
  
  
    
  

  
                                                              純米酒
純米酒 純米酒
   本釀造酒
本釀造酒 本釀造酒
       創意日本酒
創意日本酒 創意日本酒
      純米吟釀酒 純米吟釀酒
酒
                長期熟成酒
長期熟成酒 長期熟成酒
         氣泡清酒
氣泡清酒 氣泡清酒
                      純米大吟釀酒
純米大吟釀酒 純米大吟釀酒
       濁酒
濁酒 濁酒
                                       一看就懂!
第一次喝日本酒就上手
插畫◎Megumi Ohsaki
漫畫圖解一看就懂!
第一次喝
漫畫圖解一看就懂!
漫畫圖解一看就懂!
第一次喝
日本酒 日本酒就上手
就上手 第一次喝
著◎葉石香織 はいし.かおり 插畫◎Megumi Ohsaki
日本酒
著◎葉石香織 はいし.かおり 著◎葉石香織
就上手
插畫◎MegumiOはhsいakしi.かおり 插畫◎Megumi Ohsaki
      
  

  
  
    
  

  
     
  

  
  
    
  

  
                                                                                              漫畫圖解一看就懂!
第一次喝 日本酒就上手
著◎葉石香織 繪圖◎ Megumi Ohsaki

  

  
  
    
  

  
                                                                                          熊貓眼
 佈滿血絲
弘樹 你睡著了嗎?
     閃亮亮 閃亮亮
喂
弘樹 這份資料......
弘樹(26 歲)
    今天是要跟心儀的 同事優衣， 第一次約會的日子
最受女性歡迎的 肯定是義大利餐廳 (←深信不疑)， 所以昨天已經熬夜 將紅酒的基礎知識 都背下來了
先在腦中 預習一下……
太棒了 ! 超完美的 !
噗通
噗通
誤闖不可思議的日本酒專賣店
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哇!
好多時髦的
餐廳啊......
那...... 我想去那間 店看看 ♡
對呀!
這邊似乎有很多
好吃又時髦的餐廳。
優衣好可愛喔
如果有想去的店
再跟我說喔!
哪間 哪間?
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  咔啦
最近日本酒 很流行呢~
......什麼!不是 義大利餐廳 啊......
那......那，
我們就進去吧!
我最近開始 有點喜歡日本酒!
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 啊 ~~~
   啊嗯
啊嗯
浮~ 飄~
啊嗯
啊嗯
    浮~ 飄~
     喀嚓!
浮~ 飄~
  飄~浮~
  肉豆腐 炸竹筴魚
涼拌番茄 毛豆
那... 那———個??

  

  
  
    
  

  
                                                                                          澱粉兄弟
6
─
哈
哈
哈
哈
哈
哈
我們是感情超好的兄弟們
 你好啊
葉石香織 澱粉呈現連在 一起的狀態
今天剛好在 請坐 釀日本酒
謝謝

  

  
  
    
  

  
                                                                                               ~
噗
7
酵母小姐 麴君
口
小
桃
櫻
   喀嚓!
 啪嘰
 澱粉被剪成
小塊後
就變成糖了
 啊
 嗯
麴將澱粉兄弟 剪開成小塊
澱粉變成一 口大小的糖
酵母一口吞掉
怎麼放出 來了─
...
───!!
阿─呀─
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!
這不容易入口吧
 噗
登愣 ~
完成了...... 請享用
那我 就不客氣囉
欸...?
真舒服
那我 也......

  

  
  
    
  

  
                                                                                        那
最受女性歡迎!
氣泡清酒君
...
...
個
...
...
      (慢慢靠近)
 入鏡
香檳??
咦...怎麼...
和印象中的
不太一樣!
這是...... 抱歉抱歉， 忘了自我介紹......
竟然有這麼清爽的 日本酒
這就是
所謂的
「氣泡清酒」
是含有二氧化碳的 日本酒。
當第 杯酒
最適合了，
是不是
想再來 杯啊?
哪位
酒精含量低且口感較甜，
現在很受女性歡迎喔。
在下正是，口感清爽、
擁有迷人魅力的
「氣泡清酒君」......
在瓶內經過 二次發酵
1 1
!?
!?

  

  
  
    
  

  
                                                                                            你......你好......
 因為酒精 很利尿，容易 引起脫水的症狀
初次 見面
   碰
真受不了!
華麗香氣
純米吟釀酒小姐
10
喂
完...... 完全不知道
你在胡說 什麼呀!
啊!抱歉抱歉，
突然出現......
原本以為 酒裡面就含有水分
喝完一杯日本酒 之後，請記得喝 同樣分量的水 喔!
我是 純米吟釀酒
鞠躬
了呢......
咕嚕
咕嚕
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有名水的地方
  就會有名酒!
......奇怪
怎麼覺得 ...... 連水......
都好好喝!
你發現了呀?
依據地區的不同， 各地所使用的釀酒用水也不 一樣，因此這些日本酒才能 展現當地的個性!
這水被稱為「釀酒用 水」，是專門為了釀造 酒所使用的水喔。

  

  
  
    
  

  
                                                                                           2
怒
噗 通 噗通
12
用釀酒用水 潤潤喉之後
那...
好...
給我純米吟
釀酒......
第杯 就請喝我吧!
呦~

  

  
  
    
  

  
                                                                                           咚咔
更加華麗!
香濃的純米滋味
純米酒妹
純米大吟釀酒公主
   如果
沒有米的話，
酒就不好喝了
我才是 更加華麗的
鏘鏘
來杯風味強烈的
我怎麼樣啊!?
啊咚

  

  
  
    
  

  
                                                                                            ~
 呆
驚
   創新的口感!?
創意日本酒小姐
哇(howl)
  閃亮
超級清爽!
本釀造酒君
!?
香甜濃厚
濁酒妹子
14
  閃亮
  噹啦!
  閃亮
  男生就應該 選擇本釀造 酒才對
你不覺得女生 最適合 溫和順口♡的 濁酒嗎
要不要嘗試一 下......從未體驗過 的創新日本酒呢

  

  
  
    
  

  
                                                                                       往後 接P.78!
 15
其實性格超強烈
長期熟成酒先生
真
馬鈴薯沙拉
是
成
熟
穩
~
啊
玉子燒
重
......你不一起去
自我推薦一下嗎?
...... 是這樣啊
...... 我其實 不太擅長 這樣......
超老成...♡
冷豆腐
 選
 我
   選
我
選
我
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  |介紹 日本酒的角色性格
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基本
只要摸透每一款日本酒的性格， 就能與他們相處得更好。 此外，也能掌握到讓日本酒變更好喝的方法!
          日本酒 登場角色
圖鑑
           
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                                                  適合的料理
蜜桃卡布里沙拉、法式醃 漬 葡 萄(marinade) 等 使用水果入菜的料理。
適合的酒器
Riesling 白葡萄酒杯、大 吟釀酒杯(Riedel)等。
✽大吟釀酒比純米大吟釀酒的味道更輕快。香味的濃淡會依所使用的酵母而有所不同。
香氣明顯度
甜度
類型
果香系
適飲溫度
5~25°C 口感
輕柔
酒體厚度
清爽度
初飲接受度
18
         只要喝過一次就能擄獲你的心
(大吟釀酒) 純米大吟釀酒
細緻地研磨米粒，在低溫 中緩慢醞釀而成的「純米 大吟釀酒(大吟釀酒)」 是最豪華優雅的酒款。同 時具備熟成水果的馥郁芳 香及新鮮水果的甘甜口 感，因此深受許多人的喜 愛。彷彿是兼具華麗與氣 質，受到萬眾矚目的絕世 美女。不斷地自我提昇， 一 心 追 求「 極 致 的 透 明 感」。
沒有比
我更貴氣的
日本酒了
頂級華麗的美酒
    
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                                                        19
適合的料理
烏賊生魚片、甜蝦雞尾酒 沙 拉(Prawn Cocktail) 等。
適合的酒器
Riesling 白葡萄酒杯、大 吟釀酒杯(Riedel)等。
✽吟釀酒比純米吟釀酒的味道更輕快。香味的濃淡會依所使用的酵母而有所不同。
香氣明顯度
甜度
類型
果香系或輕快系
適飲溫度
5~25°C 口感
輕柔
酒體厚度
清爽度
初飲接受度
        溫柔襯托食材味道的大和女子
清新動人的 上等甘甜味
純米吟釀酒(吟釀酒)
雖然沒有純米大吟釀酒 (大吟釀酒)般的華麗貴 氣，但卻散發出經細心照 料的溫柔典雅，是位氣質 清新的大和女子。由於不 過分強調華麗感，所以比 起純米大吟釀酒(大吟釀 酒)更容易襯托出料理的 滋味。看似高不可攀，卻 意外的平易近人好相處。
溫柔低調，最適合 陪襯精緻的上等料理。
    
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                                                             適合的料理
照燒雞腿、鰤魚燉蘿蔔或 樸素燉煮的家常料理。
適合的酒器
碗型的豬口杯、CABERNET SAUVIGNON MERLOT 紅 酒杯等。
✽常溫 =20°C(P.107) ✽依「夏純米」等原料與製作法的不同，也有口感清爽的款式。
20
香氣明顯度
甜度
*
類型
旨口系
適飲溫度
常溫至 55°C以上 口感
濃醇
初飲接受度
酒體厚度
清爽度
        獨特的濃醇口感讓人無法忘懷
充滿魅力的滋味， 將米粒的美味濃縮 起來!
純米酒
「溫和、柔和」等形容詞， 最適合用來描述富含旨味 與甘甜味的純米酒。由於 純米酒有著比較厚重的酒 體口感，所以搭配料理與 適飲溫度的範圍相當廣， 比起作為「剛開始嘗試日 本酒的第一杯酒」，純米 酒更容易在已喝慣日本酒 後的第二杯愛上她。雖然 不走華麗風，但卻讓人隨 時都想喝上一杯，宛如素 顏般的樸實與充滿平靜的 氛圍，是其最大魅力所在。
入口厚實濃郁， 但有著令人著迷的 樸實感。
    
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                                                  21
適合的料理
涮鱧(鱧魚火鍋)、炒銀 杏等簡單的料理。
適合的酒器
長 圓 柱 型 的 酒 器、 Riesling 白葡萄酒杯等。
✽依原酒的製作法，也有口感較強烈的種類。
香氣明顯度
甜度
類型
輕快系
適飲溫度
常溫 ~40°C 口感
輕柔
初飲接受度
酒體厚度
清爽度
        看起來像是草食男，卻有可讓人依靠的安心感
一口接著一口， 滑順又好入口
本釀造酒
滋味清爽、容易入口、尾 韻短、香氣清淡，宛如溫 柔爽朗的日系和風男是主 要特徵。由於不過份突顯 自身的味道與香氣，所以 很容易與任何料理搭配， 且適飲溫度很廣，讓人期 待各種可能。這類型的日 本酒，大多有「淡麗辛口」 的特徵，且因風味較不強 勢，就算是在促膝長談中 飲用也不容易喝膩。
清爽無負擔的滋味，不論在 男性或女性間都很受歡迎
    
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                                                  適合的料理
羊小排(義大利香醋醬 汁)、青椒炒肉絲等各種 中華料理。
3
適合的酒器
白蘭地杯、Shot 杯(和緩 濃烈香氣時選用)等。
香氣明顯度
甜度
類型
熟成系
適飲溫度
常溫 ~55°C以上 口感
濃醇
初飲接受度
酒體厚度
清爽度
22
        只有巷內老酒客才懂品嚐的純熟滋味
經過時間慢慢醞釀， 具有深度又複雜的 大人味
長期熟成酒
經過 年以上熟成期的 「長期熟成酒」，有著「深 藏不露」的獨特魅力。不 迎合他人，展現我行我素 的強烈自我風格，如果懂 得欣賞，會立刻被擄獲。
無法詳細的介紹說明自己， ......因為我不太擅長這樣。
酒色和風味會隨「淡熟」、 「中熟」、「濃熟」的不 同熟成度，而有所變化。 是一款在盡情點滿整桌料 理後，會忽然想到「一定 要搭這個才對味」的佐餐 好搭檔。
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適合的料理
義式鯛魚 Carpaccio 等的 前菜。
適合的酒器
鬱金香杯(Flute glass)
香氣明顯度
甜度
類型
果香系
適飲溫度
5°C以下 口感
輕柔
酒體厚度
清爽度
初飲接受度
        也有這樣的日本酒 ?這甘甜味也太驚人了 !
噗嗞噗嗞的氣泡帶來 涼爽暢快的口感
氣泡清酒
「氣泡清酒」又有「和製 香 檳 酒 」 的 別 稱， 其 最 大的魅力就在於清爽的口 感。有不少對日本酒敬而 遠之的人，在喝過氣泡清 酒後，馬上成為忠實的粉 絲， 特 別 是 受 到 廣 大 女 性 的 歡 迎 擁 護。 甜 度 有 分 為 甜(Sweet)、 微
充滿氣泡的香甜風味， 瞬間抓住女孩們的心。
甜(Medium)、 乾 式 (Dry)等各種等級，是
揭開華麗派對序幕時，不 可缺少的耀眼酒款。
    
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                                                     適合的料理
味噌醃奶油起司塊、油漬 牡蠣等。
適合的酒器
任何杯子都適用。
香氣明顯度
甜度
類型
旨口系
適飲溫度
常溫 ~50°C 口感
濃醇
初飲接受度
酒體厚度
清爽度
24
        舒心放鬆的純米原味
深深感受純米原味 ! 就像是米釀果汁
濁酒
「濁酒」是將完成發酵的 酒醪，放入粗網目的酒袋 中經過濾壓榨而成，最大 的特徵是，純白的酒醪彷 彿滿天白雪的雪季，完全 符合「雪見酒」的形象。 比起香味或餘韻，其獨特 豐沛的純米原味更讓人期 待。入口可感受到溫潤的 口感，酒體綿密的風味， 不只冷飲好喝，溫熱後飲 用也非常美味。
豐盈又讓人放鬆的 療癒感，是我專屬的 滋味喔!
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適合的料理
使用橄欖油製作的義大利 料理、及香草麵包粉炸蝦 等。
適合的酒器
Riesling 白葡萄酒杯。
香氣明顯度
甜度
類型
果香系或輕快系
適飲溫度
5~15°C前後 口感
明快
酒體厚度
清爽度
初飲接受度
!?
     即將展開日本酒界的創新革命
這是白葡萄酒嗎 ? 令人迷惑的高酸度魅力
創意日本酒
以「新政製酒」的「亞麻 貓」酒款為首，如今越來 越多採用白麴或黑麴等釀 造元素的「創意日本酒」， 將如同白葡萄酒般的高酸 度與恰到好處的日本酒甜 味結合在一起，產生出全 新的日本酒風潮。部分酒 款在喝完後會有些許「麴」 的餘韻，非常適合與「使 用橄欖油的料理」一起搭 配飲用。是開創未來日本 酒新風味，與搭配可能性 的先驅者。
前往日本酒的新次元， 將能感受到前所未有的驚喜。
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   葉石香織想告訴你 ...
「日本酒的門檻很高，好難理解喔 !」我經常會在研討會或相 關活動中，聽見大家這樣說。所以也因此產生了「我想要做一本簡 單易懂的日本酒入門書」的念頭，而講到「簡單易懂的入門書」， 那不就是漫畫嗎 ?我便以這樣的想法，開始了本書的製作。在本書 中，我特別將日本酒初心者在入門時，最容易遇到挫折的日本酒特 有分類，如「純米吟釀酒」或「本釀造酒」等，用漫畫圖鑑的方式 賦予擬人化的獨特性格。而效果也非常不可思議，因為讀者們只要 看一眼這些獨具個性的角色，就能立刻聯想到每一款酒的特徵，這 就是漫畫神奇的魔力 !就連常常被說是深奧難解的日本酒製作流
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程，都能透過擬人的圖像化，輕鬆被理解與記憶。 此時我不禁感嘆，如果當年我為了研究日本酒而到處翻找專書
時，能有一本像這樣簡單易懂的書來帶我入門，那絕對會是我的首 選 !所以這本書可以說是與日本酒長期交往的我，要獻給像我當年 一樣的初心者們，一本你最想要的日本酒入門書。
除了以漫畫圖鑑的方式，賦予每一款日本酒擬人化的獨特性 格之外，本書更將日本酒的各種基礎知識，融會貫通成有劇情的漫 畫內容，讓讀者們在閱讀時，也會不經意的將自己帶入某個喜愛的 角色中，這更是本書的特色之一。所以不用勉強自己，只要輕鬆愉 快的吸收日本酒的知識，就能更進一步的去挖掘日本酒的魅力，將 「日本酒好難」的念頭轉變為「日本酒好有趣」 !
相信這本書也一定能讓大家與日本酒更加親密，就像我年輕 時一樣，恨不得早點擁有它 !甚至連現在已經進階為日本酒專家的 我，都為了拿起本書的每個讀者們，覺得好幸運呢 !
葉石香織
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    漫畫
目錄
「誤闖不可思議的日本酒專賣店」
日本酒登場角色圖鑑(基本)
葉石香織想告訴你
日本酒的基礎知識
由「米」和「水」所製作出的豐富滋味 日本酒大致可分為「純米酒類」和「本釀造酒類」兩大類 日本酒的釀造過程
各具特色的製作過程...❷
日本酒的重要推手「麴」和「酵母」
各具特色的製作過程...❸
各具特色的製作過程...❶
正式進入釀酒步驟 製醪 到完成為止還有這幾步驟! 上槽、濾過、火入、加水
種類繁多的麴 製麴
培養出大量的酵母 製作酒母
乳酸菌是守護酒母的警衛
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56
  酒標就是日本酒的生產履歷 一般食用米與「酒造好適米」 不同之處在於「心白」 「甘口」與「辛口」取決於日本酒整體的平衡 百花齊放的各地日本酒
日本酒嚐鮮，就從這幾款開始! 1顛覆你對日本酒的印象
COLUMN 還想知道更多! 日本酒的精髓 輕鬆自在的與日本酒相處
漫畫篇 避免酒後不適的秘訣...❶
「傳授輕鬆品飲日本酒的方法 !」
喝多少酒就喝多少水，輕鬆告別宿醉
寫給對日本酒還有些卻步的人
避免酒後不適的秘訣ツ...❷
氣泡清酒
2香氣華麗又好入口 純米吟釀酒及純米大吟釀酒
日本酒進階班──充滿純米原味的「純米酒」 由名為「時間」的傑出藏人所釀造出的「長期熟成酒」
「油脂優先」延緩酒精吸收
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30
  避免酒後不適的秘訣...❸ 漫畫篇 用「蛋白質」來幫助肝臟分解代謝 「更多輕鬆品飲日本酒的方法」
避免酒後不適的秘訣...❹
熱飲:任何酒都可以試著「(加熱)」來喝 涼飲:冷酒的口感就是暢快
「維生素 」攝取不足，會招來酒後肥胖 找到自己適合的品酒節奏
COLUMN 有何不同? 日本酒和葡萄酒的差異
用餐酒搭配與 日本酒成為好朋友
漫畫篇「日本酒最後的奧義 !」 關於日本酒「佐餐」的黃金原則 提高「佐餐」完成度的要點
【果香系日本酒】
誘人的甜美香氣與水果滋味 果香系日本酒 佐餐料理好點子 果香系日本酒也適合搭配華麗的料理喔!
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【輕快系日本酒】
【熟成系日本酒】
口感暢快喉韻清爽
輕快系日本酒 佐餐料理好點子 簡單風格的料理就是最佳選擇! 【旨口系日本酒】 讓酒米的甜味與旨味滿溢出來 旨口系日本酒 佐餐料理好點子 用口味豐富的料理，來搭配濃醇的旨味
以時間交織出層次繁複的香氣與味道 熟成系日本酒 佐餐料理好點子 與獨具風格的料理搭配起來很是對味 選對酒器美味再升級...❶ 感受酒液在舌頭上的流動 選對酒器美味再升級...❷ 葡萄酒杯也能品味日本酒 漫畫篇「被酒緣美味所串連的人們」
葉石香織的華麗解答
日本酒QA
漫畫番外篇
「期待又興奮 酒藏參訪」
日本酒時令月曆
從這裡開始
嚴選!酒藏清單
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34
    由「米」和「水」所製作出的豐富滋味
日本酒相當的單純，主要原料就是米和水。
這樣想起來，是不是覺得日本酒極具魅力呢 ?因為不能使用香料來增添香氣，也 不能加糖來增加甜度，換句話說||日本酒是不能隨便做假的酒。
日本酒以獨特的「並行複發酵」(見 頁)方式釀造而成，而這種製酒法放眼全 世界相當稀有，例如古代的「口嚼酒」，就是由清純的少女將含有澱粉的食物放入口 中咀嚼，再將咀嚼後的食物收集成為酒基。在電影《你的名字》中，也曾出現過這樣 的畫面。
現代日本酒的原型從何時開始，已經無法具體考究了，但日本釀酒技術出現戲劇 性的轉變，則是因為「麴」。雖然現在已經知道麴是釀酒必備品，但前人們是怎麼發現、 確定這套製酒流程的，我們並不得而知，只能將前人傳承下來的技藝不斷提昇，迎接 日本酒的「黃金年代」。
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         日本酒豐富多元的種類令人驚訝，像是 充滿噗嗞噗嗞氣泡的氣泡清酒，或洋溢果香 讓人誤以為是用水果製作的日本酒，以及充 滿白葡萄酒口感的日本酒等，都讓人很難相 信這些日本酒只使用了米和水而已，這真是 太神奇了。
而且，現代日本酒在料理的搭配上，並 不侷限於「和食」，還具備有與義大利料理、 法式餐點及異國風味料理等百搭的潛能，也 因此大大拓展了日本酒的活躍度。或許就是 因為日本酒擁有與任何料理百搭的超強包容 力，連在海外市場也一年比一年更受歡迎。
越認識日本酒就會越喜歡它，接著就來 了解日本酒的全貌吧。

