
　

い
よ
い
よ
田
植
え
が
終
わ
り
除
草
作
業
が
始
ま
り
ま
し
た
。

私
た
ち
の
水
田
に
は
、
市
内
の
「
ジ
オ
フ
ァ
ー
ム
八
幡
平
」
さ

ん
が
マ
ッ
シ
ュ
ル
ー
ム
を
栽
培
し
た
後
の
マ
ッ
シ
ュ
ル
ー
ム
堆

肥
が
使
わ
れ
て
い
ま
す
。
私
た
ち
が
育
て
た
稲
の
稲
わ
ら
の
一

部
は
ジ
オ
フ
ァ
ー
ム
八
幡
平
の
馬
の
敷
き
わ
ら
や
飼
料
と
し
て

活
用
さ
れ
て
い
て
、
そ
の
馬
の
堆
肥
か
ら
マ
ッ
シ
ュ
ル
ー
ム
の

培
土
が
作
ら
れ
、
さ
ら
に
堆
肥
と
な
り
私
た
ち
の
圃
場
に
戻
っ

て
く
る
と
い
う
サ
イ
ク
ル
で
す
。

　

私
達
が
育
て
る
お
米
は
年
末
に
発
売
す
る
新
酒
「
し
ぼ
り
た

て
原
酒
」
の
酒
母
用
の
原
料
米
と
し
て
使
わ
れ
ま
す
。
こ
の
年

一
番
初
め
に
出
荷
す
る
日
本
酒
の
酒
母
は
自
分
た
ち
が
育
て
た

お
米
で
つ
く
り
ま
す
。
醪
で
は
、
麹
米
に
岩
手
山
の
反
対
側
の

雫
石
町
で
育
て
て
い
た
だ
い
た
「
吟
ぎ
ん
が
」、
掛
米
に
八
幡

平
市
で
育
て
て
い
た
だ
い
た
「
ぎ
ん
お
と
め
」
を
使
用
し
、
す

べ
て
岩
手
山
の
麓
で
育
っ
た
米
だ
け
で
造
ら
れ
る
「
岩
手
山
テ

ロ
ワ
ー
ル
」
の
日
本
酒
と
し
て
仕
上
が
り
ま
す
。

蔵
の
様
子
〜
水
田
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
。

よ
市
参
加
予
定
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

「
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
。
鷲
の
雪
形
が
見
ら
れ
る
岩
手
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
意
味
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
。

鷲の尾 通信 ２０２５年 6 月

写真 : わしの尾本社に隣接している母屋

ver.3



商品紹介

　岩手県の酒造好適米には、吟ぎんが、ぎんおとめ、結の香の 3種類があります。

吟ぎんがは平成 10年に岩手県の最初の酒造好適米として開発されました。結

の香は新しく平成 24年に開発された品種です。弊社では平成 25酒造年度に

初めて結の香を原料に純米吟醸酒を醸造し、出品した全国新酒鑑評会において

金賞を受賞しました。岩手県では県産酒造好適米を原料とした日本酒での受賞

も、純米吟醸酒での受賞も初めてで画期的な結果となりました。以降、岩手県

内では全部で 9蔵が結の香で金賞を受賞しています。山田錦を原料とした日

本酒が多く出品される鑑評会において地元の酒米で造った日本酒が評価されて

いる県というのは珍しく、岩手県の酒米開発・栽培技術と醸造技術の結晶です。

それぞれの原料米ごとに特徴があり、吟ぎんがは余韻が長く続く味わいが、ぎ

んおとめは飲んだ後の切れの良さが、結の香はクリアな味わいと膨らみがきれ

いに消えていくところが特徴です。

　この結の香を使った純米吟醸酒「鷲の尾　結の香」で、フランスの日本酒コ

ンクール Kura master2021 では上位 16銘柄を受賞し、東北清酒鑑評会では

評価員特別賞（第 2位）を令和 2年、令和 6年の 2回受賞しています。

岩 手 の 酒 造 好 適 米

オススメの通年販売商品
純米吟醸酒　北山酒経

数量限定純米酒
梅酒用　原酒（純米酒）

小売価格（税込）
300ml 720ml 1.8L
1,010 円 4,860 円2,440 円

　岩手県で最初に開発された酒造好適

米『吟ぎんが』・岩手県酵母『ジョバ

ンニの調べ』で醸したこのお酒は、華

やかな吟醸香と甘い口当たり、爽やか

な酸味と『吟ぎんが』の持つふくよか

な味わいのボディ感のある味わいがあ

り、長めの余韻を楽しむことが出来る

お酒です。

おすすめの飲み方

〇冷酒（5℃～ 15℃程度）華やかな香り、

軽快で綺麗な味わいとさわやかな酸味の

広がるお酒になります。

〇常温（15～ 20℃位）やワイングラス

を使うとより華やかな香りを楽しめま

す。

 ご家庭で梅酒を漬けるためにつくった純米酒の

原酒を、試験的に商品化しました。日本酒でア

ルコール分２０度を超える商品は全国的にも少

ないため、このお酒で梅酒をつくってみるのは

いかがでしょうか。

 日本酒で梅を漬けると、お米の旨味やキリッと

した酸とキレの良さが、梅の爽やかな味わいと

調和し甘く柔らかい口あたりの梅酒となります。

また、スッキリとした辛口の清酒なので、より

日本酒らしいキレを残すこともできると思いま

す。もちろんそのまま飲んでも美味しいお酒に

仕上がっております。アルコールの強いお酒で

すが、酸味とキレのあるスッキリとした辛口の

味わいを持つ純米酒の原酒です。

【梅酒用　原酒（純米酒）を使用した梅酒の作り方の例】
・梅　１ｋｇ
・梅酒用原酒　1.8ℓ（1本）
・砂糖　500ｇ
　是非、お試しいただければと思います！

※720ml・1.8L はカートン付のお値段になります。

原料米：国産米
アルコール分　20～ 21度、精米歩合 60％

販売開始日　令和７年６月中旬頃
小売価格　　1.8L　3,320 円（税込）

令和 6 酒造年度全国新酒鑑評会
金賞受賞しました。
　5 月 21 日に発表になった全国新酒鑑評
会で金賞を受賞しました。今年は吟ぎんが
精米歩合 50％の純米吟醸酒での受賞です。
2 月に無濾過生原酒として販売しましたが、
6 月中に受賞した醪のお酒を瓶詰めして販
売予定です。


