
『田友』とは「参加しよう 米づくりから酒づくり」を合言葉に田植えや仕込み体験などを行い、サポーターの皆様と造りあげるお酒の名称です。 
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『田友 特別純米 生原酒』は昼間の暑さで火照った身体に、ホッと一息つかせてくれる爽やかなお酒です。 
 

「田友」サポーター大募集中！お問合せは弊社まで 

2012年 2月に『田友 純米吟醸 淡の雫

（あわのしずく） 生原酒』が登場して以来約

6年ぶりの新商品、清涼感あふれる爽やかな

風味が特徴の季節限定酒『田友 特別純米 

生原酒』（希望小売価格 1,500円（税抜））

を 2017年 7月に発売いたします。 

■夏を楽しむ季節限定の生原酒 
『田友 特別純米 生原酒』は、蔵が雪に包ま

れる厳冬期に醸した『田友 特別純米』の生原

酒です。 

 中汲み（なかくみ）の良いところだけ生のまま

加熱殺菌せずビン詰めすることで、爽やかな香り

とみみずみずしい味わいを新酒の時のよう封じ込

め、そのまま低温貯蔵することで若々しい荒さは

落ち着き、丸みをおびた柔らかな口当たりを楽し

めます。 

今回は“中汲み生原酒”という特殊な製法の

名前を分解して、その単語の意味から味わいを

探っていきましょう。 

■中汲み＝搾りの途中部分 
日本酒は、搾った時の出てくる順番により三

段階に分けられます。 

 最初に出てくるのが「あらばしり」、次いで「中汲

み（中垂れ/ 中取り）」、そして加圧して搾られ

る「責め」です。 

 お酒は搾ったば

かりの前半部分

途中の部分  

後半部分で  

味わいに変化が

生まれます。 

 中でも「中汲み」は、その酒の特徴が最も表れ

る部分とされているところであり、一般的に味と香

りのバランスに優れていると言われています。 

■生＝加熱処理を行っていない 
日本酒はとてもデリケートなお酒です。通常

は、微生物や酵素の働きを止め品質を安定さ

せるために、「火入れ（ひいれ）」と呼ばれる加

熱処理を行っていますが、その処理をいっさい行

わずに出荷するのが「生酒」です。 

 「火入れ」を行わない「生酒」は、香りも華やか

で、清涼感あふれるフレッシュな味わいと、さらりと

した軽快な飲み口が特長です。 

■原酒＝加水処理を行っていない 
一般的な日本酒は、アルコール度数の調整と

香味のバランスをとる目的で「割水（わりみず）」

という加水処理が行われていますが、この調整し

ていないものを「原酒」（アルコール分1％未満

の加水調整は酒税法で認められています）とい

います。アルコール度数が高いままなので、腰の

強いしっかりとした味わいになることが多く、深い

旨みと力強い飲み口を楽しむことができます。 

『田友 特別純米 生原酒』は、清涼感あふれ

る香りがあり、まるで絹を想わせるきめ細やかな

味わいと淡い酸味が見事に調和したお酒です。 

 そのフレッシュで爽やかな味わいは、汗ばむ季

節にぴったりです。氷をたっぷり入れたグラスに、

キンキンに冷やした生原酒を注いで飲むのもい

いですね！ 

 食事との相性

が良い田友特別

純米の生原酒で

すので、夏の味覚

と合わせてお召し

あがりください。 

生酒は酵素などが活きているため管理が難し

く、味わいが変質しないよう低温で大切に貯蔵さ

れています。購入後は冷蔵庫で保管し、開栓

後はお早めにお飲みください。 

裏面もご覧下さい→ 

暑い夏にピッタリの季節限定酒 

『田友 特別純米 生原酒』を新発売！ 



   

 

 

 

 

 

 

 

 

 『村さ来 小千谷イオン店』さんは、「焼肉ロッ

ヂ」さんなどが入るイオン小千谷店の別棟にある

お店です。 

 広々として開放

感のある店内

は、木をふんだん

に使用した落ち

着きのある内装

で、ほっとする温かさに包まれています。また、足

をゆったり伸ばせる掘りごたつ席は、快適にくつ

ろげると評判で、居心地の良い和み空間です。 

メニューを広

げると、揚げ

物、焼き物、刺

身など「好きな

ものが必ずあ

る」というほど種

類が豊富で、

少人数でゆっくりお食事を楽しみたい方から、宴

会、家族連れまであらゆるシーンで楽しめるのが

人気の秘訣です。 

 