  

  
  
    
  

  
                                                                                            10
✽ 日本酒キャラクター(17 ページ~)とは異なります。
36
8
     日本酒大致可分為「純米酒類」和「本釀造酒類」兩大類
「真是完全搞不懂日本酒呀 !」
日本酒會被這樣說的其中一個原因，就在於「純米大吟釀酒」或「本釀造酒」等 各種名稱。讓完全不了解日本酒的人看到這些酒名時，總會冒出「這究竟有什麼不同 啊 ?」的疑問。
日本酒依據原料、精米步合(米粒研磨的程度比例)、製作方法，而分成 個種類。 這些被稱為「特定名稱酒」。其中除了「純米酒」以外，在精米步合的比例上都有相 應的規定，而各種酒的精米步合百分比，之後可一個個慢慢記下，剛開始只要記得「純 米酒類」和「本釀造酒類」這兩大類就可以了。而這兩大類的區分在於是否添加「釀 造酒精」，不含釀造酒精的「純米酒類」，具有比較濃厚的米香味;而「本釀造酒類」 比起「純米酒類」在口感上則更為輕快。
一般人聽到「釀造酒精」時或許會皺眉，但在「特定名稱酒」的規定下，釀造酒 精的添加率被限制在「不超過白米總重量的 %」，而釀造酒精的功效，僅作為「調 和香氣與口感」之用，並不會讓酒香變淡。
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本釀造酒類 精米步合 (米粒研磨的
純米酒類
原料
原料
米 米麴 釀造酒精 水
米
米麴 水
本釀造酒 70% 以下
吟釀酒 60% 以下
特別純米酒 純米吟釀酒
特別本釀造酒
大吟釀酒 50% 以下
純米大吟釀酒
程度比例)
糙米
100%
純米酒
沒有規定

  

  
  
    
  

  
                                                                                                       日本酒的釀造過程 蒸米
❶將「酒造好適米(見 頁)」磨成精米後，洗米，讓米吸收 水分，再以蒸氣讓米中的澱粉糊化，接著分成麴用、酒母用及 釀造醪用(掛米)。掛米依用途所需會再次進行蒸米。蒸米的 手法和製程會依酒藏(釀酒廠)與商品有所不同，也有一次蒸 完，再將蒸米分成各個步驟所需分量的情況。
❷將麴菌撒入蒸米內，使麴菌繁殖，用以釀造米麴。這步驟大 製麴 約需要 天的時間，過程中需要控制麴室的溫度和濕度，接著
釀造酒母
❸將米麴、蒸米及水等原料放入被稱為「酒母用發酵缸」的缸 桶內，待其發酵後就會培育出大量的優質酵母。「速釀系酒母」 大約 天就能完成，「生酛系酒母」則需 個月左右的育成期 (見 頁)。這就是「酒最初的狀態」。
釀造醪(準備)
❹將完成的酒母移入大型發酵缸內，接著將麴、蒸米及水以 階段放入，同時管控溫度，一般約 ∼ 天就能使其複發酵(見 頁)。如果以低溫進行長時間發酵，會釀造出具有透明度且
米麴就誕生了(見 頁)。
口感極佳的酒。
    4321
50
20
30
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三
46 14
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44
58
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                                                                                                             上槽(榨酒) 濾過(過濾)
❺經過榨取將酒和酒粕分開的工序(見 頁)。一般使用的是 俗稱為「藪田式(やぶた)」的自動壓榨機壓榨法，可以有效 率的壓榨出「生酒」。在超市中常見的板狀酒粕，就是用「藪 田式」自動壓榨機壓榨後產生的。
火入(加熱)
步驟❻~❾
❼為了預防濾過後的酒變質劣化，需升溫至 左右進行加 熱殺菌(見 頁)。通常「火入」會進行兩次，但也會依商品 而調整順序或次數，且酒名也會因此有不同的名稱。此外，火 入的方法有很多，有裝瓶後進行的，也有使用機器直接加熱殺 菌的。
會依商品或「藏元(釀
酒商的經營者)」而有 貯藏 所不同，但也正因如 此，所以每款酒的風
加水
裝瓶、出貨
❿裝瓶後，再以目視確認酒內是否含有不純物質。終於可以出 嫁(出貨)了。
味都各具特色。
❽為了將味道、香氣等熟成至完美比例，需要貯藏一段時間。 而貯藏時間的長短，則依酒藏與商品各有不同。
❻壓榨出的「生酒」要靜置一段時間，使稻米碎片等的細微物 質沈澱，再進行去除沈澱物質的「澱引」作業。接著用活性碳 或濾過機等，濾掉細微不純的雜質(見 頁)
❾加水調整酒精濃度(見 頁)。完全不加水的稱為「原酒」。
      39 􏰀一章
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      日本酒的重要推手「麴」和「酵母」
雖說日本酒的主要原料是米和水，但若單單只有這兩樣，也無法釀造出日本酒， 必須要有「麴」這個不可缺少的重要推手才能完成。甚至可以說，當初如果沒有從中 國大陸傳入製麴的技術，日本酒也不會誕生。
為什麼麴是釀造日本酒必須的材料呢 ?又為什麼不能單以米釀造出酒來呢 ? 這是因為米粒中沒有「發酵時所必要的醣類」。
「咦 ?」這時應該很多人都會冒出這樣的疑惑。許多人因為米飯含有醣，所以才
避免食用，但這裡又說「米粒中沒有發酵時所必要的醣類」，那麼「究竟什麼是發酵 時必要的醣類呢 ?」。雖然以下的內容稍微專業了一些，但對於理解日本酒是個很重 要的知識，所以還請大家要閱讀一下。
米的主要成分是澱粉，而澱粉是由許多葡萄糖所組合而成的，所以被稱為「多醣 類」，說起來就像是一串很長的日式糯米糰子的東西。而日本酒在發酵時所需的酵母，
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                  卻無法在這樣一長串的糰子中進行酒精發酵，於是宛如英雄般的「麴」就登場了。麴 具有「酵素」，可用酵素的力量，將多醣類的澱粉轉化成「單醣類」的「葡萄糖」。 也就是，一長串連在一起的糰子(澱粉)，經過麴的酵素反應後，分開成一小塊一小 塊容易入口的狀態(葡萄糖)，這一連串的過程，就叫「糖化」。待葡萄糖準備好之後， 酵母就可以發揮其作用了。
也就是說，經過麴的酵素反應後，會產生尺寸容易入口的葡萄糖，接著換「酵母」 上場。酵母會將葡萄糖分解成「酒精」及「二氧化碳」，這也就是所謂的「酒精發酵」。
在釀造日本酒的發酵缸內同時進行，麴的「糖化」及酵母的「酒精發酵」，這個 過程被稱為「並行複發酵」。
感覺有許多像是化學課才會出現的單字，接下來就用擬人化且容易記憶的方式來 解說「並行複發酵」吧。
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  「酵母小姐(酵母)」是一位從來沒有自己動手分切過食物的豪門千金，第一次 在外面用餐時，看見一道打娘胎沒見過的巨大料理「澱粉」被端了出來。
「該如何是好呢 ?這麼大的料理，我想品嚐卻無從下手......」 就在酵母小姐正發愁時，「麴君(麴)」咻的一聲忽然出現。
「就交給我吧 !」 麴君使用名為「酵素」的刀子，一下子就將澱粉變成酵母小姐最喜歡的小巧食物
「葡萄糖」了。
「麴君，謝謝你。這樣一來我就能輕鬆享用了。」 酵母小姐滿心歡喜吃下小巧的葡萄糖，接著又將葡萄糖分解成酒精和二氧化碳。 ......試著將這內容想像成繪本故事，是不是就更容易理解了呢 ? 釀造日本酒時，當然需要「米」這個原料，但如果沒有備齊「麴」和「酵母」這
兩員大將的話也無法製作。所以每次喝日本酒時，都不禁會感謝起創造出「並行複發 酵」這般複雜組合的製酒前人們。
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 嚼嚼 嚼嚼
 變成二氧化 碳和酒精了
小
大
一
的
口
吃
吃
弟
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  哎呀......
  呀
喀嚓
 法
辦
沒
子
這
 樣
麴君(麴)
用必殺技「酵素」讓 澱粉變成糖，成為酵 母小姐的堅強戰友。
酵母小姐(酵母)
喜歡小口的食物。能 將喜愛的葡萄糖分解 成酒精和二氧化碳。
   被切割後就變 成葡萄糖了
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呀 ~~
麴和酵母
 
  

  
  
    
  

  
                                                                                      ✽「旨口」，是指旨味特出的酒款。「旨味」則是日文中對味覺的獨特 描述，近似於中文的鮮味，多由胺基酸類所構成。
44
✽ 腐造......日本酒在釀造過程中產生變質，因而不能成為商品的狀態。
                   各具特色的製作過程…❶ 種類繁多的麴 製麴
自古以來就有「一麴、二酛(酒母)、三釀造」的說法，可見麴在日本酒的製作 過程中，是有如主角般的重要存在。所謂的麴，指的是在米上所繁殖的麴菌，當麴菌 的菌絲突破表層深入白米中，這情形稱為「破精」。藏元(釀酒商的經營者)會依所 釀製的酒款，而改變菌絲的破精型態。例如讓菌絲平均覆蓋在白米上的種類稱為「總 破精型」，而菌絲深入米芯，在表面上呈現斑點不規則狀分布的，則是「突破精型」; 前者的糖化力較強，多用於釀造✽旨口類的酒，後者的糖化力適中，多用於製作大吟釀 等。
此外，麴菌的種類也非常多，不同麴菌所釀製出的日本酒風味也不一樣。早期日 本酒所使用的是黃麴。然而最近就算使用白麴或製作本格燒酒及泡盛的黑麴來釀造日 本酒也不稀奇。這兩款麴菌的特色，在於會產生大量的檸檬酸，由於檸檬酸的生成可 以抑制酒中雜菌滋生，達到預防*腐造的效果，所以常被使用於九州或沖繩等氣候較熱 的地方。使用這兩款麴菌來釀造日本酒，就會製作出酸味較高有如白酒口感般的日本 酒。
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黃麴
自古以來不只日本酒，就連味噌和醬油等也都是使用 黃麴製作。擁有高雅的果香味。
白麴
黑麴的突變種。可產生大量的檸檬酸，口感比黑麴更 加溫和、容易入口。
黑麴
多被用於釀造本格燒酒或泡盛，材料本身的風味就很 豐富，口感醇厚且強烈。
突破精型
總破精型
菌絲深入米芯，在表面上呈現斑 點不規則狀分布，適合用於釀造 如大吟釀等高級酒。
麴菌完整覆蓋米的表面，菌絲均 勻包覆於整顆米粒上。糖化力較 強，常被用於釀造旨味豐富的純 米酒。
麴的種類
麴菌的種類
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       各具特色的製作過程…❷
培養出大量的酵母 製作酒母
日本酒並不是將原料整個裝入缸桶內一次發酵完成的，而是先在被稱為「酒母用 發酵缸」的小型缸桶內作出基礎的「酒母」。透過基礎發酵先孕育出所需的大量酵母， 讓酵母不會在釀酒過程中因疲乏而停止發酵，而會確實地增生，藉此穩定的釀出原酒 來。由於這就是酒的原型狀態，所以「酒母」又被稱為「酛」，也就是「酒的母親」。
「酒母」可分為「速釀系酒母」和「生酛系酒母(包括『山廢酛』等)」這兩大類。 如果以一句話簡單說明這兩種酒母的差異:速釀系酒母是因為技術革新而出現的「新 酒母」;生酛系酒母則是自古就有的「傳統酒母」。基本上，速釀系酒母添加了「乳酸」 與人工培養的「酵母」，來幫助其順利進行發酵;但現在也有一部分的生酛系酒母也 採用添加酵母的作法，因此以「生酛系∥無添加酵母」的解讀也未必正確。

  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                    蒸米 乳酸 麴 酵母 水
速釀系酒母
蒸米 麴 水
山卸
生 系酒母
酒母
此技法確立於明治時期。以添加乳酸和人 工培養的酵母為主，是個既安全又能在短 期間內造出酒母的方法。酒母的育成期約 為 14 天。完成後的酒質穩定平衡、風味 溫和，目前絕大部分的酒母都是以此方法 製作。
酒母 酒母 酒母
酒母
水麴
蒸米
製造酒母的 3 種技法
將蒸米、麴及水放 入「半切桶(桶緣 較矮的小木桶)」 內，以稱為「櫂棒」 的工具搗碎，讓麴 菌佈滿米粒表層以 促進糖化進行。
此技法確立於江戶時期。主要特點是將被 稱為「*埋飯」的蒸米、麴及水等原料分 成數小份，放入桶中，以稱為「櫂棒」的 道具進行「山卸」作業。 將原料拆分成數小份，是為了容易控管溫 度，透過自然界的乳酸菌和酵母等微生物 來幫忙，是傳統的製作法。酒母的育成期 約為 1 個月，完成後的酒質酸度偏高，味 道濃醇，但現在也有味道溫和的生酛系酒 母出現在市面上。
麴
山廢
水
此技法確立於明治後期。正式的名稱為 「山卸廢止酛」，主要是改變放入原料的 順序，即使不進行「山卸」作業，也能製 作出相同的生酛系酒母。特色是一開始先 將水和麴混合在一起，製作出「水麴」後， 靜置讓麴的酵素溶解，接著再加入蒸米， 所製作出的酒質近似於生酛。
✽「埋飯」是指經長時間冷卻後的硬蒸米，主要被使用於生 。
47 􏰀一章 日本酒的基􏰁􏰂􏰃
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       乳酸菌是守護酒母的警衛
在介紹「酒母製作」的過程中，竟然出現「乳酸菌」、「乳酸」等字眼，或許有 人會疑惑:「乳酸菌不是製作優格用的嗎 ?為什麼會出現在日本酒中 ?」。但乳酸菌 與麴及酵母一樣，是釀造日本酒時所不能缺少的原料。簡單來說，尤其是對生酛系酒 母而言，乳酸菌扮演著「警衛」的角色。因為空氣中有許多肉眼看不見的野生酵母與 雜菌會妨礙發酵，乳酸菌具有代謝糖類，產生乳酸等功效，能以「酸之力」保護酒母 不受野生酵母及雜菌的影響。
從前日本為了保護食物不被雜菌入侵、預防腐敗等，會利用醋或梅乾等來幫助保 存，還有許多相似例子也都是同樣的原理，亦即「以酸之力守護重要食材不讓雜菌侵 害」。所以就生 系酒母的情況來說，是用酒藏(釀酒廠)內所存在的天然乳酸菌進 行作用，透過乳酸菌勤奮的工作來製造出乳酸，待大量的乳酸產生後，就能將釀造環 境中不需要的雜菌一掃而空。這對於酒母來說是個能安心發酵的狀況，且在酸性的環
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  境下，酵母也會有更好的表現，乳酸菌可以 說是「酵母」統領所招來對抗入侵者、創造 良好環境的優秀家臣。由於生 系酒母需要 借助天然微生物的力量，慢慢地完成酒母的 製作，所以比速釀系酒母的育成期更長，這 也是為什麼生 系酒母又被稱為「育 」的 原因。
而速釀系酒母的情況，是因為從一開始 就添加乳酸菌與人工酵母，所以可大幅降低 育成期(是生 系酒母的一半，約為 天)。 自從明治 年發明添加乳酸菌的技法後，發 生「腐造」的情形也越來越少見了，如果說 現在絕大部分的酒，都是以速釀系酒母來釀 造也不為過。
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野生酵母
43
14
酵母小姐
醪先生
呀~ 謝謝你們
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20 30
°C
10
°C
40
✽ 「醪」，已完成釀製但尚未「上槽(榨取)」、「濾過(過濾)」 的原酒。
50
各具特色的製作過程…❸ 正式進入釀酒步驟 製醪
酒母製作完成後，終於要進入以大缸桶「製*醪」的步驟了，雖是這樣說，但可不 是一口氣將全部材料都倒入桶內就好。為了不讓酒母在孕育酵母這重要的階段感到疲 憊，因而要將作為材料的麴、蒸米及水，分成三階段一點一點地加入，同時要密切地 控管溫度，使其慢慢地進行穩定發酵，這程序稱為「三段式釀造(三段仕込)」。放 入原料的第一天稱為「初添」，第二天則是什麼也不加，靜待酵母繁殖，稱為「舞動」， 第三天稱為「仲添」，最後的第四天則稱作「留添」。各階段的名稱，雖然都是日常 生活中用不到的單字，但如果去酒藏(釀酒廠)參觀的話，就會經常聽到這些詞，所 以還是稍微記一下吧。
雖說醪的育成期一般大約為 ~ 天，但現今有些超過 天的種類，也並不稀奇。 將醪控制在 以下的低溫中，會延長其育成的時間，所製作出的酒質會有溫和且清 透的口感;若將溫度稍微調高至 ∼ ，能縮短育成的時間，所製作出的酒質旨味 也會較濃郁。
   
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                               擠擠~
發酵中
  擠
          第1天 初添 第2天 舞動 第3天 仲添 第4天 留添
將製作好的酒母、水、麴及被稱為「*掛 米」的蒸米放入缸桶內。
第20~30天 製醪完成啦! ✽ 「掛米」專指製醪所用的蒸米。
三段式釀造
為了促進酵母繁殖所以什麼都不添加，是 不進行任何作業的休息期間。
加入約初添 2 倍的水、麴及蒸米等原料。
三段式釀造的最後一個步驟。加入約仲添 2 倍的水、麴及蒸米。
蒸米是用於製麴和製作酒母時所使用的米，大多與製醪時所用的米不同。
51 􏰀一章 日本酒的基􏰁􏰂􏰃
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        各具特色的製作過程…❸ 到完成為止還有這幾步驟!
上槽 酒質會隨著榨取的方式而改變
「上槽」被稱為是日本酒釀造過程中的重頭戲，沒錯，也就是所謂的「榨酒」。 榨取酒汁的方式有非常多種，一般最常使用的是俗稱為「藪田式」的「自動醪榨機」， 如手風琴狀由橫向施壓，是個十分具有效率的榨取方式。也有將醪裝入酒袋，並排放 入名為「槽」的箱子內，用從上而下施加壓力的傳統槽榨方式。而高級的日本酒則多 使用「袋吊」的方式，亦即將裝入醪的酒袋吊掛起來，透過自然垂滴的方式收集酒汁。 以及運用離心力的最新榨取法「遠心分離榨酒」，這也是部份高級日本酒會採用的方 式，而提到遠心分離技術就以「獺祭」最為有名。酒質會隨著榨取的方式而有所不同， 施加的壓力越小越沒有雜味，口感也更加清透。此外，酒名也會依據榨取的流出順序 而有所不同，依序為前段的「荒走」、「中取」、及後段的「責」，越後者所含的雜 味較重。
  
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                                      無過濾
濾過
風味差異
豐富 旨味 明亮 淡麗
濃口濃醇 清爽
刺激 新鮮清透
✽剛榨取好的酒汁原色，通常會呈現淡綠色。
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10
 濾過 去除不純的物質和雜味
榨取後的日本酒要經過「澱引」，也就是讓酒內 的固狀物質沈澱約 天，再進行「濾過(過濾)」， 過濾最主要目的就在於「去除不純的物質」。
過濾的方式大約可分為兩種，過去常以活性碳進 行過濾，但增加活性碳的用量後，不只去除雜味，連 *酒的原色也會被去掉，變成無色透明狀，較適合用 來製作風味偏輕快的淡麗口感。
而最近主流的過濾方式，則是使用過濾機輔以濾 紙、布等濾材來進行過濾，這方法稱為「素濾過」， 只取出不純的物質，可完整地將酒的原色和味道保留 下來。但現在即使是標有「無濾過(未經過濾處理)」 的日本酒，其實大多也都經過「素濾過」的處理。
  
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                                          生酒(本生) 生貯藏酒
生詰酒
火入的種類和時間點
=火入 第一次 第二次 一般
✽「風物詩」是日本專有的文體，指含有季節、景色的詩句。
1
2
54
    火入 酒質會隨著時間點而改變
通常日本酒會在 過濾後 裝瓶前，進行名為 「火入」的加熱殺菌步驟。所謂的加熱也並不是直接 用直火加熱，而是以隔水加熱的方式間接進行，其目 的是「避免酒的品質劣化」。但麻煩的是，日本酒會 隨著火入次數，以及在哪個時間點進行火入等，產生 不同的酒名標示與風味口感。例如完全不經火入處理 的叫做「生酒」，富有細緻的新鮮口感;而「生貯藏 酒」不經過第一次火入處理;「生詰酒」則是不進行 第二次火入處理，這兩款酒都是屬於半生的狀態，所 以要用低溫貯藏，雖然仍保有些許新鮮度，但整體而 言已經具有熟成感與圓潤滋味。順道一提，在秋季* 風物詩中所說的「冷卸酒」就是指「生詰酒」。
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酒精濃度的基準
原酒 18~20度左右 一般的日本酒 15 ~ 16 度左右
酒精的酒 8 ~ 14 度左右
15 16
加水 調節酒精濃度
日本酒在經過火入處理後，為了調整其風味，會 經過一段時間的「貯藏」。而後，會加水將酒精濃度 調整至 ∼ 度，以符合一般日本酒的習慣。最近常 見標有「原酒」字樣的酒，是指製程中沒有經過加水 步驟，也就是說||「原酒」的酒精濃度就比一般日 本酒更高，所以入口時常會感受到較刺激的口感。
另外想提醒一下，關於低酒精的酒，很容易被誤 以為是因為加了許多水，造成酒精濃度較低，但最近 出現越來越多不加水的「低酒精原酒」，這類型的酒 比一般經過加水處理的低酒精酒，更具旨味，雖然酒 精濃度不高但也很值得一喝。
  
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                            瓶肩籤 正面酒標
正面酒標
商標
特定名稱
56
  酒標就是日本酒的生產履歷
如果將日本酒比喻為人的話，酒標正面就是臉 孔，酒標背面則是個人簡介。近年來市面上所販售 的日本酒，出現越來越多由專業設計師操刀、具有 設計感的酒標。一般而言，酒標正面用來標記純米 酒、大吟釀酒等特定名稱，瓶肩標籤則用來標註該 酒款的釀造方法等，至於胺基酸度等日本酒的成分 資料則標示於背面酒標。
說穿了，成分數值也不過是個參考值而已，一 昧追逐著數據，說著深奧術語的年代已結束。現在 市面上有許多標榜「不公開資訊」的酒款，就請以 實際口感愉悅地品味日本酒吧 !
   
