒 為 基 底 的 雞 尾 酒 ， 是 一 種

品 飲 日 本 酒 的 時 尚 方 法 ， 目 前 人 氣 直 線

上 升 中 ︒ 當 然 也 很 推 薦 給 喜 歡 日 本 酒 的

朋友! 想嘗試日本酒新喝法的朋友，不妨

品嘗看看！

時 尚 美 味 的 新 發 現 ！

這款雞尾酒的設計是為了讓不喜歡日本

酒的人也能輕鬆飲用。對於日本酒的新

手或是想換換口味的人來說，是一種很

好的搭配。如果你想要更有日本酒的味

道就請少放點萊姆汁喔。

推薦放點切片萊姆做裝飾

提 到 日 本 酒 雞 尾 酒 ，

非 先 提 它 不 可 ！

備註

搭配薑汁汽水或碳酸水都很好喝。

備註

S A M U R A I
和「紅眼Red Eye」「血腥瑪麗Bloody

Mary」一樣,這款日本酒雞尾酒也是用

番茄汁調製。番茄汁的清爽酸味和日本

酒 的 味 道 完 美 的 結 合 再 一 起 , 是 一 款 看

起來很美的飲品!

特 色 是 顏 色 漂 亮 ，

味 道 酸 度 清 爽

紅 色 太 陽

想 喝 到 清 爽 口 感 的 日 本 酒 就 來 杯 這 個 吧 ! 它 不 影

響任何食物的味道，能搭配各種料理！因氧化而

讓味道發生變化的日本酒，也可加入蘇打水讓它

變得更美味。

總 之 先 喝 一 杯 推 薦 飲 品 吧 !

日 本 酒 H i g h b a l l
北海道人最喜歡的「soft katsugen」,與

北海道產的日本酒更是絕配。乳酸飲料溫柔

的酸甜與日本酒的清香搭配起來能創造出人

們都喜歡的好味道。

就 是 這 個 ! !  為 了 道 產 子 設 計 的

日 本 酒 雞 尾 酒 ！

Saki・katsugen(乳酸飲料)

①把材料倒入放有冰塊的玻璃杯裡。
②輕輕地攪拌後就完成了。

可以使用100%的蘋果汁,如果您是現磨的蘋果汁更好! 享受

日本酒的甘甜配上蘋果汁的酸甜完美融合。

日 本 酒 與 蘋 果 汁 的 完 美 融 合

S a k i  F r u i t y

鳳梨、橘子、奇異果等各式水果。

備註

番茄中含有「茄紅素」還能有效預防宿醉。

備註

同為乳酸飲料的可爾必思或是喝的優格搭配起來也是很清爽的。

備註

北海道產酒吧Kamada

札幌市中央區南4西4-14-2 MYPLAZE８樓

食譜(通用)

日本酒

萊姆汁

3

1

食 材 百分比

日本酒

100%蘋果汁

1

1

食 材 百分比

日本酒

無鹽番茄汁

1

1

食 材 百分比

日本酒

碳酸水

1

1

食 材 百分比
日本酒

soft katsugen(乳酸飲料)

1

1

食 材 百分比



味 噌 漬 卡 門 貝 爾 起 司味 噌 漬 卡 門 貝 爾 起 司

負
責

指
導的是…
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與 北 海 道
日 本 酒

 超 級 搭 ！

推薦的日本酒　  爽酒・醇酒

推薦的日本酒　  醇酒・熟酒

●雞腿肉…一片
●鹽…一小匙
●酒…一大匙
●薑末…一小匙
●高麗菜…200克
●芥末醬
　芥末….兩小匙
　橄欖油…一大匙
　醋…一大匙
●分量外
　紫蘇切成絲……適量

