
鷲の尾 通信 ２０２５年 5 月

「
鷲
の
尾
」
は
岩
手
県
八
幡
平
市
の

地
酒
で
す
。
江
戸
時
代
の
終
わ
り
ご

ろ
の
１
８
２
９
年
に
創
業
し
、
今
も

創
業
当
時
の
酒
蔵
の
中
で
日
本
酒
を

造
り
続
け
て
い
ま
す
。

　

銘
柄
名
の
「
鷲
の
尾
」
は
、
大
鷲

が
住
ん
で
い
た
と
い
わ
れ
る
岩
手
山

の
山
麓
か
ら
湧
水
す
る
清
ら
か
な
水

で
醸
造
さ
れ
て
い
る
こ
と
か
ら
名
づ

け
ら
れ
ま
し
た
。
こ
の
岩
手
山
は
、

別
名
で
「
岩
鷲
山
」
と
も
呼
ば
れ
、

春
に
な
る
と
山
頂
に
積
も
っ
た
雪
が

溶
け
、
大
鷲
が
羽
を
広
げ
て
山
の
向

こ
う
に
飛
び
立
っ
て
い
く
よ
う
に
見

え
る
雪
形
が
く
っ
き
り
と
現
れ
ま

す
。
そ
の
鷲
の
山
の
麓
で
つ
く
ら
れ

る
日
本
酒
で
あ
る
こ
と
か
ら
、
鷲
の

尾
の
方
で
つ
く
ら
れ
る
お
酒
と
い
う

こ
と
で
鷲
の
尾
と
名
づ
け
ら
れ
ま
し

た
。

　

鷲
の
尾
の
日
本
酒
は
、「
地
酒
は

地
元
で
味
わ
っ
て
い
た
だ
く
の
が
一

番
美
味
し
い
」
と
い
う
考
え
か
ら
９

９
．
９
％
が
岩
手
県
内
向
け
に
移
出

さ
れ
て
い
て
、
岩
手
で
な
け
れ
ば
味

わ
え
な
い
日
本
酒
と
し
て
知
ら
れ
て

い
ま
す
。「
鷲
の
尾
」
で
は
酒
造
好

適
米
に
限
ら
ず
、
使
用
す
る
原
料
米

そ
れ
ぞ
れ
の
特
徴
的
な
味
わ
い
を
楽

し
ん
で
頂
け
る
日
本
酒
造
り
に
取
り

組
み
、
常
温
で
貯
蔵
し
て
も
美
味
し

さ
を
保
つ
こ
と
の
で
き
る
「
タ
フ
な

日
本
酒
」
を
目
指
し
て
い
ま
す
。

写真 : 2 0 2 5 年 4 月中旬に岩手山山頂に現れた鷲の雪形

　

酒
造
り
が
終
わ
っ
た
酒
蔵
は
片
付
け
の
真
っ
最
中
で
す
が
、
こ
れ
か

ら
始
ま
る
米
作
り
の
準
備
も
並
行
し
て
進
ん
で
い
ま
す
。
４
月
中
は
水

田
に
水
を
引
く
た
め
の
水
路
の
整
備
、
そ
し
て
委
託
し
て
い
る
育
苗
管

理
が
行
わ
れ
、
５
月
後
半
に
は
い
よ
い
よ
田
植
え
が
始
ま
り
ま
す
。

　

酒
蔵
の
す
ぐ
近
く
の
水
田
で
は
、
私
た
ち
が
日
本
酒
の
原
料
米
と
す

る
た
め
の
米
作
り
を
有
機
肥
料
と
無
農
薬
で
行
っ
て
い
ま
す
。
無
農
薬

で
の
米
作
り
の
取
り
組
み
は
２
０
年
以
上
に
も
な
り
ま
す
が
、Ｊ
Ａ
Ｓ

等
の
認
定
を
受
け
て
い
る
わ
け
で
は
あ
り
ま
せ
ん
。
私
達
が
育
て
る
お

米
は
し
ぼ
り
た
て
原
酒
の
酒
母
や
、
地
元
限
定
で
販
売
し
て
い
る
「
蔵

の
舞
」
と
い
う
お
酒
に
な
り
ま
す
。
古
代
米
の
朝
紫
も
育
て
て
い
て
ピ

ン
ク
色
の
日
本
酒
「
あ
さ
む
ら
さ
き
」
と
し
て
販
売
し
て
い
ま
す
。

　

