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Sienna‛s Watching 
　シ ー ナ ズ  ・  ウ ォ ッ チ ン グ

●チャーオ、シーナです。ニッポンではスパークリング・サケの種類がずいぶん増えましたね。最近、しゃれた和食のお店で飲ん
でいる女性をよく見かけますし、実は、アメリカでもずいぶん売れているらしい。●一方、日本ワインの皆さんも、シャンパーニュ
方式の壜内二次醗酵スパークリングを商品化される方が増えてきました。今回は、そんな、スパークなお酒＆ワインを、ウォッチ！
特に、壜内二次醗酵ワインについては、日本全国すべての製品を集めるよう、つとめました。

Ⓥ Ⓥ

商品名(会社名） 県 容量 アルコ
ール度 原材料表示 にごり(色） 酒類区分 (ラベル

記載のまま）
ガス添加法
※5 キャップ 日本酒度

※1
酸度
※2

アミノ酸度
※3

ガス
含有量
※4

ＺＩＰＡＮＧ（月桂冠） 京都 250 7 米・米麹 クリア 清酒・発泡性① タンク内二次発酵 マキシ -14 2.6 0.6 3.1-3.2 ★

すず音(一ノ蔵） 宮城 300 5 米・米こうじ うす濁り(中） 清酒・発泡性① 壜内二次発酵 28SH -70～ -90 3～ 4 0.2～ 05 4.0-4.5

星の流れ（黄桜） 京都 300 7 米・米麹 うす濁り(弱） 清酒（発泡性）① タンク内二次発酵 28SH -35 5 1.3 2.3 ★

はじけるにごり酒
（黄桜） 京都 300 9 米・米麹・醸造アルコール・

炭酸ガス 濁り 清酒（発泡性）① タンク内添加 28SH -35 2.2 0.8 ★

蜃気楼（賀茂鶴酒造） 広島 250 9～10 米・米こうじ うす濁り(弱） 日本酒・発泡性① 壜内二次発酵 28SH -40～ -50 2.5 0.5～ 0.6 1.8

泡々酒（丸本酒造） 岡山 300 5.5～ 6.5 米・米麹 うす濁り(弱） 日本酒・発泡性① 30S

はるしかときめき
（今西清兵衛商店） 奈良 300 6 米・米こうじ うす濁り(強） 日本酒 壜内二次発酵 30S（成型） -80 5.0～ 5.9 1.0～1.5 4.3

微泡吟醸 初孫 (東北銘醸） 山形 290 10～11 米・米麹 クリア 日本酒 タンク内二次発酵 30S（成型）

は号仕込 (東北銘醸） 山形 180 13 米・米麹・醸造アルコール うす濁り(中） 日本酒 アルミ缶 3 1.5 - - - ★

五郎八 (菊水酒造） 新潟 180 21 雑酒・醸造アルコール・糖類
・酸味料 濁り リキュール 発酵中に充填 アルミ缶 -21 1.6 1.4 1.7 ★

はじける上善如水（白瀧酒造）　 新潟 180 8～ 9 米・米こうじ うす濁り(中） 清酒・発泡性① 缶内二次発酵 アルミ缶 4.5 ★

スパークリングアジア微
紅（相原酒造） 広島 330 9 米・米麹 うす褐色 日本酒（発泡性）① 壜内二次発酵 王冠 -10～ -20 4.0 - - - 4.2

ぷちぷち（末廣酒造） 福島 330 7～ 8 米・米こうじ・糖類・酸味料 うす濁り(弱） 日本酒（発泡性）① 壜内二次発酵 マキシ -19～ -20 1.5～1.6 0.5～ 0.6 3.6

スパークリング（奥の松酒造） 福島 300 11 米・米こうじ うす濁り（弱） 日本酒 壜内二次発酵 30S（PM） -25 2.5 - - -

ＪＡＰＯＮ（舟山酒造） 京都 300 7～ 8 米・米麹 ほとんどクリア 清酒 マキシ

ちょぴっと乾杯 (花の舞酒造） 静岡 300 5～7 米・米麹 うす濁り(弱） 日本酒（発泡性）① 壜内二次発酵 28SH -65 3.6-4.2 - - - 1.9

たまのゆら（橘倉酒造） 長野 300 8～ 9 米・米麹 うす濁り(弱） 日本酒 28SH ★

あわ咲き（神戸酒心館） 兵庫 300 6～7 米・米麹 うす濁り(中） 清酒（発泡性）① 壜内二次発酵 30S（成型シート)