簡 單 的 下 酒 菜 食 譜

用味噌的味道讓卡門貝爾起司的

香味提升。平時用的味噌就OK！

醃製2~3天會更佳美味。

●卡門貝爾起司…一個
●味噌醬
　味噌…兩大匙
　味醂…一大匙
　柴魚片...一小搓
●配菜
　蘇打餅乾、小番茄、橄欖油、檸檬…適量

與 醇 厚 的 日 本 酒
完 美 結 合 ！

食  材 作  法

簡 單 下 酒 菜 食 譜
美 酒 和 下 酒 菜 是 給 自 己 的 最 好 犒 賞 ︒

為 大 家 介 紹 一 些 適 合 搭 配 北 海 道 日 本 酒 ， 作 法 簡 單 的 下 酒 菜 食 譜 ︒

這 些 也 適 合 在 派 對 聚 餐 時 享 用 ，

不 妨 享 受 一 下 屬 於 大 人 的 時 光 吧 !

①將柴魚片用手揉成小片，與味噌的醬料混合。

②將一半的味噌醬料用刮刀塗抹在保鮮膜上。

③將卡門貝爾起司放置在塗有味噌的保鮮膜
上，將剩下的味噌醬均勻地塗抹在卡門貝爾
起司上，用保鮮膜包好後冷藏。

④醃漬半天，擦去味噌後即可食用。

(2人份)

作  法

①雞腿肉用鹽巴・酒・薑揉捏後放置15
分鐘。

②高麗菜切成絲後加入芥末醬將食材
攪拌均勻。

③在平底鍋裡放入大約1cm的水，放
入雞腿肉後蓋上蓋子，用中火蒸煮
20分鐘後打開蓋子放置10分鐘。

④高麗菜放在最下面，上面放著切成
薄片的雞腿肉，淋上一點芥末。在
依照喜好加入點紫蘇條。

食  材 (2人份)

作  法

①把木棉豆腐平放後將水瀝乾。將紫蘇切成
細條狀。

②將木棉豆腐放入碗中，用刮刀搗碎至光滑。

③將秋刀魚罐頭連同醬汁一起混合搗勻，放
入芥末籽・鹽巴・胡椒。

④放 置 於 法 棍 麵 包 上 後 ， 淋 上 橄 欖 油 就 完
成了。

秋刀魚罐頭與豆腐的健康搭配!直接

吃 或 是 配 上 法 棍 都 很 美 味 。 芥 末 籽

會帶出濃郁的後味！

●秋刀魚罐頭…一罐
●木棉豆腐…１/２塊
●紫蘇…五片
●芥末籽…兩小匙

食  材 (2人份)

酪梨和起司的濃郁配上鹽辛的鮮美與芝麻

油的香氣…怎麼會跟日本酒這麼搭啊!!超簡

單的絕配食譜,請大家一定要試試看喔！

作  法

①酪梨縱切切成兩半，沿著種子轉動刀子。

②用刀子刺入種子用旋轉方式取出，去皮後切成
5mm厚度放入碗中。

③起司也切成5mm小塊狀。

④鹽辛跟起司放置酪梨上後淋上芝麻油，撒點黑胡
椒及香菜做裝飾。

食  材 (2人份)

秋 刀 魚 罐 頭 與
豆 腐 的 小 點 心

日 式 風 味 的 時 尚 下 酒 菜

鹽 辛 酪 梨 起 司
這 麼 簡 單 卻 如 此 美 味 !

蒸 好 的 肉 配 上 芥 末 醬 的 香 氣 ， 讓 人 喝 酒 是 一 口 接

一口！ 也很推薦加上一點蘿蔔泥。

清 蒸 雞 腿 肉 佐 芥 末 醬

札幌市中央區大通西15丁目3-24

090-5981-8593

平日9:00～18:00

週六日及國定假日

地　　址

電　　話

營業時間

定  休  日

星 澤 料 理 教 室

與 日 本 酒 的 味 道 達 到
完 美 的 平 衡

料理研究家

星澤雅也先生

推薦的日本酒　  爽酒・薰酒推薦的日本酒　  爽酒・醇酒

●酪梨…一個
●鹽辛（海鮮醃漬品）…三大匙
●加工起司 ...60克

●芝麻油…一大匙
●黑胡椒…適量
●切好的香菜…少許

●鹽・胡椒…適量
●橄欖油…適量
●法棍麵包…六塊
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