
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

有機清酒醸造元 天鷹 

2011 年 10 月   26 号 天鷹通信 tentaka news 

いつも天鷹をご

愛顧いただき誠

にありがとうござ

います。 

雨の多く、寒暖

の差が激しい秋

です。風邪をひ

いている方も多

いようですが、お

変わりございま

せんか。 

天鷹通信 26 号

をお届けします。  

本号はこれから

の時期にぴった

りな「ｽﾊﾟｰｸﾘﾝ

ｸﾞ」の特集です。

どんな変遷があ

ったのか、ご覧く

ださい。 

天鷹酒造最新ニュー

ス: 

・「天鷹ひやおろし生詰

原酒」おかげさまで

好評です。1,8ｌは完

売しました。 

   ありがとうござい 

ます。 

・新酒「一番仕込」 

発売です。 

有機醸造元 10 月情報   天鷹酒造 代表取締役社長 尾崎宗範 

「スパークリング」は日常飲める気軽でちょっといいお酒です。 

 

ｽﾊﾟｰｸﾘﾝｸﾞ流行りですね。ｽｰﾊﾟｰやｺﾝﾋﾞﾆの飲

料水ｺｰﾅｰを見ると、○○ｽﾊﾟｰｸﾘﾝｸﾞが沢山並

んでいます。実は日本酒にもあるんです。本来

搾ったばかりのお酒には、まだ酵母が生きてい

ます。通常は酵母の”ご飯“がありませんので

発酵はしませんが、にごり酒のように醪成分が 
一方天鷹では“日常に家庭料理で楽しむ、ちょ

っと良い酒”をコンセプトとして「辛口純米酒 瑞

穂の郷」の販売を始めておりました。おかげさ

まで「瑞穂の郷」はお客様の支持を得ることが

出来、さらに「季節ごとの味わい」の冬バージョ

ンとして「活性にごり酒」を発売することになりま

した。しかし、発売までには様々な問題があり

ました。「活性にごり酒」は瓶の中でも発酵を続

けますので、アルコール度数が変化します。そ

の為、表示したアルコール分の範囲内で発酵

が止まるような加減の調整が問題でした。ま

た、元々ガス入り酒のための瓶やｷｬｯﾌでない

ため瓶内のｶﾞｽが抜けて“泡”がでなかったり、

発酵が強すぎてｷｬｯﾌﾟが膨らんでしまったり。そ

れ以上に、根本的に 1 本 1 本が同じように発

残っているお酒は、瓶の中でも発酵を続けま

す。この様に瓶の中で発酵させたお酒が日本

酒のｽﾊﾟｰｸﾘﾝｸﾞです。最近特に多く目にします

が、天鷹酒造では既に 30-40 年前に「酵母が

生きたﾌﾚｯｼｭな酒を造りたい」そんな気持ちか

ら、「活性にごり酒」という名称で発売していま

した。しかし当時「生酒」など市場にはありませ

ん。吹き出し注意のご表示はしていましたが、

瓶を振ったり、暖かい所に置いておいて、開栓

したとたん天井まで酒が吹き出すというような

事故が頻繁に起き、お詫びの連続となってしま

い、数年で発売中止となりました。         

その後、1996 年から始めた「米作り、酒造りの

会 めだかの会」で、「面白い酒」を造りたいと

いう会の提案を受け、1999 年活性にごり酒を

限定で造ってみたところ、大変よい仕上りで、

会員にも好評となりました。 

酵していなければなりません。そのようなテス

トをへて 2001 年「瑞穂の郷 活性にごり酒」

が発売となりました。その後「ｽﾊﾟｰｸﾘﾝｸﾞ」とい

う言葉が世の中に頻繁に現れ始めます。

2008 年、天鷹は「活性にごり酒」を「ｽﾊﾟｰｸﾘﾝ

ｸﾞ」というﾈｰﾐﾝｸﾞに変えﾘﾆｭｰｱﾙ発売いたしま

した。流行もあり、現在では、多くのお客様に

楽しんでいただけるようになっています。先頃

開催された「お好み焼きと日本酒」の相性を