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                                         原料
標示著米、米麴、釀造酒精等，所用 原料的名稱。
精米步合
背面酒標
將 100% 的糙米研磨後所保留的數值。 例如精米步合 70% 的意思，就表示糙 米被研磨掉了 30%。
酒精濃度
100ml 中所含的酒精量，一般而言日 本酒平均約在 15 ~ 16 度。
酵母
標示所使用的酵母名稱。
日本酒度
在相同的日本酒比重下，判斷酒款甘、 辛口感的程度。大致來說，正數表示 是糖分較少，屬於「辛口」，負數則 表示糖分較多，屬於「甘口」。但這 數值僅供參考，因為實際的口感也受 到酸度密切影響。
酸度
日本酒中有機酸(琥珀酸、乳酸、蘋 果酸)的含量數值，與日本酒度關係 密切(參閱 P.60)。
胺基酸度(胺基酸含量)
原料/米、米麴
精米步合/ 60%
酒精濃度/ 15 度以上，但未滿 16 度 酵母/協會 9 號
日本酒度/ -3
酸度/ 1.2
胺基酸度/ 1.6
容量/ 720ml
標示出日本酒中所含有的胺基酸數 值。胺基酸含量越高風味就越濃醇， 反之則口感較為清爽。
容量
標示本支日本酒容量。
製造年月日
標示著日本酒裝瓶的年月日，多以 BY(Brewery Year) 表 示。BY 是 指 該年的 7 月 1 日到隔年的 6 月 30 日 為止，都記為同一年。例如標示為 2018BY，就是指該酒係於 2018 年 7 月 1 日到隔年的 6 月 30 日之間所完 成裝瓶的。
製造年月日/ 2018 年 03 月 東京都 酒緣亭酒造
製造者名稱.酒廠所在地
標記酒廠的名稱與所在地。
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58
    一般食用米與「酒造好適米(適合釀酒的米)」 不同之處在於「心白」
用來釀造日本酒的米與我們平日所吃的食用米不一樣，釀酒用的米又被稱為「酒造好適 米」，要先通過「農產物檢查法」的嚴格條件。而一般食用米與酒造好適米最大的不同在於「心 白」，也就是米粒中心白色不透明的部分，用肉眼也能輕易看出來，從前的釀酒職人也將「心 白」稱為「目玉」。
此外，酒造好適米的另一個特點是「米粒較大」。由於釀酒用的酒造好適米，比起一般 食用米需要經過更多的研磨，所以一般會希望使用較大顆的米粒。再者，酒造好適米的蛋白質 與脂肪含量都較少，較不易引發雜味形成，且具有容易溶解的特性，對於促進酒精發酵來說是 一大優點。所以現在日本各地都持續研發培育酒造好適米，以及部分專供釀酒用的一般食用米。
沒錯，最近使用「等外米(未符合酒造好適米標準的米)」製作的酒也越來越多了。「等 外米」因為容易裂開，所以被排除在酒造好適米之外，使用這種米釀酒，就算以釀造純米大 吟釀的等級來進行研磨製作，在完成後也不能標上「特定名稱酒」(見 頁)的字樣。但如果 不在意這些標示的話，有些這類型的酒 值很不錯，所以「等外米」近來也有不錯的人氣。
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一般食用米
酒造好適米
米粒大小的差異一目瞭 然。將兩種米粒累積至上 千粒後，兩邊重量的差距 將可達 5g 之多。可以很 清楚的看出米粒中是否有 心白。
一般食用米和酒造好適米的差異
山田錦
雄町
擁有「酒米之王」的稱號。 多被用於釀製高級酒，並常 在日本新酒品評會中被使 用。原產地為兵庫縣，具有 清透優雅的口感。
此品種被認為是「日本最古 老的酒造好適米」。原產地 為岡山縣，具有渾厚的旨 味。「雄町」是超高人氣的 品種，在日本甚至會定期舉 辦「日本雄町高峰會」。
五百萬石
美山錦
原產地為新潟縣，為紀念生 產量超過 500 萬石故以此 命名。擁有淡麗清爽的口 感。近年由「五百萬石」和 「山田錦」所共同育種出的 「越淡麗」也很受歡迎。
原產地為長野縣，具有沉穩 且溫潤易入口的特點。在 長野縣除了「美山錦」外， 還有另一個夢幻酒米「金紋 錦」也被成功復育了，目前 被全日本各地所使用。
四大酒造好適米
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     「甘口」與「辛口」取決於日本酒整體的平衡
在店內點用日本酒時，常會用「甘口」、「辛口」來表達。那麼究竟日本酒的「甘 口」與「辛口」有什麼不一樣呢 ?
就數值而言，是以「日本酒度」為標準值(大多會標示於背面酒標)。所謂的「日 本酒度」就是在相同比重下，用含糖量作為甜與不甜的指標。以 為基準，正數的數 值越大時，表示日本酒中所含的糖量較少，屬於「辛口」;相反的，負數的數值越大時， 表示內含的糖量越多，屬於「甘口」。
但這其實只是「參考基準」而已。就算是「日本酒度」完全相同的酒，當含酸量 較多時，就會覺得比較不甜;而含酸量較少時，就會感覺比較甜。也就是說，關於日 本酒的「甘口」與「辛口」，不能只單看「日本酒度」而已，還會依「酸度」的平衡 而有不同的感受。
此外，甜或不甜這樣主觀感官性的判斷，常會因人而異的出現很大差距，就算我 說「這是辛口的日本酒」，可能也會有人覺得這是「甜的」，但再這樣寫下去，只會
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日本酒度的判斷法
+15 +10 +5 0 -5 -10
傾向 傾向 「辛口」 「甘口」
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  變成「呃......」的局面。所以沒關係，只要先有這 樣的概念即可，也就是「基本上，以米為主體的日 本酒都帶有甜味」。而「甘味∥旨味」，正是富含 麩胺酸的日本酒最真實的特色。我認為，在此基礎 上品味日本酒，或許可想成「辛口日本酒是完全不 存在的」。
實際上最近有些頗獲人氣的日本酒，大多都是 甜味強且富含酸度的類型。因為只要提高酸度，就 能增進清爽感，讓後味更俐落。所以即使是喝下瞬 間會感到「甜味」，但只要酒中有恰當的酸度，也 能發揮平衡的效果，讓人不經意地一杯接一杯。
在書中前面有寫到(見 頁)，現在不公開數 據資訊的酒藏(釀酒廠)越來越多了，所以不用太 過拘泥於數值或「辛口」之類的術語，試著多嘗試 各種不同的酒，或許就能從中漸漸知道自己喜歡的 日本酒類型。
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 百花齊放的各地日本酒
隨著時代改變、新舊世代交替，藏元(釀酒商的經營者)也走向年輕化。日本酒 的風味更因此產生卓越性的進步，甚至變得更加美味。而各地藏元們跨區聚集在一起 交流，並且共同舉辦研討會等活動，也讓釀造技術進一步的向上提升。
此外，各藏元們所構思的「品牌獨創酒」逐漸變多，進而讓共同的「在地特色」 比過往淡了一些，變化最顯著的就是新潟縣。一說到新潟縣，大多會想到以「淡麗辛口」 為代表的「久保田」、「八海山」，但最近許多酒藏(釀酒廠)也開始針對東京市場， 釀製富含「旨味」或帶有酸甜果香的獨創酒款。這樣的情況並不僅限於新潟地區，幾 乎全日本的各個都道府縣都吹起這股風潮。
不過即使時代改變，還是有些以服務在地人們為目標的品牌，依舊將「在地特色」 視為首要宗旨，保留住「只有這個地方才能釀製出」的味道。尤其是以當地居民為主 要客群的日本酒，會將該地區的特色，反應在居民們每天都會飲用且價格實惠的普通 酒或本釀造酒中。很多像這樣的在地日本酒，不僅 值很高，也適合當佐餐酒飲用。
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           我自己覺得，各地的日本酒風味應該都會呼應該地的傳統發酵技術，例如味噌、 醬油、漬物等。像是偏好甘口醬油與漬物的地區，那麼日本酒也會有與之相應的甜味; 相反地，喜好重鹽味醬油的地區，就會比較喜歡口感清爽的日本酒。甚至是日本酒與 在地料理的搭配也如此，畢竟都使用了在地的調味料，在適合度上一定大大提升。
就像日本酒的風味，也能反映出當地的風土樣貌。例如:鄰近海邊、海產豐富的 地區，就會喜歡能搭配海鮮、且口感清爽暢快的日本酒。茨城縣大洗町的「月之井造 酒店」，其所釀造的「彥市」就完整體現了這個看法，實際上他們的經營者就曾說過「因 為我們在大海附近，所以釀造出的酒也與海鮮很搭」。
在商品流通效率無國界的現在，不管身處何地，只要按一下滑鼠，無論是國內或 國外的食物、調味料等都能輕易入手，但仍有僅忠實呈現當地特色的日本酒努力存在。 如果有機會造訪酒藏，請一定要選購具當地特色的主要商品來試試看喔 !
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      日本酒嚐鮮，就從這幾款開始!
顛覆你對日本酒的印象 氣泡清酒
隨著釀造技術的提升，就算說現在是日本酒在品質與味道都達到「空前水準、百 家爭鳴」的黃金年代也不為過。但以日本酒初心者的角度來看，常常會出現「種類多 到不知該選擇哪一種才好 ?」的疑惑，尤其當中更有對日本酒抱持著「酒精濃度很高」、 「是大叔喝的酒」等負面印象的人。
所以最直接的建議就是:日本酒初心者請喝喝看「氣泡清酒」，相信對於日本 酒一定會有耳目一新的改觀。「氣泡清酒」是一款有著香檳一般，充滿噗嗞噗嗞氣泡 的發泡性日本酒。入口的果香暢快感，幾乎會讓第一次飲用的人讚嘆「這竟然是日本 酒 ?」。而比起一般日本酒，氣泡清酒的酒精濃度較低，所以平日喜歡喝低酒精飲品， 如沙瓦或利口酒的人很容易入口。特別是女性的接受度頗高，有不少人都是因為氣泡 清酒的觸發，開始對日本酒產生濃厚的興趣。
  
  

  
  
    
  

  
                                                                                                      65 􏰀一章
✽「酒滓」是指殘留下來的米與酵母等微生物。 日本酒的基􏰁􏰂􏰃
1 2
瓶內二次 發酵
正如其名，是在瓶內進行二次發酵的酒。先 將酒汁榨取完成後，加入事先濾出的*酒滓， 讓酵母在瓶中促使酒精持續進行發酵，進而 產生出特有的強烈氣泡。
3 種氣泡清酒
灌入 在榨取後的酒汁中以人工方式灌入二氧化碳。 二氧化碳 這類型的氣泡清酒大多價格親人、容易入手。
3 活性濁酒
在發酵過程中直接進行裝瓶。與1同樣都是 在瓶內進行二次發酵，但比起第1款會產生 更多的*酒滓。由於此類酒的氣泡較強，為了 避免開瓶時瓶蓋噴飛，請多花一點時間慢慢 打開。這類型的氣泡清酒，絕大多數是季節 限定商品。
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        香氣華麗又好入口 純米吟釀酒及純米大吟釀酒
初心者嘗試過氣泡清酒之後，相信對日本酒的刻板印象已經有大幅度的改變。接 下來，希望可以嘗試的就是||將米粒經過高度研磨後，用米芯精華所釀製而成的「純 米吟釀酒」及「純米大吟釀酒」。或許有些人會問「只是初心者而已，有需要一口氣 喝到這麼高檔、價位這麼高的酒嗎 ?」，但「就因為是初心者才需要如此」。「純米 吟釀酒」和「純米大吟釀酒」是耗費大量時間與工序所製作出的日本酒。它以米作為 原料，卻可以釀製出蘋果、香蕉以及山竹、哈密瓜等水果芳香，還有著入口甘甜的美 妙滋味。雖然價格確實比較高，但它獨特的水果香氣與甘甜，會讓人一喝就完全被命 中、瞬間忘了價錢，更因此愛上日本酒。若能使用葡萄酒杯來飲用的話，瞬間集中的 香氣，會讓人立刻想臣服在它腳下。
「純米大吟釀酒」具有獨特的果香，那會很甜嗎 ?這是一般人對它最容易產生的 疑惑。但「純米大吟釀酒」的甜味，其實是與日本酒的旨味融合後所散發的特性，尤 其在剛開始用餐、還沒喝醉，且味覺和嗅覺仍相當敏銳時，十分適合多方嘗試這個等 級的酒。

  

  
  
    
  

  
                                                                                                  第一次讓我為之驚豔的日本酒，就是一支帶有果香的 「純米大吟釀酒」。年輕時身處泡沫世代的我，經常把便 宜的日本酒拿來在應酬時拚酒或罰酒，大家不辨好壞的一 口乾掉，也讓我對日本酒留下了不好的印象。但隨著吟釀 酒的熱潮興起，某次喝到帶有強烈果香氣息的「純米大吟 釀酒」後，我才終於大開眼界的體會到:「日本酒竟然能 這麼好喝!」
所以站在自身經驗的基礎上，我要大聲疾呼，初心者 剛開始接觸日本酒時，請遠離那些來歷不明的劣質酒、便 宜酒，一定要從酒藏(釀酒廠)傾注心血所釀製的頂級純 米大吟釀來入門。一杯品質較好的日本酒，價格往往是普 通便宜酒的 ~ 倍，但它出色的香氣與味道，一定值得 這個價錢。尤其初期所喝到日本酒的好壞，會造成日後對 日本酒的刻板印象，只要有幾次不好的經驗，就需要再經 過一段時間，才會願意鼓起勇氣來嘗試，所以更希望初心 者可以直接從品質好的日本酒開始發現它的美好。
  67 􏰀一章
日本酒的基􏰁􏰂􏰃
1.5 2
水果香氣的秘密
酵母小姐 蘋果的香氣
香蕉的香氣
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     日本酒進階班-充滿純米原味的「純米酒」
當你對日本酒的印象已經不再抗拒，味蕾也已經習慣日本酒的風味，如果想要進 一步的嘗試各式各樣、別具特色的日本酒，不妨直接選擇「純米酒」，來感受「米」 的旨味。尤其在喝慣了暢快清爽的「氣泡清酒」、口感華麗的「純米大吟釀」後，充 滿「厚實」魅力的旨口「純米酒」，特別讓人能有不同的深刻感受。
「純米酒」沒有「純米大吟釀」的浮華感，但它沉穩平靜的香氣，沒有半點多 餘修飾的樸素「純米」風味，深入人心。我甚至認為旨口的純米酒就是「深入日本人 DNA的滋味」、就是「能喚醒細胞記憶中的懷念」，所以只要是日本人或米食民族， 任誰都能在這味道中感到安心，只要在「純米酒」的香氣氛圍中與料理慢慢搭配享用， 就能感受它的魅力。
「旨口的純米酒」種類非常多，在習慣了正統款之後，還有被認為是「內行品酒 人」才懂品飲的「生酛」或「山廢」。一般來說，「生酛」或「山廢」的主要特色在
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           於酸度較高，如果用葡萄酒的口感來比喻，其酒體約介於中等到厚重之間，所以初心 者對這類酒的反應很兩極。尤其是還喝不慣日本酒的人，要他覺得「生酛」、或「山廢」 這類帶有獨特酒體與酸味的日本酒好喝，需要時機成熟的等待。就像小時候討厭的苦 瓜或野菜，長大後反而覺得很美味，所以只要一步一步的前進，讓味覺隨著經驗累積 成長，某一天就能發現它的迷人之處。或是乾脆選擇最近市面上出現的「軟性」生酛 或山廢類純米酒，也可以降低品飲的門檻。
「純米酒」的適飲溫度相當廣，不論是冷酒、常溫或燗酒(加熱飲用)，「純米 酒」在所有溫度下的呈現都十分值得期待。有些人或許會覺得「燗酒」容易產生較嗆 的酒味而卻步，但這其實是因為加熱方式所造成，只要細心地以「隔水加熱」來溫酒， 就可以避免這種情況發生。另外還有一個重點，就是第一次喝「燗酒(見 頁)」時， 最好去有「燗酒師」的日本酒專門店。雖然在家自己加熱也不是不行，但要了解酒的 種類與適合的溫度，並沒有想像中容易，所以由專家所加熱出的燗酒，在口感層次上 是完全不同的。只要品嚐過，一定會驚訝那些在常溫或冷酒中所喝不出的香甜，竟然 可以如此柔軟地浸透在舌尖上。
而「剛開始探索日本酒時，最重要的就是不斷嘗試」。

  

  
  
    
  