とび六（出羽桜酒造） 山形 720 15 米・米こうじ
・醸造アルコール 濁り 清酒（発泡性） タンク内二次発酵 30S（シート） -3 1.5 1.3 ★

泡の妖精（嘉美心酒造） 岡山 240 4.5～ 5.5 米・米こうじ うす濁り(弱） 清酒（発泡性①） 28SH

安芸虎（有光酒造場） 高知 330 14 米・米麹 うす濁り(大） 清酒 王冠 18 2 - - - 3.1

さざめき(白鶴酒造） 兵庫 195 7 清酒・糖類・米焼酎・酸味料 うす濁り(中）リキュール（発泡性①） 28SH -25 2.5 - - - 3.2

花泡香（大関） 兵庫 250 7 米・米こうじ クリア 清酒（炭酸ガス含有）① タンク内二次発酵 28SH -60 2.9 - - - 3.5

SHANPAO（文楽） 埼玉 300 7～ 8 米・米麹・醸造アルコール・　
糖類・酸味料 うす濁り(弱） 清酒 タンク内二次発酵 マキシ -20.0 1.5 0.5 ★

とらじの唄（中埜酒造） 愛知 200 6 米・米こうじ 濁り 日本酒（発泡性）① 28SH
風の乙女（蔵王酒造） 山形 300 5～ 6 米・米麹 うす濁り(中） 清酒 30S -100 6.0 - - - ★

兼、フーデックス展示会プレビュー
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Sparkling 
Sake

● Chao from Emiri. After some decades of try-and-error history, “Sparkling Sake” seems now getting some defi nite and consistent market in 
Japan. I feel it may also have future potential in foreign market, especially for European and US people. In-bottle secondary fermentation and 
in-tank secondary fermentation technics come to be refi ned. Carbonation technic (like, thru-stone) also refi ned. These technical progress should 
be the main reason of recent popularization. Heavy “Nigori”, medium-cloudy, light-cloudy, and clear. From high alcohol contents like 13% to very 
low 5%. Various types of products are attractive points.　● Besides, we now have more than 10 of Japanese sparkling wine made by “méthode　
champenoise”. (We need to say “méthode　traditionnelle”, but champagne is easy to say...) On this paper, I believe we could put all of existing bottle 
fermented Japanese wine. Some of them are very high-priced, cost around 10 thousand yen, more expensive than some real French champagne. 
Sparkling beverage has bubbles, but hope sparkling boom is not a bubble.                        （photo & text : Sienna K. Emiri シーナ・K・エミリ）

お酒 ワインスパークな、お酒  ＋   ワイン
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※１：日本酒度はプラスだと辛い、マイナスだと甘い　※２：酸度は数値大だと濃醇、 数値小だと淡麗　※３：アミノ酸度は数値大が重め 、数値小が軽め　（※１～※３はラベル情報、または
インターネット情報）　※４：単位はガスボリューム（CO2GV）。いくつかをピックアップして、きた産業が測定した測定値例。または、メーカー資料による数値。※5：公開情報のみ記載。
★＝キャップ・びんなど、または／かつ製造設備（充填機・耐圧タンクなど）の一部を納入させていただいた製品 / Packaging materials and/or processing machines are supplied from Kita Sangyo.　
Ⓥ ＝「バーチャル登場」：現物を撮影したものではなく、ウエブサイト画像、または合成画像 / Not actually pictured, "Virtual" image from website, etc.　

商品名（会社名） 県 容量 アルコ
ール度 原材料表示 にごり(色） 酒類区分 (ラベル

記載のまま）
ガス添加法
※5 キャップ 日本酒度

※1
酸度
※2

アミノ酸度
※3

ガス
含有量
※4

銀の露（亀岡酒造） 愛媛 300 5 米・米こうじ 濁り 清酒 30S -120 5.0 0 ★

月うさぎ（梅乃宿酒造） 奈良 330 6～ 7 米・米麹 うす濁り(中） 清酒（発泡性）① 壜内二次発酵 マキシ -40 4.5 1 2.9 ★

出泡羽酒（渡會本店） 山形 330 13～
14 米・米こうじ クリア 日本酒 タンク内二次発

酵+ガス添加 マキシ -25 1.8 1.0 3.8 ★

MAHOROBA
（米鶴酒造） 山形 330 9 米・米こうじ クリア 清酒（炭酸ガス含有①） タンク内二次発

酵+ガス添加 マキシ -9 ～ -12 - - - - - - ★

ねね（酒井酒造） 山口 300 6未満 米・米こうじ うす濁り(弱） 清酒（発泡性）① 壜内二次発酵 30ED（成型）-85 ～ 90 3.5 ～ 5.5 1.0 ～ 1.3 ★