探るﾃｲｽﾃｨﾝｸﾞ〈主催=NPO 法人ｳｲﾒﾝｽﾞ日本

酒会、協力=ｵﾀﾌｸｿｰｽﾞ㈱〉では、21 種類のお

酒中、「豚まん」「ｼｰﾌｰﾄﾞ」各お好み焼き、及

び両部門でも堂々第 1 位になりました。いろ

いろなお料理を楽しんでいただけるｽﾊﾟｰｸﾘﾝ

ｸﾞ。是非、お試しください。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

   

 

 

酒蔵の仕事の半分以上は

掃除であるといっても過

言ではありません。ひと

つの作業が終わると使っ

蔵の仕事：詰口（その 4）：掃除 

ｽﾊﾟｰｸﾘﾝｸﾞのご紹介とｵｰｶﾞﾆｯｸ EXPO 等のご案内 

天鷹酒造株式会社 

〒324-0411 

栃木県大田原市蛭畑 

2166 

TEL: 

0287-98-2107 

FAX: 

0287-98-2108 

E-MAIL: 

tentaka@tentaka.co.jp 

 

●東京事務所 

〒135－0062 東京都江東区  

東雲 1－9－15－1004 

090-9208－5539 

03－3534-0495（fax） 

 

当社 Web サイト 

URL: 

www.tentaka.co.jp 

 

 

 

 

 

新酒 です 
 

10 月１4 日発売 

 

 

 

た道具は全て洗浄され、殺菌され、片付けられます。

清浄第一です。有機清酒を造っていればなおのこと。

衛生環境を保つ手順が社内基準としてまとめられてい

ます。例えば、詰口充填室へ入室するための服装・洗

浄規定、作業場や保管庫の時期に応じた清掃・洗浄規

定などです。清掃のための使用機具や、その使い方も

規定されています。すべて社員皆で勉強し、話し合

い、その場、その時にふさわしい作業手順を定めてき

ました。何気なく行なっていた作業を改めるために

は、その行為の目的を「意識すること」が欠かせませ

ん。私たちは現在でも徹底して行動の意識化を進めて

おり、今でも手順書の改善が行われています。“有機清

酒”を造ることは意識改革に繋がり、その衛生規定は

有機以外の製造現場の向上にも役立っています。 

●辛口純米酒 スパークリング 生酒

前頁でご紹介したｽﾊﾟｰｸﾘﾝｸﾞは発泡のに

ごり酒。軽やかな香りと心地よい刺激、

そしてすっきりとした飲み口です。お値段

もお求めやすくなっています。五感で味

わえる辛口酒、是非、体験してください。

720ｍｌ 1,050 円（税込） 

300ｍｌ  477 円（税込）          

天鷹酒造は本年もオーガニック EXPO に出 

店いたします。今年は地方銀行フードセレク 

ションも同時開催され、こちらへも出店いたし

ます。ご招待状を同封いたしました。お時間 

ございましたら、是非、ご来場ください。（詳細

は同封ご招待状をご覧ください。）        

●天鷹酒造小間番号               

ｵｰｶﾞﾆｯｸ EXPO＝ 4-10              

地方銀行ﾌｰﾄﾞｾﾚｸｼｮﾝ＝ O-14 

季節限定品 

秋一番に、社員全員で仕込みました。

「一番仕込 天鷹～First～」 

営業、経理、総務、配送、荷造、製造等

全ての天鷹社員が製品化に関わった 

手造りの酒です。 

純米吟醸生原酒で、味のある力強い辛

口酒。新酒の持つフレッシュな味と香りを 

お楽しみください。 

●「一番仕込 天鷹～First～」 

720ｍｌ 1,300 円（税込） 

1.8l   2,600 円（税込） 