  
                                                                                      ✽「藏人」是指酒藏(釀酒廠)內與釀酒作業有關者的總稱。
70
       由名為「時間」的傑出*藏人，所釀造出的「長期熟成酒」
有人說過「日本酒和老婆，都是年輕的好」，這可真是大錯特錯了 !日本酒和葡 萄酒一樣，也有需要陳放的「長期熟成酒」，它與新酒有著完全不同的魅力，尤其是 滑順的口感與多層次交織而成的厚重深度。如果用音樂來比喻的話，新酒就像是「獨 奏」，而「長期熟成酒」則像是「名指揮家所率領的管弦樂團」，能將各種風味融合 在一起，直到喝下的瞬間在口中蔓延開來，最後凝聚出一個悠長的尾韻，是十分珍貴 難得的日本酒，而這個味道只能靠「時間」釀製而成。
「長期熟成酒」通常是琥珀色的，這也讓一般認為「日本酒是無色透明」的人， 在初見時可能會嚇一跳。但這絕對不是因為劣化或是人工調色所產生的，而是歷經多 年的時間陳釀，讓日本酒中所含有的糖分與胺基酸產生「梅納反應(羰胺反應)」所 造成。用比較簡單易懂的說法，就像是肉片經過燒烤後，表面會出現焦褐色，同樣的 化學反應也會出現在日本酒中。所以味噌與醬油的褐色會隨著時間變深，也同樣是因 為「梅納反應」的關係。
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          「長期熟成酒」有時會出現像是堅果、焦 糖醬或蜂蜜般的獨特香味，用比較好理解的方 式說明，「有點像是紹興酒的香氣」。所以對 於已經很熟悉日本酒的人來說，「長期熟成酒」 可以說是最好親近的酒款;但是對於初心者而 言，品飲的難度就有點高。不過沒關係，只要 慢慢累積經驗，總有一天能了解這猶如大叔般 深奧的滋味。
對於初心者來說，「長期熟成酒」可以說 是理解日本酒的「最後一座堡壘」，所以常常 有人說「如果能摸透『長期熟成酒』這位大叔， 肯定能成為日本酒專家」。但是不需要因此著 急，只要慢慢地花時間品飲，就能體會到「長 期熟成酒」帶有些微苦澀的大人味魅力。
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    還想知道更多 !
日本酒的精髓 日本酒還有其它種類
在此介紹一些「日本酒角色圖鑑」中沒有收錄的種類。 如此一來，你也是「日本酒專家」囉 !
這酒標原來是指 這樣的意思。
冷卸酒(秋上)
大約從夏末開始，就會看到許多擺出「冷卸酒」小 旗幟的販酒店家。這個「冷卸酒」，指的就是在春 天新榨的酒，只經過一次「火入」，便貯藏起來度 過整個夏天。所以，「冷」是指「生」(亦即沒有 經過第二次「火入」)的意思，而「卸」則是「卸 貨」，「冷卸酒」就用它語源字面上的意義來命名。 經過一整季的貯藏，會產生圓潤的口感，那剛剛好 的熟成度也正是它魅力所在。常作為秋季的風物詩 被吟詠，所以各個酒藏也紛紛推出「冷卸酒」。
   好多種類呢~
COLUMN
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1 4
14
3
2 20 2
1
     濁醪
菩提
「濁醪」經常被誤以為是「濁酒」，但「濁 酒」會經過基本的「粗網目酒袋」過濾， 而「濁醪」則是連過濾都沒有，單純只是 經過發酵的酒醪。「濁醪」在過去，曾經 是家家戶戶都能自由釀製的日本酒，但現 在只有取得許可證的「酒醪特區」可釀造， 例如岐阜縣的白川鄉，每年都會定期舉辦✽ 「濁醪祭」。 ✽「濁醪祭」，在華文地區多半被譯為「濁酒祭」。
「菩提酛」比「生酛」出現的時間還要早， 據傳在室町時代，源自於奈良縣菩提山的 正曆寺，就已經確立了這種釀造酒母的傳 統方法。其製作方法相當特別: 將生米 放在水中浸泡，培養出能繁殖大量乳酸菌 的「乳酸水」。 將生米取出進行蒸煮。
貴釀酒
名字看起來很有貴氣的「貴釀酒」，其實是在「三 段式釀造」過程的最後程序(留添)中，改用「清酒」 取代「水」來進行釀造，所以具有濃稠溫和的口感， 而且喝起來帶甜味是其主要特徵。一般多拿來當成 「甜點酒」享用，就如同葡萄酒中的「蘇玳葡萄酒 (Sauternes)」。跟其它「長期熟成酒」 一樣，加個香草冰淇淋一起品味也是種樂趣。
用 的乳酸水、 的蒸米以及麴來釀造 酒母。 經過 ~ 天，酒母就完成了。 「菩提酛」的酒質酸度偏高，雖然風味強 烈，但十分清爽。
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協會
協會
   酵母的好朋友們
雖說統稱為「酵母」，但不同的「酵母」其性格就像人類般複雜多變， 而用其所釀製的日本酒，味道與香氣也會因不同的酵母，受到很大的影響。
在釀製日本酒時不可或缺的酵母，實際 上有非常多種類，但一般大多採用日本釀造 協會所頒布的「協會酵母」來製作。其中最 古老的就是「 號」酵母，誕生於秋田縣的 「新政酒造」，是一款具有耐寒性且發酵力 很強的酵母;而「 號」酵母(長野縣.宮 坂釀造)和「 號」酵母(熊本縣.熊本縣 酒造研究所)，則是以能釀製出「華麗香氣」 而聞名，作為「吟釀用酵母」，這兩款都非 常地活躍。
6、 、 號酵母
   96 7
基本款
7 9
COLUMN
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  75
淑女款 人氣款
最近人氣最高的，則是能產生類似香蕉 或蘋果香氣的「1801號」酵母，用這款 1801號酵母 酵母所釀製出的日本酒，在各地比賽中經常 獲得優勝，所以不論是人氣與價格都較高。
此外，由東京農業大學「花酵母研究會」 所提煉出的「花酵母」，跟字面上的意思一 樣，是從花朵中所分離出的酵母菌種，有石 竹、秋海棠、蔓薔薇等相當多種類。
「酵母」和人類一樣，有著各自不同 的性格。雖然在任何環境下，都能培養繁殖 下一代，但如果不細心照料的話，就可能會 養出對釀酒風味有害的任性小孩。因此藏元 (釀酒商的經營者)必須要仔細觀察出酵母 的性格，再像對待自己小孩一般的讓它適性 發展，以釀製出美味的日本酒。
花酵母
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                                                                                            瞪
   選我
 選我
2
選我當 第杯 也可以......
啊!肚子有點 餓，要不要吃 點什麼呢?
我想吃 烤雞肉串
好喔!
沒有 要繼續 喝酒喔......
玉子燒 看起來也不錯
怎麼這樣......
接著， 第杯 要喝誰呢 ?
 嘰哩呱啦
前情提要
菜單
誤闖一間不可思議的居酒 屋，被一堆會說話的日本 酒所包圍的兩人!接下 來，會發生什麼事呢?
2
傳授輕鬆品飲日本酒的方法!
78

  

  
  
    
  

  
                                                                                       這裡所說的油脂， 不論是奶油或沙拉 油都 喔
  油脂
OK
哎呀， 被擋住了!
79
開心
酒精
酒精
迅速通過
  油脂 優先
  解 正
請等一下!
油脂......
因為消化油脂
比較花時間，
先攝取油脂
就可以延緩酒精
通過胃部的時間
為了預防 酒後不適， 請將「油脂優先」 的觀念放在心裡
優先......?
才不會 一下子 就突然醉了

  

  
  
    
  

  
                                                                                           咚
咚
上菜
!?
日本酒 基本上不兌水喝， 所以品飲的時候 記得要多喝水 補充水分喔!
80
像義式生牛肉 Carpaccio
在喝酒空檔時
所喝的水，
就稱為「緩和水」
就很適合! 哇! 看起來
還以為喝日本酒只能搭配
日本料理，真新奇呢~~
接下來 是這個!
哇~ 釀酒用水 又出現了
原來是要
緩和酒精
之用啊!
好好吃

  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                           快 選
   本釀造酒
!?
!?
純米大吟釀酒
2
快 選
是不是差不多
該喝第 杯了
呢......
我來試試 辛口酒好了
那...
我要選擇
有果香的......
選我
俺
太好了， 男人就該這樣!
挑人家啦
是我!
登場
咻
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 嚕
咕
嚕
咕
   嘩 啦
原來日本酒的 苦澀滋味是 這樣啊......
好像又 開始 想吃點 東西了
我也是
我現在......
好像有點帥氣，
似乎看起來
更有大人味了......
真好喝~!
竟然有
這麼好喝的
日本酒......
有什麼小菜
可以預防酒後
不適的況狀嗎?
  
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                     呵呵呵
往後接 P.94 !
蘆筍豬肉卷
鰻魚蛋捲
起司拼盤
有的， 像是起司!
炙燒鱈魚子
因為富含脂質，
所以比較不容易
快速消化，
也能用來穩定延緩
酒精的吸收速度。
鱈魚 子!
好吃!
好吃!
感覺身體 需求都被滿足了
在身體分解酒精時，
會消耗大量的
維他命B1，
所以也要記得盡量
補充攝取，
才能預防第二天
所產生的疲勞感。
鰻魚!
豬肉!
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 寫給對日本酒還有些卻步的人
在第一章中已經介紹過許多關於日本酒的基礎知識，但對於部分初心者來說，還 是會跟以前的我一樣，產生「就算是這樣，門檻還是很高啊」的疑慮。如同前面所說， 在當年我求學的時代，大家常把日本酒拿來當成拚酒、罰酒的懲罰，我也常常一邊爛 醉、一邊嘟囔著「夠了 !如果這輩子不用再喝日本酒，那就太好了 !」。加上當時正 是沙瓦與雞尾酒流行的全盛時期，已經喝慣甜味酒的我，曾自認無法體會旨味細緻的 日本酒。又加上「喝完日本酒會有嚴重酒後不適的症狀」、「日本酒都是拿來罰酒狂飲」 的沉重心理陰影，直到脫離學生時代，出社會好幾年後，我都很少再接觸日本酒。
但現在的我，又重回日本酒的懷抱，原因其實十分單純，就是遇到了非常好喝的 日本酒，讓我深感「如果是這樣的日本酒，品飲起來也完全沒問題」。尤其當時那令 人驚豔的口感與水果香氣，我訝異著「米」竟然能釀出這種風味，等到察覺時，酒杯 早已喝到見底。這是我第一次覺得日本酒「好喝」，也開啟了我對了解日本酒的興趣，
                                                     
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                    85 􏰀二章 輕􏰄􏰅在的與日本酒􏰆􏰇
                   更透過日本酒引發對各種食物及料理的探索，彷彿因此開啟了許多扇大門。
雖然我現在從事與日本酒相關的工作，但是當年的我，就跟初入日本酒大門的各 位一樣，曾經覺得日本酒門檻很高、不容易入手。不過沒關係，只要拿出一點勇氣， 試著品嚐各種日本酒的風味，一定能輕鬆自在的與日本酒相處。
「聽說喝完日本酒，很容易酒後不適 ?」 不不不，只要留意一些小細節，酒後不適與宿醉的情況，其實並不常發生。 「日本酒好像很複雜 ?」 確實有些人會鑽研一些釀製工法或細節的事，例如那些高談闊論著「如果酵母如
何如何的話......」的大叔們，但這已經是很久以前 的事情了。比起討論日本酒的知識，其實「好喝」 與「快樂」的心情更加重要，其它有的沒的，就等 緣份到了再去理解吧 !所以在讀完這一篇後，請將 對日本酒的所有不安都一掃而空 !
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       避免酒後不適的秘訣…❶ 喝多少酒就喝多少水，輕鬆告別宿醉
「日本酒造組合中央會」長期推廣「緩和水」的概念，就是指在品飲日本酒時， 也一邊喝下等量或更多的水，如此一來就不會產生宿醉或酒後不適的情況。而業界也 推崇這套理論，現在只要是專業日本酒的店家，不待客人另外要求，理所當然會準備 一杯「緩和水」給客人。換句話說，這也可以用來判斷這家店是否真的專業 !
至於為什麼喝「緩和水」，可以降低宿醉發生的機率呢 ?這是因為補充水分，能 有效稀釋體內血液中的酒精濃度，讓酒醉的發生速度變慢。且酒精有「利尿」的效果， 多喝一點水也能預防酒後脫水發生。所以不僅在喝酒時，就算在喝酒之後，也要有意 識的補充水分，以緩和過度飲酒後口乾舌燥的不適感。有些人習慣會喝加冰塊的冰水， 但冰水會降低體內溫度導致新陳代謝變低，因此建議飲用不加冰塊的常溫水。此外， 在喝酒時也可以藉由「緩和水」來刷新舌頭的味覺，所以當要變換酒款、品飲不同酒 種時，「緩和水」也是一個重要的角色。
                                                     
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                                      87 􏰀二章 輕􏰄􏰅在的與日本酒􏰆􏰇
緩和水
  預防酒後 不適與宿醉
緩和酒精 的吸收速度
預防 脫水狀況
用一杯水 來刷新味覺
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     避免酒後不適的秘訣…❷ 「油脂優先」延緩酒精吸收
常聽人說「空腹喝酒易醉」，這理論完全正確，但原因是什麼，有親身做過實驗 的人大概不太多。既然不能空腹喝酒，那應該先吃哪些東西會比較好呢 ?答案就是義 式生牛肉Carpaccio、馬鈴薯沙拉等富含油脂的料理。「咦 ?一開始就吃這麼 油的食物 ?」，它最主要的原理是，酒精喝下肚子後，會先經過胃再到小腸被吸收。 而成年男性小腸的面積，幾乎等同一座網球場，也就是說，比起胃，小腸能更快吸收 更多的酒精量。所以要避免宿醉或酒後不適，關鍵就是要盡量延長酒精在胃中停留的 時間，讓酒精能晚一點抵達小腸，而相較於蔬菜或穀物等食物，油脂能在胃中停留更 長的時間，藉以延緩酒精進入小腸的速度。或許有些人對於一開始就先吃富含油脂的 料理，會感到有點困擾，但此時可以改用含有乳脂肪的起司來替代，經我親身實驗， 效果非常明顯。而且無論在居酒屋或自己家裡，都是能輕鬆做到的小秘訣，今晚就立 刻來嘗試看看吧 ?
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米(100g) 牛排(100g)
2小時15分
3 小時 15 分
奶油(50g)
12 小時
食物在胃中停留時間比較表
義式生牛肉 Carpaccio
富含油脂的代表性食物
起司拼盤
馬鈴薯沙拉
   
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                           烤雞肉串
鮪魚山藥泥
OK
納豆歐姆蛋
杏鮑菇 豬肉捲
90
    避免酒後不適的秘訣…❸ 用「蛋白質」來幫助肝臟分解代謝
「蛋白質」可以說是預防酒後不適的超級英雄，因 為「蛋白質」在進入體內之後，會在小腸中被消化、分 解成「胺基酸」，當「胺基酸」被吸收運送到肝臟之後， 就能幫助肝臟進行「解毒作用」與促進「酒精代謝」等 重要任務。
在此特別推薦「納豆」，由於「納豆」獨特的黏稠 成分，能保護胃黏膜，所以在稍微喝過頭的隔天早晨， 能緩和反胃或是不舒服的沉重感，其它像是雞肉、豬肉、 牛肉及魚等動物性蛋白質也 。若以居酒屋的菜單來 說，相當推薦烤雞肉串、納豆歐姆蛋、鮪魚山藥泥、杏 鮑菇豬肉捲等。
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蒜苗炒豬肉
生火腿沙拉
B1
B1 B1
B1
B1
B1
B1
炙燒明太子
  避免酒後不適的秘訣…❹
「維生素 」攝取不足，會招來酒後肥胖
充分攝取維生素 ，可以預防酒後身體不適的情 況，還能讓減少體內糖分的殘留。這是因為身體在分解 酒精時，會消耗大量的維生素 ，而這些可以促進糖類 代謝的維生素 ，正是身體產生能量時不可或缺的物質 之一。所以當維生素 不足時，隔天早上的倦怠感會倍 增。
我一直都徹底執行這個小秘訣，不只在點菜時會從 料理中多方攝取維生素 ，在喝酒之後，也會補充含有 維生素 的營養品，也多虧如此，現在比起以前更不容 易變胖了。若要以居酒屋的菜單來推薦的話，蒜苗炒豬 肉、炙燒明太子、生火腿沙拉等料理，都是不錯的選擇。
                                                     
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                       60 kg
20
4
1
20 20
ml
92
 找到自己適合的品酒節奏
「日本酒」常常被認為容易引起「酒後不適」的狀況，但我覺得大部分的人，單 純只是因為「覺得好喝，所以一不小心就喝過量了」，不一定是日本酒的錯。尤其日 本酒的好喝，很容易讓人貪杯喝過頭，所以評估自己「適當的酒量」是很重要的。
究竟「適當的酒量」要怎麼評估呢 ?以日本厚生勞動省所發布的標準，用人體可 負擔的純酒精含量 g來計算，換算酒精濃度約略等於日本酒的 合(180 )。如 果是跟我一樣，對於酒精耐受度比較高的人，或許會覺得「什麼 !只有這樣而已 ?」， 但肝臟需要分解掉 g的純酒精，其實比想像中還要花時間。根據WHO(世界衛生組 織)的計算方式，體重 的成年男性分解 g純酒精，需花費約 小時，而體重較輕 或對酒精耐受度較低的人，則需要花費更多時間來分解酒精，比像像中還要久呢 !正 因為如此，希望大家都能遵守自己喝酒的節奏，更要適時地補充水分，就算酒杯被倒 滿也不要勉強喝完，並且不要只顧著喝酒，還要好好品嚐美味料理。就請依照自己的 方式，慢慢掌握「舒服品飲的方法」吧 !
                                                     
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                                    約需要 花費 小時
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各種酒的純酒精含量換算
以純酒精 20g 為基準(約等於)
日本酒(15 度) 啤酒(5 度) 燒酎(25 度) 葡萄酒(14 度)
180ml 500ml 110ml 180ml
體重 60kg 的成年男性 要分解 20g 純酒精的話......
4
   
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                      真舒服呢...
啊~
啊~!
泡湯真棒~
前情提要
已經掌握「如何避免酒 後不適」的這兩人。 接下來，又有什麼在等 待他們呢......!?
好吃
     嚼
...?
水...... 蒸氣......?
ㄟ
什麼時候 出現 泡澡桶的
嚼 嚼
好吃
 !?
!?
更多輕鬆品飲日本酒的方法
94
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                客氣啦
不是因為
 咳 咳
   " "
  滑嫩 滑嫩
  你們 也來一點吧?
請喝 請喝♡
加熱後我們
這些日本酒
會更好喝喔!
......奇怪 加熱後的 ......怎麼覺得， 日本酒，
真是常聽到 這種誤解呢!
ㄟ...... 那個......
咕嚕
純米酒妹的
體型變得更...... 酒精味 實在是太嗆了，
是不是比之前 更加 圓潤了…… ?
那...那...
所以......
不論如何，
就當作被騙
的嘗試一次
看看吧!
可能是因為
水蒸氣
造成的吧......
只好...
  
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                     飛切燗 上燗
55°C
50°C
熱燗 溫燗
人肌燗
35°C
30°C
45°C
40°C
日向燗
!?
96
奇怪......
味道好像變
得不一樣了
由於加熱後
旨味變濃郁，
所以口感會更明顯。
帶點甜味又很
柔順的口感......
很容易入口呢!
隨著溫度改變，
日本酒的風味
也會有所變化，
再請多多嘗試吧!
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              德利酒器 (清酒專用壺)
使用器具
鍋子
在家燗酒的 方法1
這是只有
在居酒屋
才能體驗到的
樂趣吧!
將酒倒入 德利酒器
並不是 這樣的，
用家中現有的 器具， 也能簡單 做出燗酒喔!
再將德利酒器
放進鍋內，
在鍋內注入
約酒器半瓶高
的水量

  

  
  
    
  

  
                                                                                           2 3
OK
噗嚕噗嚕
80 °C
98
開火 將水加熱 到
左右
當酒器中的
酒汁因溫度升高，
漸漸滿至瓶口附近時，
熄火後，
再將德利酒器 的狀況 放入鍋中隔水加溫
當然有啊!
煮水時，請先把
德利酒器拿出來
原來如此! 真的只要用家裡 現成的器具， 就能輕鬆燗酒呢!
由於德利酒器的 容量、素材各有 不同，請放在熱 水中 ~ 分鐘， 並一邊觀察酒汁
那麼，如果想要 更講究的製作燗酒， 也有專門燗酒的 器具嗎?
就表示 了! 請以此作為標準。
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              在家燗酒的 方法2
 興奮 興奮
   噗通
噗 通
    「酒燗器」是個相當 便利的器具，雖然 種類樣式繁多，但 其中也有能輕鬆入 手的基本款
接著將沸騰的熱水， 倒進酒燗器的外壺中
好帥啊...... ! 想要...... !
熱水的分量， 請依照「酒燗器」 所附的說明書為準
一樣先將 常溫的日本酒， 倒入酒𤏐器 所附的德利酒器內

  

  
  
    
  

  
                                                                                       用鍋子加熱時，
也一樣喔!
    請注意!
3
2
100
將裝好日本酒的「德利」內壺， 放入裝好熱水的酒燗器外壺中
泡到熱水的位置，
請超過「德利」內壺
中日本酒的高度，
這樣才能預防
加熱不均的狀況
由於「德利」內壺的
日本酒在加溫時，
上下層容易
產生溫度差，
所以可用筷子
稍微攪勻一下
用「酒燗計(日 本酒的專用温 度計)」隨時確 認溫度
大約 ~ 分鐘就
可以了
只要耐心等待
一樣，在加熱後「德利」內壺 的日本酒水位會升高
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               呵呵
哇! 溫度慢慢 升高了
燙
好厲害
等熟練一般的
燗酒後，可以
試著用錫或銅
製的酒壺來試
試看!
不僅導熱效果
很好，而且不
容易冷卻，可
讓人慢慢享受
品飲日本酒的
樂趣呢! 在於，「燗酒」最好
小口 小口
「燗酒」與 「冷酒」的不同之處
小小杯的一口乾掉， 比較不容易引發酒 後不適，而這樣的 喝法，可以說是「燗
酒」的一種特色。
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那麼，
有沒有不加熱
比較好喝的
日本酒呢?
基本上，
在日本酒中
並沒有
「不能這樣喝」 的規則
※只有「氣泡清酒」這個種類是不建議加熱飲用的。
嗯......
   選我
選我
 俺的 才美味
 接下來 就喝我的 熱 款吧

  

  
  
    
  

  
                                                                                        往後接 P.114 !
葉石香織的小建議
  選我
我才對
  選我
俺啦
換句話說，
把各種日本酒
搭配不同的溫度
來品嚐，
或許在裡面 嗯...... 就能找到自己
喜歡的組合......
希望你們能
享受這樣的過程
等喝慣之後，再來試著
接 著， 該 試試看哪
一款呢?
對初心者來說， 請先從適合熱燗飲 用的「純米酒」開 始嘗試吧!
挑戰「純米大吟釀酒」、 「生酒」或「濁酒」等
不同的日本酒吧!