か
つ
て
は
酒
造
り
を
す
る
南
部
杜
氏
さ
ん
は
夏
場
に
は
農
家
と
し
て

米
を
育
て
て
い
ま
し
た
。
社
員
で
造
る
よ
う
に
な
る
と
米
作
り
に
つ
い

て
は
経
験
が
な
い
社
員
も
い
ま
し
た
が
、
酒
造
り
を
す
る
か
ら
に
は
お

米
の
こ
と
も
知
り
た
い
と
い
う
こ
と
で
米
作
り
を
手
掛
け
て
い
ま
す
。

こ
の
米
作
り
は
次
の
季
節
の
日
本
酒
造
り
の
ス
タ
ー
ト
で
す
。

蔵
の
様
子

イ
ベ
ン
ト
紹
介

　

４
月
に
入
り
盛
岡
市
で
開
催
し
て
い
る
材
木
町
よ
市
が
始
ま

り
ま
し
た
。
弊
社
は
月
１
回
参
加
し
て
お
勧
め
の
日
本
酒
を
ご

紹
介
し
て
い
ま
す
。
日
本
酒
以
外
に
も
ビ
ー
ル
や
ワ
イ
ン
、
そ

し
て
様
々
な
フ
ー
ド
も
楽
し
め
る
市
で
す
。
太
陽
が
落
ち
て
く

る
と
ま
だ
ま
だ
寒
い
時
期
で
す
が
、
是
非
温
か
い
格
好
で
お
越

し
下
さ
い
。

よ
市
参
加
予
定
日
：
５
月
１
０
日
、
６
月
２
８
日
、　　
　
　
　
　
　
　

　
　
　
　
　
　
　
　

７
月
２
６
日
、
８
月
３
０
日
、
９
月
２
０
日
、　　

　
　
　
　
　
　
　
　

１
０
月
２
５
日
、
１
１
月
２
９
日

〜
水
田
の
様
子
〜



これからの暑い季節に、「冷やし

て、軽快に飲める」をコンセプト

に山廃酛で仕込んだ純米吟醸酒で

す。吟醸酒の華やかな香り、スッ

キリとした透明感と山廃酛による

乳酸菌由来の爽やかな酸味、柔ら

かなふくらみのある旨味と深い味

わいを両立したお酒となります。

特別な日の一杯や、お祝い事や大

切な方への贈り物にもお勧めで

す。

おすすめの飲み方

・冷酒（5℃～ 10℃程度）スッキリと

した透明感、軽快な酸味のある爽や

かなお酒。

・常温（15℃～ 20℃程度）香りが立ち、

より味幅ある旨味と酸味のキレのあ

るお酒。

弊社を代表する山廃純米酒『北窓

三友』を木桶で仕込みました。

木桶ならではのまろやかな口あた

りと、米の旨味と甘み、乳酸菌由

来の酸味がバランスよく調和した

深みのある旨口のお酒です。お刺

身や焼き魚、煮物など和食を中心

に食中酒として様々な料理と合わ

せることが出来ると思います。

おすすめの飲み方

・冷酒（5℃～ 15℃程度）すっきりと

したキレのある酸味、柑橘類に似た苦

味。

暑い夏でもすいすい飲める軽快なお酒。

・人肌燗～ぬる燗（35℃～ 40℃程度）

口あたり丸く、柔らかな酸味と奥行き

のある味わい。

弊社発売予定日　令和７年６月 12日（木）

内容量　720ml
希望小売価格　4,150 円（税込）

弊社発売予定日　令和７年７月８日（火）

内容量　500ml
希望小売価格円　1,570 円（税込）

商品紹介

6月の季節商品
木桶仕込み　北窓三友ほ し
7月の季節商品

　鷲の尾の日本酒造りの特徴のひとつは酒母づくりにありま

す。今から 20年ほど前から山廃での酒造りに取り組み、速醸

酒母においても時間をかけて酒母を育て、味わいのある酒造り

をしています。

　平成 14酒造年度から南部杜氏に蔵に来ていただいての酒造

りから社員を中心とした酒造りに舵を切りました。社員中心で

酒造りをするにあたり秋田県や山形県で杜氏として活躍してき

た角田篤弘杜氏に 4年間指導して頂きました。角田杜氏は山廃

造りに習熟した杜氏で、金印を大切にするという弊社の酒造り

の想いに共感し山廃造りを指導して下さいました。

～酒母を大切に造る
北窓三友・上撰・金印

　鷲の尾の日本酒は酒母づくりに時間をかけています。通常 2週間以内に仕上がる速醸酒母でも 3週間、山廃や生酛では 1ヶ

月かけて酵母を育てます。金印、上撰、北窓三友といった日本酒は生酛系の酒母で育てた酵母が作る日本酒です。（※金印と上

撰は生酛で造る醪のブレンド。）味わいに奥行きを与える酒母づくりが日本酒の美味しさにつながっています。 


