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-春を待つ 如月の酒宴-
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宮尾酒造（新潟県村上市）

創業は文政2年（1819）。蔵を構える新潟県村上市は、五百万石や越

淡麗など、良質な酒造好適米を産出する米どころ。また、酒の味に影

響を与えると言われる水は、敷地内の清冽な井戸水を仕込みや洗い

水などに使用しています。

脈々と受け継がれてきたのは、酒造りに対する真摯な姿勢。良質の米

と清冽な水を原料に、より皆様から喜んでいただける“うまい酒”を

目指し、杜氏と蔵人たちが日々酒造りに努めています。

〆張鶴 大吟醸 盞
上質な兵庫県産山田錦を自社精米工場にて丁寧に磨き、

洗米や浸漬（吸水）など秒単位での作業、入念な温度管理

による製麹、低温仕込みによる長期醪、瓶詰め後の低温

熟成など、製造工程において製造技術の粋を尽くし、全国

新酒鑑評会出品酒同様に製造した大吟醸造りの逸品です。

柔らかな香りとなめらかでキレのある大吟醸酒です。

◆原料米 山田錦 ◆精米歩合 ３８％
◆アルコール度数 １６度

〆張鶴 純
昭和４０年代に全国でもいち早く純米造りに取り組み、

「〆張鶴 純」を発売、純米酒時代の先駆けとなっている。

地元の酒米「五百万石」を自社精米工場で丁寧に５０％

まで磨き、低温でゆっくり発酵させ、後味のきれいな旨

口の酒造りを目指し、料理を食べながら飲み飽きしない。

ほんのりとした香り、まろやかで後味綺麗な純米吟醸酒。

◆原料米 五百万石 ◆精米歩合 ５０％

◆アルコール度数 １５度

今宵のお酒

〆張鶴 純米吟醸生原酒

長年積み重ねた純米造りの技術を生かし、厳選した山田錦を５０％ま

で磨き仕込みます。純米吟醸生原酒ならではの、優雅な吟醸香と

米の旨味、しぼりたての爽やかさが特長です。毎年３月新潟市で行わ

れる、にいがた酒の陣では、宮尾酒造ブース内１番人気酒です。

◆原料米 山田錦 ◆精米歩合 ５０％

◆アルコール度数 １７度

◆販売期間 ２月・３月 ２回のみ蔵出し（〆張鶴 春の限定酒）

春の
限定酒
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心も体も暖まる冬の味覚を取り揃えてお待ちしております

和食料理長 本間和則

■開催日/令和 6 年2月14日（水）

■場 所/新潟グランドホテル3階「悠久の間」

■時 間/受付開始18：30 開宴19：00(予約制）

■料 金/お一人様15,000円
(会席料理・セレクト日本酒・他フリードリンク含む)