  

  
  
    
  

  
                                                                                          OK
104
 熱飲:任何酒都可以試著「 (加熱)」來喝
以前的人常會覺得純米酒或純米大吟釀酒等高級酒，「千萬不要拿來做成燗酒，不然很 浪費」，但現在完全沒有這種偏見了。甚至開始有人將價格昂貴的純米大吟釀酒，以及濁酒 或生酒等，也拿來「熱燗(加熱)」飲用，換句話說，「燗酒」並沒有絕對的規則。
所以每當入手一瓶日本酒時，可以拿少量來試著動手加熱看看，反覆嘗試不同的溫度後， 就能感覺到這些酒款加熱後的差異，以及適合的溫度帶。以一般通則來說，精米步合的數值 越高、味道越醇厚的純米酒，就是非常適合拿來「熱燗」飲用的酒款;此外像是以生酛或山 廢酛等方式釀製的日本酒，也是「熱燗 」的酒款。因為這些酒款在處於溫熱狀態時，能突 顯在常溫或低溫時所無法感覺到的旨味與甜味，並將其綻開釋放出來。而且同一款酒在加熱 後，不只是溫度改變而已，還能出現意想不到的口感變化，簡直就像是「被溫度施了魔法」， 而這也正是燗酒最大的魅力。
世界上有著各式各樣的酒，但像日本酒一樣，能在各種不同溫度帶中享受不同風味的， 極為罕見。一旦體驗過它的魅力，就算是在炎熱盛夏時，也會想要來杯熱燗過的日本酒...... 沒錯，寫下這些文字的我，正是愛好者的其中之一。
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飛切燗
燗酒的溫度區間 55°C
在拿取德利酒器(清酒專用 壺)時，一定要用布包著以 免燙傷。從高溫到慢慢冷卻 的過程中，感受其味道變化 也很有意思。
50°C
熱燗
上燗
45°C 35°C
倒酒時會冒出微微熱 氣。在這個溫度區間， 酒的味道輪廓會更顯銳 利，口感也更加明顯。
拿著酒器時，可以確實感受 到酒器傳來的溫熱。在這個 溫度區間，會將酸味較高的 酒變得圓潤，成為溫和的口 感。
40°C
人肌燗
溫燗
與體溫相當的溫度區 間，只要一入口就會覺 得親近、熟悉。會強調 酒的甜味與旨味，給人 柔和的印象。
拿著酒器時，會稍微感受到 酒器的溫度。在這個溫度區 間，能更加突顯「米」的香 味與旨味。
30°C
日向燗
長期熟成酒
純米酒
經過長時間醞釀而成的「長期熟成 酒」，在熱燗加溫後甜度會增加， 口感也會更為溫和。請在不同的溫 度區間中，一面品嚐各種味道，一 面找尋最適合的溫度。
「純米酒」經過加溫後，會更加突 顯出米的旨味。如果某些酒款的純 米酒在冷飲時，會覺得「這個味道 有點硬呢」，不妨就加熱試試看吧。
特別推薦這些酒款
比常溫稍高一些，給人 質地溫和的印象。比起 常溫，香氣更加明顯且 順口。

  

  
  
    
  

  
                                                                                       20 25
15
106
  涼飲:冷酒的口感就是暢快
日本酒涼飲的優點，就在於「可凝聚日本酒風味的精華，且帶來暢快的清涼口 感」。有些日本酒款在常溫飲用時，總會覺得有些甜膩，味道也有些發散、不夠厚實， 這時，只要把這些帶有甜味的酒款改成涼飲，就會變成不可思議的滑順清爽，毫無負 擔。其實大部分的酒款都能做成涼飲使用，又以精米步合數值小的「吟釀酒」尤為適合。 但涼飲可不是把所有的酒都冰起來就可以，只有氣泡清酒或本釀造酒等口感明快的類 型，才適合冰到極冷。像是以果香魅力著稱的純米大吟釀酒，如果冰過頭，反而會讓 香氣變得不明顯，因此只建議降溫到8~ °C，讓香氣可以在凝聚後散發出來即可; 此外，如果想要引出日本酒中獨特的果實味與甜度，則建議讓溫度保持在 ~ °C， 隨時都可依照自己想要的口感，來改變日本酒涼飲的溫度。雖說如此，但「降溫」不 像「加溫」一般，可輕易調整細微的溫差。所以請直接冰藏，等飲用時隨著回溫，尋 找「對了 !」的溫度區間即可。
                                                   
  

  
  
    
  

  
                                                                                                            常溫(涼飲)
20°C
飲用時感覺到有些涼。 在微涼的狀態下，能隱 約感覺到香氣。
15°C 涼冷 從冰箱取出後，當瓶身
花冷
10°C
剛從冰箱取出時的溫 度。適合讓辛口或酸度 偏高的酒，可感受明快 口感時的適飲溫度。
5°C
雪冷
氣泡清酒
「吟釀」類的酒
可以強化氣泡噗嗞噗嗞滑入喉中的 暢快感。且冰飲後的氣泡清酒能抑 制甜味，創造出清爽的風味。
酒名中帶有「吟釀」字樣的酒款。 冷飲時能凝聚日本酒風味的精華， 如想要引出香氣，可待溫度回高一 些再飲用。
107 􏰀二章 輕􏰄􏰅在的與日本酒􏰆􏰇
冷酒的溫度區間
特別推薦這些酒款
開始冒水滴時的溫度。
也就是極冷的狀態。適 合想要喝到爽口暢快的 口感時。

  

  
  
    
  

  
                                                                                           有何不同 ?
日本酒和葡萄酒的差異
不知道你是不是有過一邊吃著鯡魚卵，一邊喝著白酒或香檳的經驗 ?如 果你曾經歷過這種搭配，恐怕已經瞬間回憶起那讓人皺眉的腥臭味了。是的， 這個回憶也強烈的烙印在我腦海裡。其實無論是葡萄酒或鯡魚卵，在分開品 嚐時都十分迷人，但是當兩者合在一起食用時，美味就大打折扣了 !換句話 說，就是這兩者的搭配，出現了「美味相互抵銷」這種不可思議的現象。
深究其原因，是因為葡萄酒中含有「二價鐵離子」，而「二價鐵離子」 會加速魚卵中「脂質」的氧化酸敗，以至於腥味被突顯出來。為此徹底追查 成因的Mercian製酒公司，甚至還特別開發出不會產生腥臭味的低鐵 葡萄酒，讓人十分驚訝。
   COLUMN
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                                                                                                               為什麼?
109
葡萄酒 X 魚卵的腥臭味!
葡萄酒中的鐵質 魚卵富含的脂質 鐵鐵 脂肪
鐵鐵鐵 脂肪脂肪
合在一起後......?
腥臭味的成分
從口中進入，再從鼻腔中逸散 因此產生了腥臭味!
✽ 此圖表說明係參考 Mercian 製酒公司所研究、技術開 發的發表成果〈魚貝類與葡萄酒的組合，會產生腥臭 「氣味」〉為依據所製作。
   
  

  
  
    
  

  
                                                                                           那為什麼日本酒和魚卵的組合不會產生腥臭味呢 ?這是因為日本酒中含 有「胺基酸」，可有效抑制魚卵中脂質的酸化，被稱為遮蔽效應。而「促進 酸化」與「抑制酸化」，就成了搭配魚卵料理時，葡萄酒和日本酒出現完全 相反情況的關鍵因素。有興趣的人或許可以親身體驗嘗試看看，一定能馬上 明白其中的差異。雖然葡萄酒也能產生些許遮蔽效果，但說起連富含脂質的 魚卵都可遮蔽的日本酒，在這一回合取得壓倒性的勝利也不為過。
此外，日本酒的適飲溫度有相當寬廣的區間，不論在常溫、涼飲或是熱 燗後飲用，在日常生活中的表現與搭配料理，都非常值得期待。雖然葡萄酒 也能拿來做成熱紅酒，但通常僅限於冬季或聖誕節等特殊節慶才適合。
並不是說葡萄酒與日本酒非要爭出一個高下，而是進一步了解雙方的優 缺點與特質，才能搭配出更好的組合。
   COLUMN
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                                                                                           胺基酸含量( )
整個包裹 起來
  胺
基
酸
                                                               111
豐富的胺基酸
ml
※ 表格中所引用的數據，是 參考「福光屋」所分析的 結論(所以關於日本酒的 部分，也是以「福光屋」 的商品和其它市售商品來 做比較，因此隨著商品不 同可能會有所差異)
日本酒 (原酒)(以市售酒換算)
紅酒 白酒 燒酎
日本酒的特色
日本酒 啤酒
適用的溫度區間非常寬廣，可自由搭配各式料理
日本酒不僅能品嚐冰酒的樂趣，同時也能來杯熱騰騰的「飛切燗」。這令人 驚豔的寬廣適飲溫度，與世界中任何酒類相比都是最頂尖的。
去除腥臭味的遮蔽力
不僅可搭配魚卵，就連生牡蠣、*熟壽司 及豆腐餻等口味特殊的佳餚都沒問題。無 論多麼強烈的味道，日本酒都具有緩和的 力量。
臭味
✽ 「熟壽司」的「熟」是指熟成之意，是將魚、鹽、米飯經過發酵而成的 料理。而「豆腐餻」則是沖繩特產，類似台灣豆腐乳的作法。
日本酒中的胺基酸含 量是白酒的 10 倍! 而胺基酸具有強力的 遮蔽效果，所以也常 被應用在美容上，對 於改善肌膚或美白等 都有成效。
   
  

  
  
    
  

  
     
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                     用餐酒搭配與 日本酒成為好朋友

  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                      前情提要
已經掌握了「燗酒」喝法 的兩人。 接下來終於要迎接 日本酒的奧義登場 ......!?
是不是又
覺得有點餓了
呢?
那我就來
那我來點個 好像是 肉豆腐好了
ㄟ......
葉石香織小姐! 麻煩請給我們生魚 片與純米酒，以及 肉豆腐與本釀造酒。
我想要 吃生魚片
那接下來
該喝
那一種酒呢?
我試著來挑戰「純米酒」好了
嘗試清爽的
「本釀造酒」吧!
 菜單
日本酒最後的奧義!
114
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         堅決
 讓您久等了!
那個......
這兩個組合
剛好相反了......
生魚片和 本釀造酒
肉豆腐和 純米酒
好快!
不不不 ...... 就這樣!
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                快快!
請先 這樣吃吃 看吧!
這... 這......
這被稱為
「佐餐
( p a i r i n g )」，
咕嚕
咕嚕 嚼嚼
嚼嚼
並將彼此的風味激 發出來且融合在一 起，是種能讓酒和 料理都變美味的秘 訣喔!
好...... 好的
咕嚕
咕 嚕
為什麼會有這麼
完美的整體感
嚼 嚼 嚼嚼
發現了啊?
是特地將日本酒與
料理來進行
組合搭配。
  
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                         你們都有 玩過蹺蹺板吧?
例如熱的料理
就搭配溫熱的酒
哎呀?
以前完全 哇! 沒想過
如此一來，
酒與料理的
溫度區間
也能相互搭配
有是有，
但已經是
很久以前了
......
「佐餐」的原理就像 蹺蹺板一樣，如果是 兩個體重差不多的人 一起玩，就能在蹺蹺 板取得平衡對吧
同樣道理，只要配合味道的濃淡， 就能在味覺上取得平衡喔 !
原...... 原來如此啊!
這些......
其它也是嗎?
純米酒
生魚片
厚重
肉豆腐
厚重
清爽
厚重
咕嚕咕嚕
!?
  
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                     酒
濁
含有「酒醪」的酒， 適合搭配勾芡的 料理
其它還有像是 這樣的組合
在口感上 也很相配
還有各式各樣的
佐餐方法，
詳細內容請從 頁
開始閱讀!
122
勾芡過的中華料理
醃漬鮭魚
生牡蠣 焗烤 濁酒
創意 日本酒
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                                                                                                                                                                               佐
餐
的
4
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一看 就懂
高麗菜
味道 淡麗
沙丁魚
長期熟成酒 味道 濃醇
生薑
馬鈴薯
小黃瓜
蓮藕
果香系日本酒
香氣濃郁
熟成系日本酒
蝦子
鯛魚
雞柳
地瓜
秋刀魚
鴨肉
西洋芹
輕快系日本酒
香氣平穩
旨口系日本酒
蘋果
蘆筍
鰻魚
堅果
氣泡清酒
純米大吟釀酒
創意日本酒 純米吟釀酒
烏賊
本釀造酒
牡蠣
濁酒
純米酒
豬里肌
合
組
大
  
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                    ✽ 「mariage」，法文原意為「結婚」，這裡是指味道雖然不同， 但在一起品嚐時會互相拉抬產生新風味。
120
✽ 「白身魚」，肉色接近白色的魚種。
      關於日本酒「佐餐」的黃金原則
大家是否曾聽過「佐餐(pairing)」這個詞呢 ?
所謂的「佐餐」，是指藉由料理與飲品(酒款)搭配，一起創造出和諧的美味。 當雙方組合在一起時，會產生加乘作用，讓料理與酒都能變得更加美味可口。意思約 略等同於法文中的*「mariage」，而「mariage」也包括了「透過料理與 酒的搭配，而產生出的第三種風味」。現在於用餐時選擇「佐餐酒」，已經變成一種 流行，或許是因為不像過去門檻這麼高，一般人在用餐時也能輕鬆的享用，而被大眾 廣為接受。
一般來說，佐餐搭配的日本酒款，會依循幾個主要的前提，如「依據料理味道的 濃淡來挑選」，味道重的料理就搭配味道厚實的「純米酒」;味道清淡的料理，則搭 配口感輕快、淡麗辛口的「本釀造酒」。舉個具體的配對實例來說明，例如:壽喜燒 與純米酒、*白身魚的生魚片和本釀造酒。後者的組合比較容易理解，但前者選飲了 味道濃厚的「純米酒」，一般人可能會產生這樣的疑問:「壽喜燒的口感這麼甜，應

  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                            該要搭配像本釀造酒般比較清爽的酒款才對 吧 ?」，但這樣的想法恐怕會出現問題，因為 壽喜燒搭配本釀造酒類的酒款，或許在剛開始 飲用時，會覺得還不錯。但隨著用餐的時間拉 長，壽喜燒的味道也會越來越濃，導致酒的味 道被蓋過，讓用餐的人漸漸停下杯子不想再 喝。但如果搭配味道厚實的「純米酒」，不僅 讓人筷子停不下來，也會忍不住想多喝幾杯， 讓充滿樂趣的用餐時光可以延長餘韻。就像是 平衡的蹺蹺板一般，當酒與料理的搭配能取得 平衡時，就能在味覺上創造出理想的整體感， 我將此稱為「佐餐的蹺蹺板法則」。
只要以此為基礎，再考慮酒款的香味、適 飲的溫度及製作方法等細節精髓，就能讓「佐 餐」搭配的完成度更高，也能讓用來「佐餐」 的日本酒，被用餐者更愉快的享用。馬上就來 發現「佐餐」日本酒的優點吧 !
               和諧的狀況......
○
味道取得平衡
不和諧的狀況......
×
淡
味道失去平衡
121 􏰀三章 用餐酒搭配與日本酒成為好􏰈􏰉
佐餐的蹺蹺板法則
搭配「酒與料理」的濃淡滋味
濃濃
濃
  
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                         7
1 5
6
122
 提高「佐餐」完成度的要點
瞭解了「佐餐」的基本原則，是「依據料理味道的濃淡來挑選」之後，接著我們可以試 著挖掘更多詳細的日本酒「佐餐」技巧。首先可以從日本酒的「香氣」開始，在佐餐時，依 據日本酒所特有的各種香氣來與料理做搭配，讓用餐的整體感提升。接著是日本酒的「釀製 方法」，日本酒與醬油或起司等食物有一個關鍵的共通點，就是都屬於「發酵食品」，所以 令人意外的，日本酒搭配起司的組合，與紅酒相比也毫不遜色。
搭配料理與佐餐酒的「溫度區間」，也是佐餐的一大重點，例如冷盤料理就搭配冷酒; 而像炸物等經油炸或重油烹調的料理，也要考慮與佐餐酒的「親和性」，就像是熱水比起冷 水，有更強力的去油效果，所以在吃油炸或重油料理時，搭配經「熱燗」的日本酒，會去除 油膩感，讓口中保持清爽，也能因此多喝幾杯。此外，酒體的質地輕重也能作為「佐餐」的 指標，像是帶有酒醪的濁酒類，就適合搭配勾芡類的料理。
在下一頁的 項「佐餐」準則中，第 ∼ 項是以「和諧」為主要技巧，第 項則是要 借重日本酒的遮蔽效應來去腥提味。而無論在任何情況下，確實品嚐日本酒，挖掘其特性， 都是非常重要的，這是第7項想要告訴大家的事。

  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                                    味道濃淡的搭配組合 香氣元素的搭配組合 製作方法的搭配組合 溫度區間的搭配組合 酒體質地的搭配組合 幫助魚或肉類料理去腥提味 確實的品嚐感受
「佐餐」的基礎。味道較濃的料理就搭配風味厚重的 酒，味道清淡的料理則可與清爽滑順的酒一起享用， 如此一來就能創造出佐餐的整體感。
將日本酒中所含有的蘋果或桃子等香氣，與料理的食 材進行搭配。
日本酒是發酵食品。所以搭配味噌、醬油及起司等發 酵食品時，絕對零失誤 !
配合料理的溫度區間，先找到該溫度區間最適飲的日 本酒。使用油炸或重油烹調的料理時，則要使用提高 「親和性」的技巧。
帶有酒醪的日本酒，適合搭配勾芡類的料理，當兩者 的質地一致時，會增強整體感。
日本酒可以產生遮蔽效應。在魚、肉或海鮮料理中搭 配日本酒，就能讓此效果倍增。
確實品嚐，了解酒款的種類與特色，就能提高日本酒 「佐餐」的完整度。
               123 􏰀三章 用餐酒搭配與日本酒成為好􏰈􏰉
「佐餐」的 7 項重要準則
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            果香系日本酒
誘人的甜美香氣與水果滋味
香氣
● 香蕉
● 麝香葡萄 ● 蘋果
氣泡清酒
風味
這一系酒款的香氣餘韻綿長，在喝下的瞬間， 會有撲鼻的果香氣息，是四系酒款中，非常容易 分辨的類別。
● 帶有甜味 ● 果汁
● 果香
● 清爽
此類酒款適合搭配的料理食材，簡單來說就 是「新鮮水果」。但是一提到水果，一般人會有 強烈的印象，以為只有「甜點」才會使用水果來 當作食材，不過若以「帶有甜味的食材」來思考， 料理的範圍就會一口氣擴大許多。
我們有些喝起來 也很輕快喔 !
純米大吟釀酒
「果香系日本酒」的魅力就如同名稱一樣， 甘甜的果汁滋味，能讓人聯想到新鮮的各式果物 ! 其中包括了精米步合數值小的純米大吟釀酒或各 種氣泡清酒與純米吟釀酒、創意日本酒等。
純米吟釀酒
創意日本酒
  
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                              這些帶有水果香氣的日本酒款，在與料理的 食材相互搭配時，會提升佐餐的整體感。例如:帶 有「麝香葡萄」香氣的日本酒，可以搭配使用了 生薑的「法式醃漬葡萄(marinade)」; 而帶有「桃子」香氣的日本酒，則可搭配「蜜桃 卡布里沙拉」。尤其有些水果很適合拿來做成沙 拉或醃漬醬汁，只要再加上一點甜椒或白身魚， 就能將其變化為一道帶有華麗感的料理，你也可 以輕鬆嘗試 !
只要是簡單的食材與烹調方式，都十分適合 這一系列的酒款。例如蒸煮料理，就比炸物來得 速配，清爽的鹽巴調味，也比濃稠醬汁要來得對 味。「果香系」日本酒的佐餐秘訣，就在於襯托「單 一主角」，為了讓「果香系」日本酒能展現最大 程度的魅力，請不要搭配味道太過強烈或太複雜 的料理。
        125 􏰀三章
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蔬菜
肉類
乳製品
● 蘆筍 ● 花椰菜 ● 玉米 ● 番茄 ● 高麗菜
● 雞胸肉 ● 雞柳 ● 生火腿
● 莫札瑞拉起司 ● 茅屋起司
水果
魚貝類
調味料
● 奇異果 ●草莓 ●芒果 ●葡萄 ● 桃子
● 鯛魚 ●鱈魚
● EV(冷壓初榨)橄欖油 ● 酒醋
● 高湯醬油
● 白芝麻油
適合與果香系日本酒搭配的食材
  
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                           法
 式
 醃
            漬
 葡
萄
     橄欖油
       果香系日本酒 佐餐料理好點子 果香系日本酒也適合搭配華麗的料理喔 !
以芬芳香氣自豪的「果香系日本酒」，最適合與新鮮水果或本身就帶有甜味的食材，做成佐餐搭配。
果香系日本酒與 高級的冷壓初榨橄 欖油非常搭~
將鹽、冷壓初 榨橄欖油及醋 (各1小匙) 混合調製成醃 漬醬汁再淋上 食材。
無花果生火腿卷
料理製作完成後，淋上冷壓初榨橄欖油，
再撒上粗磨黑胡椒粉。
使用可連皮一起吃的「亞歷山大麝香葡萄(Muscat of Alexandria)」或「晴王麝香葡萄(Shine Muscat)」等葡 萄品種，點綴一些生薑絲，再淋上法式醃漬醬。
(marinade)
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                                                                                                                                                                 義
式
鯛
 魚
C
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r
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c
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a
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簡單地淋
上冷壓初
榨橄欖油
如果沒有莫札瑞拉起司，
可使用鹽漬過的豆腐來取代。
「果香系日本酒」的經典組合。
可加入一些切碎的番茄末，
增加料理色彩的繽紛度。
p
  蜜
     桃卡布里沙
佐餐的日本酒 請務必使用 葡萄酒杯 來品嚐 !
與鯛魚的 甜味十分 搭配。
 拉
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             輕快系日本酒
口感暢快喉韻清爽
香氣 ● 柳橙 ● 檸檬 ● 柚子 ● 香草
本釀造酒
自古以來，常用來形容日本酒的「淡麗辛 口」，所說的正是指此類型日本酒，尤其是相對 於「純米酒」的「本釀造酒」。而有些著名的日 本酒品牌，如產於新潟地區的「上善如水」或「越 乃寒梅」等，更是「輕快系日本酒」中的代表選手。
風味
● 恰到好處的酸味
這類酒的特色是餘韻短，沒有糾纏不清的口 感，入口暢快清爽與清透的滋味更是主要特徵。 它們也具有蒔蘿、迷迭香、百里香等香草，或是 檸檬、柚子之類的柑橘系水果等特有的沉穩香氣， 加上礦物質，會帶來清涼的氣息。
● 爽口無負擔 ● 清爽
● 清透
純米吟釀酒
我們有些也 帶有果香喔 !
創意日本酒
「輕快系日本酒」所適合搭配的料理是生魚 片及涼拌菜等，而搭配自古傳承至今的「純和食」
  
