
日本酒学を知る、新潟の酒を学ぶ、楽しむ、ラフォーレ原宿 2F 開催

知る

学ぶ

楽しむ

世界初の学問「日本酒学」があることをご存知ですか？
国際的な拠点形成を目指して「日本酒学」を推進する新潟大学 日本酒学センターの取組をご紹介
動画や日本酒の関連書籍を自由に閲覧できるミニライブラリーが出現

酒造りの工程を見て体験できる展示会
学んだらクイズにチャレンジ。全問正解された方の中から抽選で新潟生まれの美しい酒器をプレゼント

物販コーナー
バラエティ豊かなミニ
サイズの新潟清酒が会
場に大集合。新潟清酒
に合うお菓子や、新潟
清酒を楽しむ酒器や書
籍・グッズを取り揃え
ます。

in   Tokyo    2023.2.23 THU　2023.3.8 WED
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玄米 精米 洗米・浸漬 蒸米

製麹 (せいぎく）

醪 (もろみ） 発酵 搾り 貯蔵・調合・割水

瓶詰め
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麹 蒸米水

酒母

熟成もろみ 酒粕

新酒

ろ過・火入れ

・糖化とアルコール発酵
・3回に分け仕込み (三段仕込み)

・酛 (もと）ともいう
・優良酵母を培養する

・もろみの搾りかすが酒粕 ・仕込み水を入れてアルコール度数調整

・麹菌を振りかける
・麹となる
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※お車でお越しの方ならびに未成年の方へのアルコールの試飲はお断りさせていただきます

体験コーナー
・新潟清酒×スイーツ　
　のペアリング

・異なるタイプ 3種類の
　新潟清酒を利き酒

・乳酸菌発酵酒粕「さか
　すけ」を使ったノンア
　ルコールアイスの試食