TEN YEARS IT （あさ開） 岩手 320 6～ 7 米・米麹 うす濁り(弱） 清酒（発泡性）① マキシ -20 2.0 - - -

花と恋して（司牡丹酒造） 高知 180 8～ 9 米・米麹 クリア 清酒・発泡性① タンク内添加 30S -48 2.7 - - - ★

福乃光（福光屋） 石川 180 18 米・米麹 クリア 清酒 タンク内添加 28SH -55 61 - - - 2.8 ★

風よ水よ人よ（福光屋） 石川 180 10 米・米麹 クリア 清酒 タンク内添加 28SH 3.0 ★

大雪の蔵（オエノン） 北海道 180 7～ 8 米・米麹 うす濁り(弱） 清酒（発泡性）① マキシ ★

ひとときロゼ（六歌仙酒造） 山形 180 7～ 8 米・米こうじ ロゼ色 清酒 30S -55 5.5 - - -

ひととき（六歌仙酒造） 山形 720 7～ 8 米・米こうじ うす濁り(中） 清酒 30S -30 5.6 ～ 6.0 - - -

吃驚仰天（増田徳兵衛商店） 京都 180 8 米・米麹 うす濁り(弱） 清酒 びん内二次発酵 30S（成型） -60 6.0 - - -

月の桂（増田徳兵衛商店） 京都 720 17 米・米麹 濁り 清酒 発酵中に充填 30S -3 ～±0 1.5 - - - 4.1-4.5 ★

醴泉（玉泉堂酒造） 岐阜 500 14～ 15 米・米こうじ 濁り 日本酒 壜内二次発酵 30S +1 1.4 1.2 ★

美丈夫（濱川商店） 高知 500 14～ 15 米・米麹 うす濁り（弱） 清酒 30S +3 1.5 0.8 ★

淡薫泡（月の井酒造店） 茨城 500 ８～ 9 米・米こうじ うす濁り(弱） 清酒・発泡性① 30S -58 - - - - - - ★

ＡＲＲＯＺ（文楽） 埼玉 750 11～
12

米・米麹・醸造アルコール
・リンゴ酸 クリア 清酒 シャンパン

コルク
★

JANPAN（蒲酒造場） 岐阜 720 11～
12

米・米麹・
炭酸ガス混入 クリア 日本酒 タンク内添加 シャンパン

コルク -26 4.0 ～ 4.5 - - - ★

Ground Wave
（麻原酒造） 埼玉 720 8.5 米・米こうじ・炭酸ガス含有 クリア 清酒・炭酸ガス含有① シャンパン

コルク
★

獺祭 磨き二割三分（旭酒造） 山口 720 15～ 16 米・米こうじ 濁り 清酒 壜内二次発酵 シャンパン栓 +4.0 1.1 - - - ★

獺祭 発泡にごり酒50（旭酒造） 山口 720 16 米・米こうじ 濁り 清酒 壜内二次発酵 シャンパン栓 ± 0 1.5 - - - ★

MIZUBASHO（永井酒造） 群馬 720 13 米・米麹 クリア 清酒 壜内二次発酵+
デゴルジュマン

シャンパン
コルク +10 - - - - - - 4.5-5.0 ★
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商品名（会社名） 県 容量 アルコ
ール度

ガス添加法  
※ 6

サンクゼール  スパークリングブリュット
（サンクゼール） 長野 750 12.5 MC ★

カーブドッチ  スパークリングワイン
 ロゼ  ブリュット（欧州ぶどう栽培研究所） 新潟 750 12 MC

小布施スパークリングE
（小布施酒造） 長野 750 12 MC

キザンスパークリング トラディショナルブ
リュット（機山洋酒工業） 山梨 750 12.5 MC

アルガブランカ　ブリリャンテ
（勝沼醸造） 山梨 750 10.5 MC ★

スパークリングワイン
（フジッコワイナリー） 山梨 375 8 PT ★

ルミエール　ペティヤン 
（ルミエール） 山梨 750 12 PT ★

ドメイヌ・タケダ　ブリュットシャルドネ
（タケダワイナリー） 山形 750 11 MC

商品名（会社名） 県 容量 アルコ
ール度

ガス添加法
※ 6

ペティアン・ド・マルス
（本坊酒造　山梨マルスワイナリー） 山梨 720 10 PT

のぼ　ブリュット
（ココ・ファームワイナリー） 栃木 750 13.3 MC

メトッドトラディッショネルブリュット
（マンズワイン） 山梨 750 11 MC ★

ジャパニーズスパークリング　デラウエア
（カタシモワインフード） 大阪 750

375
10.6
10 MC ★

スパークリング　マスカットベリーA
（高畠ワイン） 山形 750 11 MC

安心院スパークリングワイン
（三和酒類　安心院葡萄酒工房） 大分 750 11 MC ★

十勝スパークリングワイン　ブルームマグ
ナム（池田町ブドウ・ブドウ酒研究所） 北海道 1500 13 MC ★

蔵元が参加して製品化したけれど、残念ながらあまり売れなかった。
30年前：「サケ・ムスー」！？　
●DDは、大塚謙一さんの発泡清酒「サケ・ムスー」の論文（醸造協会誌1976年、7月号）。
「ビンで発酵させた場合は再発酵後のオリの沈降が鮮明でなかったのでタンク発酵法を用
いた」とあります。なお、ムスーとはフランス語のmousseuxで、スパークリングの意味。