  

  
  
    
  

  
                                                                                               也十分對味。與「果香系日本酒」的佐餐料理比 起來，味道更加單純、烹調方法更為簡單的料理， 特別適合「輕快系日本酒」，因為它的香氣沉穩， 可以用來襯托不過於強烈主張本身風味的食材或 料理。所以品嚐「和食」時，如果不知道該怎麼 挑選日本酒，選「輕快系日本酒」準沒錯 !
用「輕快系日本酒」佐餐時，如果品嚐生魚 片，可選用鹽、高湯醬油或煎酒(以日本酒、柴 魚片、昆布、梅乾製作而成的調味料)等當作沾 醬，會比使用醬油在口感上更為溫和，且料理與 日本酒的整體性也會更高。而「調味料」是佐餐 搭配中很重要的元素之一。為了讓食材與酒的濃 淡滋味能互相配合，把調味料也一起考慮進去， 有助於大幅提升佐餐搭配的完整度。
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蔬菜香味野菜
肉類 乳製品
● 小黃瓜 ● 豆芽菜 ● 白菜 ● 西洋芹 ● 生薑 ● 茗荷 ● 銀杏
● 雞胸肉 ● 優格 ●雞柳
香草類
● 烏賊 ● 鹽
● 海鰻 ● 日式白高湯 ● 沙丁魚 ● 醋
●章魚 ● 柚子胡椒 ●蝦子 ●芥末
● 小茴香 ● 蒔蘿 ● 百里香
●山葵
● 高湯醬油 ●煎酒
適合與輕快系日本酒搭配的食材
魚貝類 調味料

  

  
  
    
  

  
                                                                                                         烏賊生魚片
炒銀杏
熱炒過的銀杏，撒上
少許鹽來調味。
「輕快系日本酒」與本身蘊含甜味的烏賊、 蝦子等食材都很搭。
簡單 就是最棒的!
130
輕快系日本酒 佐餐料理好點子 簡單風格的料理就是最佳選擇 !
「輕快系日本酒」所適合的料理，就是連醬汁與辛香料都不添加的簡單料理。不過為了搭配日本酒的清爽口感，可以加入適量的香草來提味。
請一定要 搭配鹽或高湯醬油 來品嚐看看 !
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包
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京都代表鍋物的經典款。清淡的口感與 「輕快系日本酒」最搭了。
創意日本酒特有的酸味，
與魚貝類的食材也很搭!
可依個人喜好使用百 里香、小茴香等香草
百里香
小茴香
   )
鍋
火
  涮
魚
鱧
(
鱧
由於鍋物屬於 熱食，所以請 搭配溫熱後的 日本酒 !
冷飲日本酒時， 請試著使用葡萄酒 杯來喝喝看。

  

  
  
    
  

  
                                                                                      ✽「金平」:一種日式料理的烹調手法，通常是拌炒切成絲的根莖類蔬 菜，並使用醬油、味醂、麻油等調味料來調味。
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       旨口系日本酒
讓酒米的甜味與旨味滿溢出來
香氣 ● 米香
純米酒
「旨口系日本酒」的特色，就是充滿酒 米的甘甜味與旨味，而相對於「本釀造酒」 來說，「純米酒」或「濁酒」厚重的酒體也 充滿魅力，包括採用「生酛」或「山廢酛」 等技術所釀造而成的日本酒，通常也被劃分 為「旨口系日本酒」。
● 米菓子 ● 優格
風味
● 醇厚旨味
「旨口系日本酒」的餘韻稍長。品飲 時，口中會留下宛如咀嚼米飯後的米香甘甜 滋味，而這毫無造作的沉穩香氣，會讓人聯 想到剛煮好的熱騰騰米飯或品質極佳的乳製 品，讓舌尖上的懷念之情也油然而生。
● 濃醇 濁酒 ● 溫潤
「旨口系日本酒」在佐餐時，可搭配

  

  
  
    
  

  
                                                                                                  的料理溫度區間相當廣，如與炸雞、串炸等 各種炸物，或雞腿肉、雞翅等富含脂肪的肉 品，以及起司都非常搭，這種百搭的風格， 也只有「旨口系日本酒」才能做到。
其它像是*金平、壽喜燒等口味較濃郁 的料理，或與重調味如醬油、味噌、美乃滋 等料理，也十分對味，尤其是油炸、燉煮等 調理方式，比起突顯食材原味的簡單料理， 更能襯托「旨口系日本酒」的醇厚風味。
由於經過加溫後的燗酒，能大幅度地提 升日本酒中的旨味和甜味，所以不妨試著用 酒來搭配口味濃郁厚重的料理。而挑戰不 同溫度區間與佐餐搭配組合，也能創造出各
式各樣的變化。
       133 􏰀三章
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蔬菜
肉類
乳製品
● 洋蔥 ● 紅蘿蔔 ● 蓮藕 ● 馬鈴薯 ● 牛蒡 ● 白蘿蔔 ● 大蒜 ● 舞茸菇 ● 香菇
● 豬里肌 ● 牛後腿肉 ● 雞腿
● 培根
● 香腸
●米莫雷特起司(Mimolette)
● 卡門貝爾乾酪(Camembert cheese) ● 奶油乳酪
● 帕馬森乾酪
適合與旨口系日本酒搭配的食材
魚貝類
調味料
● 竹筴魚 ● 沙丁魚 ●鰤魚 ●牡蠣 ● 鮭魚卵
●醬油 ●味噌 ● 美乃滋 ● 濃醬汁 ● 芝麻油

  

  
  
    
  

  
                                                                                                 「旨口系日本酒」與辣辣甜甜的照燒口味超級搭， 不禁讓人一杯接著一杯。
油漬牡蠣
牛奶牡蠣的旨味，
也能透過這種料理方式來完美呈現。
以蠔油清炒牡蠣，再放入大蒜、月 桂葉、冷壓初榨橄欖油來一起醃漬。
134
     腿
  雞
燒
照
旨口系日本酒 佐餐料理好點子 用口味豐富的料理，來搭配濃醇的旨味
將酒米旨味濃縮起來的「旨口系日本酒」，適合味道濃郁的佐餐料理，尤其與起司料理更是絕配 !
雖然喝了不少， 但還是想吃點 東西!

  

  
  
    
  

  
                                                                                                   蔔
  蘿
   燉
魚
鰤
      搭配燗酒也很美 味!
 塊
  味
  司
噌
  醃
 起
油
加入滿滿的 薑絲一起享用
135 􏰀三章 用餐酒搭配與日本酒成為好􏰈􏰉
奶
濁酒帶有酒醪，
與味道濃郁的料理非常搭。
也可以配合酒本身的濃醇度來選擇料理。
經典款!完全不用思考， 就能給出「GOOD」評價的絕妙組合。

  

  
  
    
  

  
                                                                                         70
136
    熟成系日本酒
以時間交織出層次繁複的香氣與味道
香氣
● 杏仁 ● 胡桃 ● 水果乾
風味 ● 豐富
「熟成系日本酒」的主要特色，在於深邃的 酒色與層次繁複的香氣，因為日本酒中所含有的 胺基酸及糖分，在時間的推移後會產生化學變化， 使其散發出如同「紹興酒」般的色澤與香氣，並 陳釀出難以形容的複雜滋味，而這就是所謂的「梅 納反應(見 頁)」。這種變化無論科技再怎麼 發達，也無法透過人的雙手來觸發，是專屬於「時 間」的神奇魔法。
長期熟成酒
● 厚實感 ● 濃厚
● 層次繁複
「熟成系日本酒」的餘韻綿長。而極具個性 的強烈滋味，讓許多人在剛開始品嚐日本酒時， 對它敬而遠之，但等到喝慣之後，又變得非它莫 屬。「熟成系日本酒」不僅可當成佐餐酒，就連

  

  
  
    
  

  
                                                                                                   餐後飲用也很受歡迎。其濃厚繁複的風味，適合 搭配熟壽司、藍紋乳酪、豆腐餻等口味特殊的佳 餚，並且與羔羊肉、鹿肉、鴨肉等個性派的山產 也都很搭。
此外，有些使用義大利香醋、魚露等經過熟 成而製作出的調味料，或是熟成的肉品等，只要 含有「熟成」關鍵字的大部分食材與料理，與「熟 成系日本酒」一起搭配，都能讓佐餐的完成度再 升級 !其它像是果乾、乾貨等需要經過時間封存 旨味的食材，也非常適合。
「熟成系日本酒」就連與甜點都能碰撞出火 花 !例如:「熟成酒」與「香草冰淇淋」，將香 草冰淇淋放進熟成酒中，會成為大人味的點心; 而加熱過後的燗酒淋在香草冰淇淋上，則能享受 阿芙佳朵(Affogato)的甜點風味。不要 受限於這些點子，多元的嘗試各式各樣組合吧 !
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蔬菜
肉類
乳製品
●蕃薯 ●南瓜 ●芋頭
●鴨肉 ●鹿肉 ● 羔羊肉 ● 豬五花 ● 牛里肌
● 藍紋乳酪 ● 奶油乳酪
乾貨
魚貝類
調味料
● 水果乾 ● 堅果 ● 乾香菇
● 秋刀魚 ● 竹筴魚乾 ● 鯖魚
● 鰻魚
● 乾魷魚
● 義大利香醋 ● 蠔油
● 魚露
● 奶油
適合與熟成系日本酒搭配的食材
● 椰子油

  

  
  
    
  

  
                                                                                                      材料包含蒲燒鰻 魚、 洋 蔥、 麵 麩、蒟蒻絲等
和風辣肉醬
鰻魚版的壽喜燒
放入「*八丁味噌」作為和風辣肉醬的醍醐味。 可搭配大蒜麵包一起享用。
✽ 「鹽辛」是將魚貝類的肉、內臟或卵等經過食鹽醃漬、發酵 後的醃漬料理。
✽ 「酒盜」是使用海參腸、魚內臟等，加上食鹽醃漬而成的特 色下酒小菜。
138
✽ 「八丁味噌」是日本名古屋的名產。
混合的絞肉、 三色豆與罐 頭番茄一起 燉煮而成的 美式料理。
  鰻
 魚
 熟成系日本酒 佐餐料理好點子
與獨具風格的料理搭配起來很是對味
「熟成系日本酒」與像是「*鹽辛」、「*酒盜」等口味獨特的小菜，以及藍紋乳酪等風味獨特的食材，甚至是中華料理，都能產生讓人驚豔的速配感。
壽
  喜
燒

  

  
  
    
  

  
                                                                                                  蠔油
只能選擇 一道......嗎 ?
  羊
 小
 排
          139 􏰀三章
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青椒炒肉絲
「熟成系日本酒」與
蠔油料理的搭配十分和諧
將義大利香醋煮至收汁後，加入濃醬汁， 再撒上乾鍋炒香的堅果。
搭配「經熟 成製作的調 味料」更是 絕配!
蠔油 義大利 香醋
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            選對酒器美味再升級…❶ 感受酒液在舌頭上的流動
就像料理的味道會隨著食器而改變，酒的風味也會因為酒器而產生變化，其中至關重要 的元素，就在於酒器的口徑寬度與杯體深度。首先是酒器的口徑，不同口徑的酒器會讓飲酒 時的臉部傾斜程度有所不同，進而改變每一口酒進到嘴裡的分量，甚至影響酒液傾注在舌頭 上的流動狀態。而這不僅限於豬口杯類的酒器，一般葡萄酒杯也適用這個理論。
例如:長圓柱型的酒器，在飲用時臉會自然地順著杯緣上抬，所以每一口進到嘴裡的酒 量會稍微偏少，而酒液傾注在舌頭上，也會呈現直線性的由舌尖往舌根流動。因此，酒的衝 擊力會變溫和，感覺也會比實際的酒精濃度再低一些。所以長圓柱型的酒器，適合品嚐強調 清爽感的輕快系日本酒或氣泡清酒。
而碗型的酒器，只要微微仰著頭就能把大量酒液送入口中，所以酒液會越過舌尖，由舌 面的中心一口氣往四周擴散，因此比起長圓柱型的酒器，酒的分量感會更容易被強調，適合 用於品嚐旨口系日本酒，特別是由生酛系酒母所釀造，酒體較為厚重的酒。這種搭配原則， 聽起來有點狂熱執著，但有機會不妨從酒器的角度來挑選日本酒，會有不同的發現喔 !

  

  
  
    
  

  
                                                                                                         長圓柱型 碗型 平盃
  141 􏰀三章
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用豬口杯類的各種酒器來搭配酒的風味
從舌尖往舌根線性流動
比起碗型酒器，用長圓柱狀的酒杯飲酒 時，頭要抬的稍高。由於這種酒杯的口 徑較窄，所以酒會從舌尖以直線方式流 向舌根中央。對酒精衝擊力的感受較溫 和，可增加爽快感。
推薦的日本酒類型
輕快系日本酒 氣泡清酒
從舌面中央向四方擴散
飲用時只須微微仰頭，大量酒液就會在 口中擴散。適合用來感受旨味酒體的厚 重分量感。
推薦的日本酒類型
旨口系日本酒
從舌尖向舌根漫溢開來
廣口淺底的酒器，不用傾斜酒杯也能輕 鬆的以口接酒。由於口徑極大，所以每 一口喝進去的酒量也最多。適合用來強 調各別日本酒的特性時選用，例如突顯 甜味或辛味。
推薦的日本酒類型
除了氣泡清酒以外，其它種類都適合
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      選對酒器美味再升級…❷ 葡萄酒杯也能品味日本酒
一般傳統常用豬口杯類型的酒器來品嚐日本酒，但如果用葡萄酒杯來享用日本酒，竟然 也能變得別具風味。例如:葡萄酒杯中口徑寬度較小的款式，就特別適合果香系與輕快系的 日本酒，尤其在不想過度強調爽快感或日本酒的酸味時，效果特別明顯。而口徑寬度較大的 葡萄酒杯款式(例如CABERNET SAUVIGNON MERLOT用紅酒杯)，則適合 用來感受酒體厚實的分量時選用，這類口徑寬度較大的葡萄酒杯與其它款式最大的不同，則 在於特別適合用來品嚐旨口系與熟成系的日本酒。
葡萄酒杯與豬口杯類型的酒器一樣，會依據飲用時的仰頭程度與酒液在舌頭上流動的狀 態，讓飲用者對日本酒的味覺感受產生變化。但與豬口酒杯不同的是，葡萄酒杯的杯體高度 較高，容易凝聚香氣，能讓日本酒的香味更加明顯。所以相較於以往，在日本酒「香氣當道」 的現在，受到更大的重視。我自己在家裡品飲日本酒時，幾乎也都是使用葡萄酒杯，特別是 具有高度香氣的果香系日本酒，更是毫不猶豫的唯一選擇。只有在品嚐熟成期間較長的熟成 系日本酒時，會改用口徑寬度較窄而杯體身形較圓潤的白蘭地杯，用來感受熟成系日本酒層 次繁複的香氣與味道。
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用葡萄酒杯類的各種酒器來搭配酒的風味
長圓柱型
口徑較窄的款式
使用口徑較窄的葡萄酒杯時，頭部需要微微仰起， 因此酒液會從舌尖開始，向舌根直線流注，所以從 酒精的味道與酸度，所帶來的衝擊力會比絞溫和。 Riesling 白葡萄酒杯、大吟釀酒杯(Riedel)、鬱 金香杯(Flute glass)等。
推薦的日本酒類型
果香系日本酒
輕快系日本酒
口徑較寬的款式
深刻感受酒體的厚重分量感
一般在品嚐紅酒時，所使用的多半是這款口徑較寬 的葡萄酒杯，特別寬大的杯口，在飲用時幾乎不用 仰頭就能喝到酒液。由於酒液會從舌頭的中央流向 四方，在漫溢時能感受到酒體厚重的分量感。 CABERNET SAUVIGNON MERLOT 用 紅 酒 杯、 白蘭地酒杯等
推薦的日本酒類型
旨口系日本酒
熟成系日本酒

  

  
  
    
  

  
                                                                                                  嚼嚼
咕嚕 咕嚕 嚼嚼
嚼嚼
咕嚕 咕嚕
嚼嚼
 呵呵
小口 小口
 「燗酒」與「冷 酒」的不同之處在 於 ，「 燗 酒 」 最 好 小 小杯的一口乾掉，比 較不容易引發酒後 不適，而這樣的喝 法，可以說是「燗酒」
的一種特色。
 在喝酒空檔時所
喝的水，就稱為 「緩和水」
不兌水 所以品飲的時 候記得 要多喝水補充 水分喔!
原來是要 緩和酒精 之用啊 !
原來日本酒的 苦澀滋味是這 樣啊......
好像有點帥氣
大人味了......
真好喝~!竟 然有這麼好喝 的日本酒...... 嘩啦
今天學到
好多日本酒的
知識呢!
真的呢!
香織老闆 接下來，還要教 我們哪些知識 呢!?
日本酒有 各式各樣的種類
享受「燗酒」 的方法
避免酒後 不適的秘訣
還有佐餐 組合......
 !
被酒緣美味所串連的人們
144

  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                       低頭
!?
今日營業 時間已結束
今天差不多 要打烊了喔
喝酒 一定要適量!
哎呀~還這麼早，
夜晚不是才剛要
開始嗎?
這就是我
最後要告訴
你們的事。
請再多教 我們一些吧!
............好
打烊
  
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                       ✽意指像運動社團般重視倫理關係。
酒 酒
!
146
雖然傳授 你們許多讓酒 變好喝的方法
感謝您的 指導
請相信自己的 味蕾
......* 運動 社團來著?
但最重要的是，別 被這些規則所束 縛了，要自由開 心地品嚐。
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最後還有
一件事要
告訴你們
發音相同的酒，是福 島產的「飛鳥喜」。
其實有跟你們兩位 名字發音一模一樣 的日本酒喔!
與優衣(YUI) 發 音 相 同 的 酒， 則是茨城的「結」。
這也算是 一種酒緣呢!
與弘樹
(HIR OKI)
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一週後......
......咦?
真是家 不可思議的 店呢!
還想 再來呢
......嗯~
嗯......
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  THE END
    奇怪了
左顧
酒緣亭
應該就在
這附近，
但怎麼......
難道那間店，
是酒之神
特別讓
我們遇見的?
地圖上 也找不到啊!
右盼
他一定會像招待 我們一樣，招喚更 多對日本酒還不 了解的人們，在 某處與他相遇!
一定是這樣
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日本酒有保 存期限嗎?
7 10
150
  葉石香織的華麗解答
日本酒
日本酒要 怎麼保存呢 ?
所有日本酒初心者會想知道的基本問 題，都由作者葉石香織來為大家解答。 從基礎的瞭解開始，讓日本酒走進你的 生活!
請放進冰箱冷藏或是 放在濕度低的陰暗處
日本酒並沒有保存期限喔 !
酒質容易產生變化的生酒系 日本酒，請務必放在冰箱內 冷藏。而經「火入」消毒步 驟的日本酒或長期熟成酒， 雖然可以存放在濕度較低的 室內陰暗處，但如果還是擔 心，一樣可以放進冰箱內保 存。至於開瓶後一時之間喝 不完的日本酒，則可以使用 「真空瓶塞」，將瓶內的空 氣抽出後存放即可。
有些沒有經過「火入」消毒步驟的生酒， 酒質會隨著時間而產生變化，所以建議 盡早飲用。此外，日本酒在開瓶後，酒 質也會有所改變，約 ~ 天為賞味標 準，但最聰明的作法還是盡量及早喝完。 而氣泡清酒在開瓶後，噗嗞噗嗞的氣泡 會漸漸消失，所以請在打開後的 ~ 天內飲用完畢。
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UP UP
請傳授酒粕的使 用方法?
怎樣才能邂逅美 味的日本酒?
3
 日本酒可以作 成調酒飲用 嗎?
先看看店內的日本酒酒款齊全度高不高，再看看 店家是不是常去酒藏(釀酒廠)挖寶，如果能跟 這樣的店家維持友好的關係，就是遇見美味日本 酒的最佳捷徑。此外，也可以參加各地舉辦的日 本酒試飲活動，不僅能遇到許多藏元(釀酒商的 經營者)，也能與沒喝過的地方名酒相遇喔 !相 關日本酒的試飲活動資訊，現在大多可以從網路 上找到。
可以。也能當作雞尾 酒的基酒來使用
不論是國內或國外，都有把 日本酒拿來當成雞尾酒基酒 的例子。雖然我自己通常都 是選擇直接拿來喝，但如果 是初心者，也可以嘗試調入 薑汁汽水或柳橙汁的喝法。 最近甚至有將濁酒與啤酒對 半調和的喝法，也十分受到 歡迎，可以從濁酒的濃醇感 中引出甘甜味，讓美味程度 更加 ~ !
酒粕可以拿來製作各式各樣的料理喔 !
先挖掘出自己喜歡的日本酒專賣店
如果可以拿到新鮮的酒粕，請務必試試看做成「粕 漬」。做法是將酒粕與純米酒各取 大匙放入耐 熱的調理盆中，蓋上保鮮膜，用微波爐以600W 的功率加熱3分鐘，再攪拌均勻。接著可放入奶 油乳酪、香腸等，醃漬1週後，就成了帶有日本 酒香的優質下酒小點。另外，也可以將葡萄乾與 酒粕拌勻後直接享用。
  
