
秋田県産米使用 

秋田のお酒 生酛造り本醸造 
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造
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し
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が
ら
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造
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酛
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ワ
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ク
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が
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ー
ミ
ー
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に
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め
で
す
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秋田銘醸株式会社  本田正美 杜氏  

現存する清酒製法では最も伝統的な造り方である生
酛造り。杜氏の長年の経験と技術が最も必要とされる
特別な一品。毎年、様々な蔵由来の微生物を活用し、
微生物と原料米の特性に合わせた発酵によって醸造
されたオンリーワン製品となります。 
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＜秋田銘醸のこだわり＞ 

秋田銘醸（株）は、秋田県の清酒を全国展開
する為に設立された企業であることから、現
在でも品質を第一に全国販売をしております。
酒蔵も手造り蔵と機械造り蔵を所有し、爛漫
の伝統手造り製法を継承しながら、機械造り
にも手造り技術を融合して酒造りをしておりま
す。また、原料米も秋田県の酒造好適米を６
割以上生産している地元湯沢市の原料米を
重点的に使用しています。 

＜秋田県産米使用 秋田のお酒 生酛造り本醸造＞ 
【分類】：酒     
【アルコール度数】：15度以上16度未満  【日本酒度】：中辛±０ 
【製造者】：秋田銘醸株式会社 
【製造地】：秋田県湯沢市 
【主な原材料】：米（秋田県産）、米麹（秋田県産米） 
【内容量】：７２０ｍｌ   【保存方法】：常温 
【賞味期限】：360日 
【JANコード】： ４５７３３８１１８３３８０ 
【ＩＴＦコード】： １４５７３３８１１８３３８７ 

＜おすすめの食べ方＞ 

鍋料理（秋田県ではきりたんぽ鍋、芋の子汁）、
肉料理（焼肉、すき焼き、焼き鳥）や味付けの
濃い料理、乳製品使用のクリーミーな料理等
がお勧めです。 

飲み方は、冷酒、燗酒ともに問題なく、温度の
違いによる味の違いを楽しめる一品です 

＜震災時の苦労＞ 
3・11東日本大震災では、震災後の3日間以

上の停電によって、原料（麹）や醪等の管理
が不能となり、懐中電灯を片手に泊まり込み
で管理をしたことを思い出します。当日は、大
粒の雪がシトシトと降る中、社員一同で爛漫
の発酵微生物達を守ることが出来ました。 
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＜酒作りの要の工程“酒母造り”＞ 

酒造りの要となる清酒酵母を純粋・大量に育
成する工程で、麹、蒸米、仕込み水の混合物
に酵母を増殖させたものです。 

出来上がった酒母の性質がそのままモロミに
反映するため、酒の良し悪しは酒母で決まる
とまで言われます。 

秋田銘醸の工場は、機械化、自動化が進み
ましたが、酒母造りだけは昔からの方法を 
続けています。 