10年前：ブームの兆し　
●発売後数年を経た「すず音」が注目されはじめ、「ZIPANG」が発売され、今のスパーク
リング清酒ブームの兆しが見えはじめたのが10年ほど前。壜内二次醗酵、タンク内二次
醗酵の技術向上と、時代の変化がマッチしたのがブームの要因か。

●写真EEは、2001年に撮影したスパークリング清酒。「すず音」と「ZIPANG」のパッケー

75年前：ガス入り清酒の始まりは戦前　
●ハワイのホノルル酒造では、戦前すでに炭酸ガス入り清酒を生産していた。写真AA（醸造協会誌
1978年 6月号から転載）は戦後に会社を再開した時の製品で、わずかにフルーツフレーバーも
添加したそう。（最近これも増えてきた、ハワイの日本酒はススんでたんですね！）商品名は「ポ
リネシアン・チャンピオン」。Champion は、ちょっと見、Champagne（シャンパン）に見え
るから、のネーミングでしょうね。

●1934年出願の「特許出願公告第二六二二号」（BB）。低温二次醗酵させてシャンパン風の「芳香
ニ富ミ醇良爽快ナル風味ヲ帯ヒ保存性大ナル酒精飲料」を作る、というもの。日本でも、戦前か
らガス入りのお酒はあったのかもしれません。

40年前：「パンチメイト」　
●CCは、1968年の雑誌「平凡パンチ」に掲載された1ページCM。「007とアラビアの娘」みたい？
ですが、これは「タンサン入り一級清酒」（広告表現のまま）の「パンチメイト」のCM。複数の

「スパークリングの日本史」

ジは、今とは違ってますね。
●日本のワイナリーで、シャンパン方式によ
る壜内二次醗酵スパークリングワインが増
えだしたのも21世紀になってからでした。

そして今、2009年　
●今回は、京都銀行の「長～い、おつきあい」
風？で撮影してみました（写真FF、関西人
しかわからへん！）が、こんなに増えました。
これから、ニッポンのスパークリングがま
すます楽しみです！

DD

BB

AA

※ 6：MC ：びん内二次醗酵後、オリをデゴルジュマンで除去　/ "Méthode 
traditionnelle" or "méthode champenoise"    PT : 一次発酵中に壜詰め。濁りあり
/ In-bottle carbonation, so called "Petillant" in French.

FF

CC

前ページから続く
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EEPicture : Kita Sangyo @ 2001.
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今年もFOODEX2009に出展します。期間は2009年3月3日(火 )～6日(金 )、
ブースはホールNo.5  B13です。幕張メッセでお会いしましょう！

☞
Kita Sangyo will have a booth at FOODEX 2009 at Makuhari Messe.   "Sparkling Sake 
& Wine"  and  "Plum-Sake & Sake-Liquor" are  our theme this year. We will exhibit 
impressive /artistic /attractive /functional designed packages, on which our bottles, 
closures, labels, cans are applied. “Design-conscious” is our priority policy in our marketing. 
See you in Tokyo! Our booth is 5B13 at Hall 5.
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[SPARKな
お酒& WINE]

[梅酒 &サケ・リキュール]

FOODEX2009のテーマ

SPARKLING  SAKE &  WINE

PLUM SAKE  &  SAKE  LIQUOR 

定番のお酒
Popular Sake 
and Shochu, 
Kita Sangyo’ s 
major clients
約10種

スパークリング・
サケ
Sparkling Sake
約40種

今年のメインテーマは[SPARKなお酒 & WINE] 、 [ 梅酒 & サケ・リキュール ]。
そのほか、こんな展示を行います。びん、キャップ、ラベル ,缶など、また充
填機や醸造設備をご採用いただいた製品です。きた産業は「デザイン・コンシャ
ス」カンパニーを目指しています。グッドデザインを実体験してください！

スパークリング・
ワイン
（日本の壜内二次醗
酵スパークリング）
Japanese sparkling 
wine, bottle 
fermented
約15種

梅酒とサケ・ベー
ス・リキュール
Plum Sake and 
Fruits fl avored 
Sake
約30種

一升壜口のお酒
（一升壜口規格を
採用した中・小び
ん）
New bottles with 
Japan authentic 1.8 
bottle neck fi nish
約10種

幻系（？！）の
サケ
Iconic or Ultra-rare 
Sake and Shochu
約10種