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                         日本酒適合 高價的日本酒就一 搭配甜點嗎 ? 定比較好喝嗎?
152
     可以到「酒藏(釀酒 廠)」內參觀嗎 ?
有些日本酒的價格比較高，是因為使用了比較高價 的原料、耗費了比較長的釀製時間，但不見得一百 個人喝過，就會有一百個人都說好喝。尤其日本酒 是很看個人偏好的嗜好品，有些人喜歡「辛口」、 有些人則偏愛「甘口」，價錢只是其中一個判斷因 素罷了。最好還是多方嘗試各式各樣的日本酒，從 中發掘自己覺得「好喝」的味道。
不是所有的「酒藏」 都能接受參觀喔 !
目前除了可以接待大型巴士 的觀光酒藏外，其實大部分 的酒藏都是謝絕參觀的。為 了避免直奔現場卻被拒絕進 入，最好先以電話確認過。 此外，參觀酒藏時，請遵守 酒藏的規定，例如事先不可 食用納豆等發酵物、不可酒 醉前往，並遵守人數限制， 避免大聲喧嘩，且切勿隨意 碰觸酒藏內的工具或物品、 機器等。
當然可以，尤其日本酒與和菓子更是絕配 !
「好喝」的標準，取決於個人感受。
傳統上有「喝日本酒搭配紅豆是品酒的正統」這種 說法，可知日本酒與大量使用紅豆的和菓子，具有 絕佳的契合度。尤其拿口味濃醇的純米酒為紅豆佐 餐，更是絕妙的搭配法。另外，巧克力與長期熟成 酒的組合也很不錯，只是熱量極高，所以請注意不 要吃過量了。
  
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                         原來
是這樣啊!
   當然有，最有名的就是京都 「松尾大社」。
參觀酒藏時，常會看到來自「松尾大社」的 祈福物，而各地的藏元(釀酒商的經營者) 們每年也都會定期前往京都松尾大社來參 拜，祈求製酒的釀造過程平安、酒業發展繁 盛。其它同樣以「酒神」聞名的神社，還有 京都的「梅宮神社」、奈良的「大神神社」， 這三者被並稱為「日本三大酒神神社」。
「杜氏」是釀造過程的監督者
在日本酒的釀造過程中，「杜氏」是肩負釀 酒責任的製程最高負責人。當「杜氏」表示 「藏內的日本酒味道有所改變」時，就需要 透過他的指揮，來決定如何調整酒的風味。 以前的「杜氏」大多是農家出身，只在農閒 時的造酒期間受雇幫忙;而現在大多酒藏， 會聘請正職的專業「杜氏」或由藏元(釀酒 商的經營者)本人來擔任「杜氏」，藉此展 現各酒藏的造酒能力。
    153
酒藏中的「杜氏」， 通常負責什麼工 作呢?
聽說日本酒有 「酒神」?
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                         漫畫番外篇
        既期待 又興奮
                                  
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                       右 盼
     今天學到 好多日本 酒的知識 呢!
真的呢!
自從初次約會後， 轉眼間已經
應該可以試著約來家裡 一起喝日本酒了……
但是，為什麼 這個字的發 音會是優衣
個月了……
後來我們養成 一週約會一次， 下班後一起去 喝酒的習慣。
.........ㄟ 這個聲音......
左顧
這個......
這不是
葉石香織小姐
所介紹的那款與
優衣同名的
酒嗎!!
咦?
而圍繞在一旁的 文字「系」，是從 象形文字所拆解 出的字形，
ㄟ
(Y UI)呢?
正中間的字是 「吉」，
「系」與「吉」 組合在一起，就 是「 結( Y U I )」 囉!
這是因為......
!?
!
日本酒 專區
1
156
  
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                      害羞
 果然!
這—
你先冷靜一下?
這個—
 157
!
! !
!?
!
  微
啊
葉石香織小姐
我打算要去製作 這瓶「日本酒—結」 的酒藏，
你們要不要 一起來呢?
那個... 那間店...... 究竟在哪裡啊
看來從那天之後，
你們也認真吸收了
許多與日本酒
有關的知識呢，
真讓人開心
我想你們一定能獲 得更多有關日本酒 的知識喔!
我們後來 太好了!可以
找了很久 啊......
是的...... 日約會!♡
雖然我可以聽到你 的內心話......
要 一定要
跟優衣來場假
笑
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 撲通撲通
   好厲害喔!
這麼古老的
建築!
對了， 這邊的兩位 是......
優衣真的 好可愛 ♡
據說這建築物
從江戶末期
就存在了
「結城酒造」的
藏元夫婦。
初次見面! 您好，我是擔 任杜氏的浦里 美智子。
初次見面! 您好，我是擔 任藏元的浦里 昌明。
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那個......
所謂的「杜氏」......
剛嫁過來時，
只是單純幫忙而已，
沒想到做著做著......
當時，我發現自己
認為好喝的酒，
酒標上大多標註了
使用「雄町」區的米，
所以我也跟著
引進「雄町」的米。
是指造酒過程的
監督者吧?
沒錯，美智子是極少數的
女性杜氏之一，
而且在出嫁後才
成為杜氏......
這樣的情形更是罕見。
在品嚐過
各式各樣的
日本酒後，
就萌生出想要
試著釀酒的念頭~
同時使用茨城縣
在地的
「酵母(M 31 0)」
來試著釀造看看。
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好厲害
 哈!
 能做到?
   哈哈 啊
結果不可思議地
非常順利，
或許我是天才
來著......
首先，「雄町」的 酒米，是非常難 入手的米種~
雖然事後才知 道， 原 來「 雄 町 米」的流通量很 少，是款很難入 手的酒米。
ㄟ|| 竟然有 這樣的事情?
而所謂
「M 31 0」的
這當然是 不可能的!
或許我 也能我也
酵母，又被稱為 公主酵母，只要 稍微有些不合意 的環境變化，就 會鬧脾氣!
對...... 對不起......
總之，
多虧了 很多事情都順利進 行，才能順利完成 這款酒。
真是好厲害的 職人呢......
沒有啦，
只是運氣
好而已!
一定是 酒之神也在背後 幫忙呢!
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38 39
10 9 8 7 6 5 4 3 2 1
    接著就來
參觀酒藏吧，
但在此之前......
就像 這個流程!
蒸米
真不愧是葉石 香織小姐所調 教出來的。
弘樹和優衣，
你們知道酒是
如何釀造而成的嗎?
濾過(過濾)
那個......
有學過喔!
加水 裝瓶、出貨
翻翻 找找
我們在 ~頁
貯藏
那麼， 我們就按照順 序來參觀吧!
製麴
釀造酒母
釀造醪(準備)
上槽(榨酒)
火入(加熱)
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!!
400kg 的量...... 市售的普通米一包約 5kg 所以有 80 倍之多......
162
蒸米是在 這邊進行的。
光是要讓熱水沸騰，
就要花上一個小時來煮。
哇! 這麼突然 就開始了!
好大的 煮飯鍋
一次大概 能蒸出 400 的 蒸米~
如果要把米蒸好的 話，大約還需要再 一個小時呢!

  

  
  
    
  

  
                                                                                        昏倒
        說什麼啊!
 熱呼呼 熱呼呼
 ~
163
是需要辛苦費心照 料的孩子呢......
!?
害羞 害羞
第二天則開始 進行搓揉混合。
進入這個階段時，
就連夜裡也要爬
起來時時觀察
ㄟ......
好纖細的
生物呀......
一字巾
發酵的狀況!
在電視上所看到的畫 面，大概像是這樣∼
要先蓋上
一層布喔 那個...... 做搓揉
這邊則是要用
蒸好的酒米，
來進行「製麴」。 可......
放在溫熱的 房間中經過 一夜的發酵。
一個問題嗎...... 當然可以 就是...... 是......
可以問
要裸著上身 來做吧
混合工作 時......
傻眼

  

  
  
    
  

  
                                                                                         噗 通
   噗 通
   好的
   (笑)
 啊 哈 哈
    以前的職人可能會這 樣工作，但現在大多 是都穿著工作服、帶 著手套進行釀酒工序 的!
要帶你們參觀
「製醪」的工序
是...... 是吧!
......那個，
弘樹，
你剛剛的發言已經算是
職場性騷擾了吧?
哇─ 感覺有些冷呢∼
請換上 這邊的 鞋子。
接下來，
終於，要進入 酒藏內了嗎
✽ 基於衛生考量，在參觀酒藏時，需要換 穿參觀專用的鞋子。
從衛生層面來 看，這樣也比 較乾淨。
!?
164
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1
 嚕 噗
噗嚕
   !
好小呢
哇!!
 右手邊的大缸桶是
「釀造酒醪」用的。
左手邊的小缸桶是 「酒母用的發酵缸」。
可以從缸桶中
清楚觀察發酵
進行的狀況。
等到「酒母用發酵 缸」中的酵母大量 增生後，就會移入
噗嚕噗嚕得好劇 烈呢!真是充滿 活力!
放入「釀造酒醪
用的缸桶」後，
需要約 個月的時間
來進行發酵作業
「釀造酒醪用的缸 桶」中。
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躍
~
跳
轉
旋
     (笑)
  哈 哈
啊
 啊!原來那就 是「櫂棒」啊~
 興奮 興奮
 嗯......請問一 下什麼時候才 會進行「櫂棒」 的作業呢?
沒有喔， 我們這邊不 會進行「櫂 棒」攪拌喔!
「櫂棒」是為了
 充分攪拌酒醪
 所進行的工序。
就是用長長的
棒子來攪拌酒
汁啊......
蝦咪
櫂棒?
ㄟ !!!
但其實只要 經過好好的發酵， 就算沒有人工攪 拌，酒醪也會自己 充分混合均勻。
快變 好喝吧
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!?
✽ 櫂棒......將木桶或缸桶中的 內容物，攪拌均勻的工具。
原本以為可以用「櫂 棒攪拌」來抒壓，結 果沒這樣的事啊~
那製醪 完成後呢......?
真尷尬， 完全誤 以為杜氏 也要負責 攪拌的作 業......
然後直接裝瓶
榨機(俗稱:藪 ㄟㄟ!!
就要以「自動壓
田式)」來進行酒 汁的榨取囉!
那麼......
就立刻來
品嚐看看吧!
真的 可以嗎

  

  
  
    
  

  
                                                                                       這麼平安順利的努力
感謝酵母公主
孕育 ......!
真幸福......
168
   哇~
哇~
從剛剛到現 在，看過了這 麼多工序，就 是為了產出這 杯酒......真是 讓人無限感慨 呀!
好清爽啊......
尾韻十分華麗，
這真是太好喝了!
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真的 結束了~
【結城酒造(株)】
創業於江戶時期，位於茨城縣結城市的 * 城下町內。自古以來都採用當地的優質地下 水來釀酒。而商標中的「結」字，具有「透過美味的酒，把人與人、人與酒、人與城 市(結城)連結在一起」的期望。只要事先預約即可參訪，聯絡資料請參閱 P.175。
✽ 「城下町」是日本一種城市發展形式，是以領主所居住的城堡為核心，所聚集發 展的區域。
好...... 好熱血......
滴不剩才行!
一定要喝到一
今天讓我們學習 到這麼多日本酒 的知識，真是感 謝!
我變得比
以前更加
喜愛日本酒了。
順便來吃個 火鍋吧?
就這麼辦!
能將我們的 理念傳遞給你 們，真是太讓人 開心了!!
希望大家也能結下 如此美好的酒緣 !
下次就在家 裡品嚐這些 日本酒吧!
  
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                                                   日本酒時令月曆
依照上市的時節，日本酒會有各式各樣的不同酒名與款式 隨著季節品嚐不同的滋味，也是享用日本酒的樂趣之一喔 !
初榨酒(新酒)
寒卸酒
推薦的酒款
從 ∼ 月開始使用新米來釀製日 本酒，約過 個月，完成所有釀製 工序後，酒藏便會在門前掛上「✽ 杉玉」，作為「初榨酒」已釀造完 成的信號。在熟成之前，「初榨酒」 新鮮的口感也很有魅力。
是前年釀製完成的日本酒，經確實 熟成後，待隔年的「立冬」才開始 販售。凝聚了一整年的旨味，不僅
● 初榨酒
『福小町 角右衛門
✽杉玉......使用杉樹的枝葉捆紮成圓球，又被 稱為「酒林」。酒藏在完成新酒釀製後，會將 製作好的「杉玉」掛在酒藏前，當「杉玉」的 葉子顏色從青翠轉變為茶褐色，就代表新酒快 要熟成了。
『獺祭
純米大吟釀 二割三分 遠心分離 元旦送達 渣酒』
香氣十足，也正是日本酒的醍醐味。 (株)木村酒造/秋田縣)
如果搭配鍋物或關東煮等料理來一 起享用，可以讓身心都感到愉悅。
『蓬萊泉 特別純米初榨酒』
1月1月 元旦榨取 元旦送達
● 寒卸酒
『七冠馬 特別純米寒卸酒』
新年第一天清晨所榨取的酒汁， 並在同一天內裝瓶出售，被稱為 「元旦榨取」。「元旦榨取」的 日本酒，就像在立春清晨被汲取 的泉水般，不僅充滿新鮮的氣息， 也能為新的一年帶來好彩頭。而 「元旦送達」則是指在歲末年終 期間出貨，在元旦當天送到的日 本酒。這類濃醇優美的旨味，一 年都只有一次，是期間限定的奢 侈款。
(簸上清酒(名)/島根縣)
直接抽取 純米初榨酒 生酒』
(關谷釀造(株)/愛知縣)
● 元旦送達
(旭酒造(株)/山口縣)
 11 1
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       雪見酒
立春朝榨
● 元旦榨取 『真野鶴
隆冬時節，是最適合暢飲日本酒 的時刻。一邊欣賞著寧靜的雪景， 一邊品味著日本酒，可說是世上 最快樂的享受之一，此時如果能 品飲一杯加熱後的 酒，身體也 會由內而外的溫暖起來。
在每年的2月4日「立春」當天 清晨所榨取的新酒，酒商會在榨 取當天，即時將新酒帶回來開始 販售。這新鮮的口感，幾乎讓人 感覺到春天提早來臨。
祝酒 元旦初榨 大吟釀生原酒』
春酒(花見酒)
(宇都宮酒造(株)/栃木縣)
正如其名所示，是款在百花萌芽的 初春時所上市的日本酒，酒標上大 多都是以櫻花為主題的可愛設計。 豐富色彩與果香風味，讓人感受到 春天的氣息，也是賞花時不可或缺 的必備款。
『譽國光 特別純米酒』
(尾畑酒造(株)/新潟縣)
● 立春朝榨
『開華 純米吟釀生原酒 立春朝榨』
(第一酒造(株)/栃木縣)
●春酒
『四季櫻 特別純米生酒春』
(土田酒造(株)/群馬縣)
『東光 季節限定純米酒花見酒』
(株)小嶋總本店/山形縣)
        
  

  
  
    
  

  
                                                                                                                                                                         唧唧蟬鳴 – 唧唧蟬鳴 –
     月 日 菖蒲酒
「菖蒲根」是著名的漢方藥材， 習俗上會在「兒童之日(端午)」， 被拿來作為「趨吉避凶」之用。 將✽菖蒲根切碎泡入日本酒內，一 般認為是能招來好運氣的吉祥物。
推薦的酒款
✽由於菖蒲根是中藥的一種，請 不要過量使用。
● 夏純米
『播州一獻 純米 夏辛』
初吞切(試飲檢查)
● 初吞切
『蒼天傳 美祿 特別純米酒
新酒熟成時，第一次透過試飲來 檢查酒質狀況的步驟，被稱為「初 吞切」，也是「藏元」最重要的 工作之一。這項工作一般禁止外 人參與，但目前市場上也有特別 標註「初吞切」的酒款。
初吞切 夏風薰曉之輝露』
夏純米/夏吟釀
『石鎚 特別純米酒 夏純米』
在眾多的夏季酒款中，這兩款日本 酒的名稱被特別冠上「夏」字，象 徵其出眾的清涼感，還能品嚐到濃 厚的原米風味與芬芳果香。冰鎮後 飲用，可以感受到清爽滋潤的極致 享受。
(石鎚酒造(株)/愛媛縣)
(山陽盃酒造(株)/兵庫縣)
● 夏吟釀
『文佳人 夏純吟(妖怪酒標)』
(株)Ari saw a/高知縣)
『吟釀原酒
金縷梅之花 加碎冰更好喝』
(日之丸釀造(株)/秋田縣)
(株)男山本店/宮城縣)
『浦霞 嚴選初吞切酒』
(株)佐浦/宮城縣)
5 5
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         冷卸酒(秋上)
●冷卸酒 『富久良
當秋意漸濃時，也就是「冷卸酒」 的登場之際。「冷卸酒」的特徵， 是酒汁在經過貯藏熟成後，會從剛 釀造好的粗曠質樸，轉變為恰到好 處的圓潤口感。這些在榨取酒汁後， 只經過一次「火入」消毒程序，便 貯藏起來度過整個夏天的日本酒， 有些人又稱它為「秋上」。
冷卸酒純米吟釀 秋櫻』
9月9日 菊見酒
(株)今田酒造本店/廣島縣)
在日本，菊花自古被視為長壽、 消災解厄之花。「菊見酒」是將 食用菊花的花瓣妝點在日本酒杯 內，不僅有華麗的視覺效果，也 有帶來吉兆的象徵，在初秋時節 最適合來上一杯。
『紀土KID 純米吟釀酒冷卸酒』
月見酒
●月見酒 『加賀之月』
日本在中秋節時，習俗上會用「月 見糰子」作為供品，感謝上天庇 佑五穀豐收。而日本酒作為大自 然的禮賜，最適合在中秋賞月之 際，對月品飲。
(株)加越/石川縣)
一邊品嚐日本 酒，一邊感受 四 時 的 變 化， 真是特別♥
(平和酒造(株)/和歌山縣)
『雪之茅舍 山廢純米冷卸酒』
(株)齋彌酒造店/秋田縣)
『雨後之月 純米大吟釀』
(相原酒造(株)/廣島縣)
       
  

  
  
    
  