 飲み物類も焼酎、オリジナルサワー、ワイン、梅

酒類など幅広く取り揃え、とくに日本酒は地酒に

こだわり、『田友』など新潟県内の日本酒のみを

提供されています。 

また、他ではあまり味わうことができない「フリー

ジングハイボール」もおすすめで、アサヒビール独

自のディスペンサーによりハイボールを氷点下 

（-2℃～0℃）まで冷やすことで、炭酸のきめ

細やかさと冷涼感を引き出した、新感覚の美味

しさです。 

取材当日頂い

たのは、噛めば噛

むほどうま味が広

がる「牛タン」で

す。冷凍していな

い丸ごとの牛タン 

 

を店内で下

処理を行いカ

ットして提供

されているの

で、プリップリ

の噛みごたえ

とジューシー

なうま味を味わうことができる一品です。 

そのほか、生マグロや金目ダイなどの新鮮な魚

貝類はもちろん、野菜も地元の農家さんが大切

に育てたアスパラ、枝豆など朝採れの食材を入

荷。訪れる人においしいものを食べて頂きたいと

いう思いから、素材選びにはとことんこだわってい

ます。 

最後の締めは、

辛さを味わいながら

額に汗して食べる

「台湾ラーメン」がい

いですね。暑い夏に

熱い台湾ラーメン、一度食べたらやみつきになる

辛さです。 

 また、あまり知られていないようですが、お得な

ランチもやっていますので、昼食のお店選びの一

つに加えてみてはいかがでしょうか。 

  

青く高い空の下、田友サポーターが集結し 一苗和気 

 
 初めて水田に足を踏み入れた人は、土のやわら

かい感触を確かめながらゆっくりと進みます。 

 今回初めて参加したという女性は「田植え初体

験でした。こんな山の上に田んぼがあることに驚き

ました。冬は厳しそうですが、今日は風も気持ちよ

く、さわやかな中で体験出来、楽しかったです。」と 

気持ち良さそうに汗をぬぐっていました。 

▼手づくりおにぎりに舌つづみ 

 田植えが終了したら、お待ちかねの昼食です。

汗を流した後に大自然の中で食べるおにぎりとトン

汁はなんとも言えない絶品の美味しさ。 

 何回か参加していただいている男性も、「参加さ

せてもらって4 年目? 毎年楽しみにしています。

田植えも、外で食べるトン汁も最高です！自分で

植えた稲でできたお酒が飲めるってすばらしい！今

から楽しみです。」と満足そうに語ってくれました。 

“参加しよう米づくりから酒づくり”のスローガンに

賛同していただいたサポーターが株式会社アス

カ冬井様の棚田に集結し、『田友 純米吟醸』

の酒米、越淡麗（こしたんれい）の田植えを

行いました。 

▼燃えるような青空の下 

 5 月にしては珍しいほどのジリジリと燃えるよう

な青空の下、田友サポーターなど総勢50 名

が野趣あふれる豊かな自然に囲まれた山間地

の棚田に集まりました。 

 簡単な説明の後、慣れている人は自前の長

ぐつを履きスイスイと苗を植えていきます。 

 

来年 3 月頃に搾りたての生原酒『田友 

純米吟醸 淡の雫（あわのしずく）』が参加

していただいたサポーターの皆様のお手元へ

届く予定になっています。自分の手で植えた

酒米で仕込まれたお酒は格別の味わいで

す。お楽しみにお待ちください。 

 参加いただきました田友サポーター、株式

会社アスカ冬井の皆様、ありがとうございま

した。 
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住    所：小千谷市平沢新田３３９  営業時間：ランチ  １１：００～１４：３０  定 休 日：無休 

電話番号：０２５８-８３-０５７０          ディナー１７：００～２４：００  飲めるお酒：『田友』特別純米  季節のお酒 

 

 

 

       

 

店舗情報 


