
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ⅰ 酒造り体験会に参加しました！（令和元年５月１１日（土）） 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ⅱ 清酒の副産物を利用したおつまみを研究中！ 

  １ 「衣に米粉を活用した鶏の唐揚げ」の試食アンケート実施（７月７日（日）） 

清酒の原料米（品種：ゆめまつり）を７０％に精米した時に出る２種類の米粉を唐揚げの衣に

活用しました。＜米粉は、米を外側から削り、精米歩合 100％から５段階に取り分けました。＞ 

  ２ 「衣に米粉を活用した鶏の唐揚げ」の販売（８月９日（金）） 

     キャナルナイトにて、から揚げ（１３個入り：３００円）を２０食限定で販売します。 

  ３ 「魚の酒粕漬けときゅうりの酒粕漬け」の試食アンケート実施（８月９日（金）） 

     清酒の製造工程において出る酒粕（副産物）を利用することを想定し、２つの粕漬けを製造し

ました。 

 Ⅲ オリジナル清酒の製造 

  １ 製麹工程（８月１９日（月）～８月２２日（木)） 

  ２ 仕込工程（８月２６日（月）～８月３０日（金）） 

 

 

 

                                                    

製品コンセプト 

やや辛口、酸強く、 

味わいしっかりした純米酒 

原料米：ゆめまつり（半農栽培米） 

酵 母：ＦＩＡⅡ（あいち酵母） 

種 麹：黒判純米 
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     キャナルナイトにて、から揚げ（１３個入り：３００円）を２０食限定で販売しました。 

  ３ 「魚の酒粕漬けときゅうりの酒粕漬け」の試食アンケート実施（８月９日（金）） 

     清酒の製造工程において出る酒粕（副産物）を利用することを想定し、２つの粕漬けを製造し

ました。 

 Ⅲ オリジナル清酒の製造＜製麹工程（８月２０日（火)）＞ 

  １ 麹米を蒸す 

  ２ 冷ます、種付け、包む 

   

 Ⅳ オリジナル清酒の製造＜仕込工程（８月２６日（月）～８月３０日（金））＞ 

 

 

 

                                                    