  
     石鎚酒造(株)
(株)今田酒造本店
◉石石鎚 特別純米酒 夏純米 就像品嚐到新鮮的哈密瓜般，清爽滋味與夏季食材超 搭。
〒 793-0073 愛媛縣西条市冰見丙 402-3
TEL 0897-57-8000 /不開放參觀酒藏
◉富久長 冷卸酒純米吟釀 秋櫻 在沉穩旨味中帶點恰到好處的酸味，略為辛口，很適 合作為餐中酒。
〒 739-2402 廣島縣東廣島市安藝津町三津 3734
TEL 0846-45-0003 /不開放參觀酒藏
(株)Arisawa
平和酒造(株)
◉文佳人 夏純吟 妖怪酒標 瓶身有超可愛的妖怪酒標。清爽暢快的滋味，非常適 合夏天飲用。
〒 782-0032 高知縣香美市土佐山田町西本町 1-4-1
TEL 0887-52-3177 /不開放參觀酒藏
◉紀土 -KID- 純米吟釀酒冷卸酒 令人驚豔的高雅旨味盈滿口中。適飲的溫度區間極廣， 從常溫到 酒都值得期待。
〒 640-1172 和歌山縣海南市溝之口 119
TEL 073-487-0189 /不開放參觀酒藏
日之丸釀造(株)
(株)齋彌酒造店
◉吟釀原酒 金縷梅之花 加碎冰更好喝
酒精濃度 19 度，可加入碎冰，享用日本冰酒的滋味。 〒 019-0701 秋田縣橫手市增田町增田字七日町 114-2 TEL 0182-42-1335 /不開放參觀酒藏、但酒藏內屬「有 形文化財」的區域則可開放參觀
◉雪之茅舍 山廢純米冷卸酒 不含任何一點雜味的優秀酒質，讓人不禁一杯接著一 杯。
〒 015-0011 秋田縣由利本莊市石脇字石脇 53
TEL 0184-22-0536 /可預約參觀酒藏
(株)男山本店
(株)加越
◉蒼天傳 美祿 特別純米酒 初吞切 夏風薰曉之輝露
◉加賀之月 共有從「三日月」到「滿月」等四種酒款，最適合在 賞月時品飲。
〒 923-0964 石川縣小松市今江町 9-605
TEL 0761-22-5321 /可預約參觀酒藏
夏季限定款。在圓潤中帶點清爽的口感，是與鱧魚等 夏季魚貝類食材最相稱的一款酒。
〒 988-0083 宮城縣氣仙沼市入澤 3-8
TEL 0226-24-8088 /可預約參觀酒藏
(株)佐浦
◉雨後之月 純米大吟釀
連續 7 年在日本新酒品評會中獲得金賞。溫潤的滋味， 連初心者都可以輕鬆地暢快品飲。
〒 737-0152 廣島縣吳市仁方本町 1-25-15
TEL 0823-79-5008 /不開放一般遊客參觀酒藏
◉浦霞 嚴選初吞切酒 採用宮城縣產的笹錦米釀製。沉穩的口感與魚貝類很 合。
〒 985-0052 宮城縣鹽竈市本町 2-19
TEL 022-362-4165 /可預約參觀酒藏(參訪時，可從 酒藏外的建築物與酒藏歷史開始認識，之後可參觀製 作過程，但無全程講解的介紹人員)
熊澤酒造(株)
月桂冠大倉紀念館
雖然不能參觀日本酒的釀造過程，但當地的藏元料理 與自營的小賣店都令人期待。
〒 253-0082 神奈川縣茅崎市香川 7-10-7
TEL 0467-52-6118 /附設餐廳
非常推薦給初心者。只要沿著館內所提供的參訪路線， 即可看到日本酒釀製的過程，小賣店內的商品也相當 多元。
〒 612-8660 京都府京都市伏見區南濱町 247
(株)Yoshikawa 杜氏之鄉
TEL 075-623-2056 /可預約參觀酒藏，酒藏提供固定 的參訪路線
遊客可以隔著玻璃參觀釀酒過程。附設的小賣店與道 之驛(休息站)都很有意思。
〒 949-3449 新潟縣上越市吉川區杜氏之鄉 1
TEL 025-548-2331 /道之驛可免費參觀(團體則需預 約)
推薦給初心者的酒藏
相原酒造(株)
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結城酒造(株)
(資)廣木酒造本店
由「女性杜氏 – 美智子」的品味而創生! 〒 307-0001 茨城縣結城市結城 1589
TEL 0296-33-3344 /可預約參觀酒藏
受到許多藏元(釀酒商的經營者)支持的代表性酒藏。 〒 969-6543 福島縣河沼郡會津坂下町字市中二番甲 3574
TEL 0242-83-2104 /不開放參觀酒藏
(株)木村酒造
第一酒造(株)
簸上清酒(名)
土田酒造(株)
◉七冠馬 特別純米 寒卸酒 恰到好處的果實味與清爽易入口的滋味，創造出完美 的平衡。
〒 699-1832 島根縣仁多郡奧出雲町橫田 1222
TEL 0854-52-1331 /可預約參觀酒藏
◉譽國光 特別純米酒 酒標上有著華麗的櫻花。無論冷熱飲都好喝，是款極 具包容力的日本酒。
〒 378-0102 群馬縣利根郡川場村川場湯原 2691
TEL 0278-52-3670 /酒藏提供固定的參訪路線，並設 有用餐處
旭酒造(株)
(株)小嶋總本店
◉獺祭 純米大吟釀 二割三分 遠心分離 元旦送達 渣酒
◉東光 季節限定 純米酒 花見酒 採用櫻花粉色的酒標。帶有果香沉穩的甘甜味是其主 要特色。
〒 992-0037 山形縣米澤市本町 2-2-3
TEL 0238-23-4848 /另有「酒造資料館 – 東光的酒藏」
只在新春期間登場的超級限定酒!由透明的色澤與新 鮮的口感，搭配而成的超完美享受
〒 742-0422 山口縣岩國市周東町獺越 2167-4
TEL 0872-86-0120 /可預約參觀酒藏
尾畑酒造(株)
◉真野鶴 祝酒 元旦初榨 大吟釀生原酒 元旦當天從酒藏榨取出的日本酒。擁有果香與溫潤感 交織而出的華麗滋味。
〒 952-0318 新潟縣佐渡市真野新町 449
山陽盃酒造(株)
TEL 0259-55-3171 /可預約參觀酒藏
◉播州一獻 純米 夏辛 非常適合夏季飲用，帶有明亮的暢快感。口感略為強 調酸味，讓喝起來更舒爽。
〒 671-2577 兵庫縣 粟市山崎町山崎 28
TEL 0790-62-1010 /不開放參觀酒藏
嚴選!酒藏清單
在此介紹本書各章節中所提及的酒藏，與適合初心者的酒藏等!
在漫畫篇中登場的酒藏
在日本酒時令月曆中所介紹的酒藏
◉福小町 角右門衛 直接抽取 純米初榨酒 生酒 因為直接榨取，所以保留了微微的氣泡感。洋溢著滿 滿的果實風味。
〒 012-0844 秋田縣湯澤市田町 2-1-11
◉開華 純米吟釀生原酒 立春朝榨 只限特定店家販售!由於帶有「吉兆」的象徵，許多 粉絲都會搶在此時購入珍藏。
〒 327-0031 栃木縣佐野市田島町 488
TEL 0183-73-3155 /不開放參觀酒藏
TEL 0283-22-0001 /每年會舉辦一次酒藏的參觀活 動，其它時間也會舉辦可進入酒藏的各式活動
關谷釀造(株)
宇都宮酒造(株)
◉蓬萊泉 特別純米初榨酒 以「男女老少都能享受的新酒」為概念，專門釀製出 限定款新酒。
〒 441-2301 愛知縣北設樂郡設樂町田口字町浦 22 TEL 0565-83-3601(吟釀工房)/可預約參觀酒藏， 酒藏提供固定的參訪路線
◉四季櫻 特別純米生酒 春 春季限定款!使用在地生產的「五百萬石」酒米釀製 而成，是具爽快口感的辛口酒。
〒 321-0902 栃木縣宇都宮市柳田町 248
TEL 028-661-0880 /可預約參觀酒藏
(山形縣米澤市大町 2-3-22 / TEL 0238-21-6601)
從這裡
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企畫編輯 酒井ゆう(micro fish) 編輯 北村佳菜(micro fish)
MANGA  ZUKAI DE WAKARU HAJIMETE NO NIHONSHU written by Kaori Haishi, illustrated by Megumi Ohsaki
Copyright © 2018 Kaori Haishi, micro fish, Mynavi Publishing Corporation
                                          
  

  
  
    
  

  
     
  

  
  
    
  

  
                                                                               ISBN978-986-408-509-5 1GM214 建議陳列區:酒、日本文化 定價 360 元 HK$120 元
                  酵母小姐 (酵母)
酵母小姐 (酵母) 酵母小姐 (酵母)
漫畫圖解 第一次喝日本酒就上手 著◎葉石香織 はいし.かおり 一看就懂! 插畫◎Megumi Ohsaki

  
OPS/images/page10.jpg
=2
BCMEE






OPS/images/page11.jpg
wicmERe
jan =g -1 :

Y 4aiT

EYE ]
m yeo

e
KD L
i

4851

1

I

EIHE s &5 T RS -
EXREE R -

B

i
i)
k)

DEIE -
2
e - TR -
RER<ERT

$ER

[ RDATEING | -eoees

-
|4 -
!
i R






OPS/images/page18.jpg
16





OPS/images/page19.jpg
ARRES—MBA X BN -
MEEE M PIEERER -
o - thEEREFRAFBREIFIRATTE !






OPS/images/page16.jpg
LI X H

BRI
o S $ s 1%

ERZOO8
ol

PR BT -

ol

B B R =g/
g2 ®a Tl TN
EBRTYEY Q






OPS/images/page17.jpg
5

SUECPERS R
N RMBEERE ]






OPS/images/page14.jpg
EEEEL
EEENS

Bl
BREEKP-

12





OPS/images/page15.jpg
Gop>

~ - ES%E
SFEBFEIE

PR EEIR
FEAR ik

SR !
FRRISERELE





OPS/images/page12.jpg
BRiE/VE

PR
HERDS

BRI EORE
NE - ERER

ERREE %
n%.mv..

o e XA
CET P IS

10





OPS/images/page13.jpg
MERELIEZE
% | - WEE @D
EEHEIRE -

BEIESKE -
SREBEEBEEEXIK
| - EEMSORESE
ERESES—

11





OPS/images/page07.jpg





OPS/images/page08.jpg
ST itk

o S






OPS/images/page05.jpg
R
TR (TR
RONEWTHE -

FREEy
E R R

REURE
“EiE o






OPS/images/page06.jpg
=

S

— B DHD Ay

IR

==}
=

=

-

—~ENHEEIR






OPS/images/page03.jpg
O I | sk e

HIH®
m & Bl zym

Mo fek I RD

MO Megumi Ohsaki






OPS/images/page04.jpg
H O I B O it £

CEREFAERNDSESHE

an (26 %)

IR SRR

4 RS R RHER
(| BRUOR-E) -

XK MERER

kel kT RS

SEALI- K






OPS/images/page02.jpg
» (ESEN

BE T 75585 (KAORI HAISHI)

BIER - BEEERE -
BEEEERES ~ OB TRERGRE -
ET AR MR - RESEPRELRAEE
FERAE -

2015 FERET TJAPAN SAKE ASSOCIATION ;
LTHB AR EEEENEES R (SAKE
EXPERT)  BUORBIRES)  AREIR - &HE
SENREEAFBEERFETNED -

R AEEEEEE 0 THIBENERE
ARRENEUEE CEF 2 EMNIEZ 5 &R
ORAF) 4~ THERERREEERE (B
FEDRT7 U IHRE<hom3ER) | E-

» SEHEWN

i 5t %

AR BRI EAR - AT EBETFEREN
RRAESE  REK "AEENEERN ) B
% REEREMNARETHESIRES - 2
BN o LLEREE BNR ElEN
B RREERTY -





OPS/images/page09.jpg
Bt | ORI






OPS/images/page76.jpg
COLUMN

Hiz

R R

139
[ &

HH
R B
14

R

if

BERERBIRE
HREERE [ ¥ | - OKEE [ & | miHER @Aﬁ%?%%&
- NmEKE

12 EE ol i e e R - BB ) @RI [T &

HEBERORKETEK R ESED - mEk
R R - ] SRR B EE I KR A
BER [ Sall | KELE - 5k
ERW [ ofs | B - ROAKKHEHESR
R | - I | SR T e S R
Vg -E T o | Bl (XEEE -
) B[ ofs | i (FREE - BB
ERE) - BRARER A [ #ERRE |
S - R [ OEEERD | - WERES

RO -

i 0 o

4





OPS/images/page77.jpg
IR < WIRIT S - I 3 4 B S kg
RIEEKKEE [ — 0 o —& | B - EIEE
BHEEREEORE - HOF Xl R
PR - R A KRN < R E S T -

VR - HER R K [ROSRER
WEHAS [ Rfw | - BEhEYEMmE |
- BERIKEFEREHDBEREE - T
C RS ER - IR R B

[ | R<E | & - ook E

D ro#E A
—
RV
ISR 2
LIS
R
™ fE
A
B
5
—F
%E
E
§
S
TH

=

H

H

[

i

& R
U

=)

=

ST

E
M-SR

R - ABREKEE IR -

i
f#m
]
mOH
B 4
B
#

iy~

R

>





OPS/images/page74.jpg
COLUMN

B8] 122 52 4 | o —
[ 4 1B &2 8 42
[T ¢ 5T 5 O i, ) e

HECRE | 3 TOREEGmEE | FRESEEPE -
BRI &K - EIW [ Ok | &

b aEE (8Y)

KREEWKEE - BEOTRESEH [ CE-E] <
EEDERY - ME [OEL] - EEREE
KEREGE - KEE | K [X<] - BRERDKE
EYERK - RS- [ HETH] (RERE
AR IKIX<]) Q- EBEI BN [E
W] - TR RENVEERbEY SRR e -
M| bRk - aNdEELROER - REER
SR EXMIHBYNEREY - BERERREERE
BEOR - B EEDRREH o8] -

g 5 R M £ T T
DR IR -

72





OPS/images/page75.jpg
D fim 5 1T

S TR K BT R [ IR | - S [ 1]
SR B | TR IR (BERG ) & - R [ AR
B [ %] KECEY - ST HEEEE 1 -
EmRRKERK I HREE - | BR@ER
[ERE ] I - BREEEEEE [EFEEY
(nepeowroa) | o BN KRR
| 4 - RERE | g ISk -

b =mRs

[EEY | ReRE R (B | - [\,
B @EEkE [ BRI | EE -
E 2R | RiEEEENe - BE2KE
ST RIS o [ERRY | I - m
D ARG VL S 2 T R o T KD - TR
HIT RS [ Rk | @ -
ERRHESI=R - R RaRRHE"
[BRK ] -

% [BEENRK | - JHlXR s Rt R [ 8Tk | -

| IS

[HRE | X T HiE | SRS EERNEKE- -
BEHHE Y - BOKERXENRIE
B - R N R - 8 B S RO i
BIRH - ERLIRNEETER - OFH¥
BRI - R K SR
B[ w8% ] - QEHKE MR -
OEQEmEY - QE KX AREKEN
B - Q¥E I - 8K - EHRHRIREN- -
[H0IRE | 2RI BT - 35 4
R - EH-RIZK -

73





OPS/images/page72.jpg
il

il

il

HOME [EE | SEA'B< - EHEONAS [IREFHER )

HA%MEEEAT@IM%%,%%E@%%_,EWE%._A%%%Tx.Eﬁ@:M%
EEL | B - DITHERERE [ KREEE | - VERETHRAKTEHER - R
EZLOBHINEKKEERDOEHEK -  REKEMKKIESH - REEEN [ 8
W1 - IETIARRESE | @y [ onfSBRc p S S E | - S EEE
HE- fE@-f B HOFBMREK - BRERYT | ERXEWE - i+
BRESOKE - EMEROKEG [T | BREX -

[ R | BRSO | SRE [ OKEIREIRE | £<-
HREERREE | & - DNERKHREKERIRHE<HEOERHE - EREBS
HEEmEE - BOTHSMCEEREEME Y [2EXE (REXE®) |
IR - EREEHRELREN -  RENKICHEEENE - KiZadRERY - ZEg
L XS HREORET - EXEKEFHHELRIOENEEREK - JEERK
B[ EEXE | Dk -

* TEAL REER (BER) NEEEFXERENER -

70





OPS/images/page73.jpg
[ ERE | T @RS B ek - &
EEREHELRIWEK - EXRREELSR
KR - I R
HOMEEROKEE<KR - [IXRERE
[T RN R R B B - DR R OME
M - of 4 50 S A IR T R T » KB B - KK
DIBEERE - BT | KE-BINERKEH

FERONKE - KRR ] Fa8
DB MR R [ IR | Sl | - mEE
< [ RECRER MIERERE, 198K -
riR R R IR R | o DK REERN RIS M
- KRBBRREEEE - REE@OWR [ 11X
BREERE | frSHMEK<EER -

F—8 || BXEHNERME

71





OPS/book/table-of-contents.xhtml

    
        1GM214


        
     		誤闖不可思議的日本酒專賣店
     
 

 
          		日本酒登場角色圖鑑（基本）
     
 

 
          		葉石香織想告訴你
     
 

 
          		1章 日本酒的基礎知識
     
     		由「米」和「水」所製作出的豐富滋味
     
 

 
          		日本酒大致可分為「純米酒類」和「本釀造酒類」兩大類
     
 

 
          		日本酒的釀造過程
     
 

 
          		日本酒的重要推手「麹」和「酵母」
     
 

 
          		各具特色的製作過程：❶｜種類繁多的麴 製麴
     
 

 
          		各具特色的製作過程：❷｜培養出大量的酵母 製作酒母
     
 

 
          		乳酸菌是守護酒母的警衛
     
 

 
          		各具特色的製作過程：❸｜正式進入釀酒步驟 製醪
     
 

 
          		各具特色的製作過程：❸｜到完成為止還有這幾步驟！
     
 

 
          		酒標就是日本酒的生產履歷
     
 

 
          		一般食用米與「酒造好適米（適合釀酒的米）」不同之處在於「心白」
     
 

 
          		「甘口」與「辛口」取決於日本酒整體的平衡
     
 

 
          		百花齊放的各地日本酒
     
 

 
          		日本酒嚐鮮，就從這幾款開始！
     
 

 
          		日本酒進階班──充滿純米原味的「純米酒」
     
 

 
          		由名為「時間」的傑出藏人，所釀造出的「長期熟成酒」
     
 

 
          		COLUMN｜還想知道更多！日本酒的精髓
     
 

 
     


 

 
          		2章 輕鬆自在的與日本酒相處
     
     		傳授輕鬆品飲日本酒的方法！
     
 

 
          		寫給對日本酒還有些卻步的人
     
 

 
          		避免酒後不適的秘訣：❶｜喝多少酒就喝多少水，輕鬆告別宿醉
     
 

 
          		避免酒後不適的秘訣：❷｜「油脂優先」延緩酒精吸收
     
 

 
          		避免酒後不適的秘訣：❸｜用「蛋白質」來幫助肝臟分解代謝
     
 

 
          		避免酒後不適的秘訣：❹｜「維生素B1」攝取不足，會招來酒後肥胖
     
 

 
          		找到自己適合的品酒節奏
     
 

 
          		更多輕鬆品飲日本酒的方法
     
 

 
          		熱飲：任何酒都可以試著「燗（加熱）」來喝
     
 

 
          		涼飲：冷酒的口感就是暢快
     
 

 
          		COLUMN｜有何不同？日本酒和葡萄酒的差異
     
 

 
     


 

 
          		3章 用餐酒搭配與日本酒成為好朋友
     
     		日本酒最後的奧義！
     
 

 
          		關於日本酒「佐餐」的黃金原則
     
 

 
          		提高「佐餐」完成度的要點
     
 

 
          		果香系日本酒｜誘人的甜美香氣與水果滋味
     
 

 
          		果香系日本酒｜佐餐料理好點子／果香系日本酒也適合搭配華麗的料理喔！
     
 

 
          		輕快系日本酒｜口感暢快喉韻清爽
     
 

 
          		輕快系日本酒｜佐餐料理好點子／簡單風格的料理就是最佳選擇！
     
 

 
          		旨口系日本酒｜讓酒米的甜味與旨味滿溢出來
     
 

 
          		旨口系日本酒｜佐餐料理好點子／用口味豐富的料理，來搭配濃醇的旨味
     
 

 
          		熟成系的日本酒｜以時間交織出層次繁複的香氣與味道
     
 

 
          		熟成系日本酒｜佐餐料理好點子／與獨具風格的料理搭配起來很是對味
     
 

 
          		選對酒器美味再升級：❶｜感受酒液在舌頭上的流動
     
 

 
          		選對酒氣美味再升級：❷｜葡萄酒杯也能品味日本酒
     
 

 
          		被酒緣美味所串連的人們
     
 

 
     


 

 
          		葉石香織的華麗解答｜日本酒 Q＆A
     
 

 
          		漫畫番外篇｜既期待又興奮／酒藏見學
     
 

 
          		季節の｜日本酒時令月曆
     
 

 
          		從這裡開始｜嚴選！酒藏清單
     
 

 
     



    
    
        Landmarks


        
            		封面


        


    


OPS/images/page70.jpg
il

Il

il

M EMER | RIEERIEKE [ k)

ﬁW%EKM%E@$E?i@ﬁ;@ﬁﬁ$@%*%ﬁ%ﬁ
4$@§§f%ﬁ%ﬁ%@\5$@%E%éiﬁkﬁ_%@§ﬁ*_
BIDE « 4<40H IR B - I K o WRE | - OB#HEBE [ 8k KOE ) &
2 [ Db | R\ [EKE | - FRE<BEKEE KRB
[EXE | e [@RKKOE | QEE - DURSEFEBELE - XTHESR
EQEQEM [ X | B - ¥<< I3 FRHRLMOSE KRN [BR<OK<
OZ<HEB/E | B [ REHWERRBREFRPE | - SR OE<EKQEE
S HIET T Rm D - KR [ X8 | S RE T S BB R I E -
RBESBPIEER -
[IOSEKE | BESES - HMESHEENS - WrRERE [ KCogE
<XIFEEES [HiE] & [I&] - | 258 - [HiEe & [ I8 EHREdd

68





OPS/images/page71.jpg
KEREID - SEREEEEEOBKEE - fHELCXTHROENE - EXR 2
He I R IR - REINHRKEOR/EE < - 2R [ HiE | K[ I8 )
MBEErErREEEEKROKIELRR - EREEREDIRE -  RROEEKREDH
EREX - RKEXEREEKE - EXKE | R | REEH - B SR 5SSk
BIK - 5 | KERHRVER<NE - KB ESMBERAEESHRE [ &34 | Hik
RIREEKE - S EERST# -

[EXE | @RESENEHE - KEROE - 2EXERL (EREEE) - [EX
2| HiRjrEp- fHRET-REERE - T <Kitaid [ 28 | REHEE

op
SERKERR - DIEIRKESFEREENE - KRBT [E
REAERIVBEERRY - REBT | EE:E - RS | KT 2" 214
ERAE [EEE | SOKEIEN - SCHKIDEFEIKHKE - DR -EEE
BEEECDEY - SR B IER - R EBRESFHEER - JOBEKYH
IRH KT E - WKEmers - | RaEERRIdE SR OEHERK-HE ks - R
X RERE DK -
[E [ BRI K - iR R E g ] -

| &=

=
(R3fm) )t -

I BB SR

B8

69





OPS/images/page108.jpg
i & .- R0 OB IR K

ODREEEERE -  REY [CREKOKEES S - kT XEITEO
@ O KERHEEEREE - RaRTrliEE - £0DrdNE - R0 -
I - KR ErEX S IR R EEE - RORRKRBREEIER - i EW@
oK REEREEEREREEE -XIERROHFZ R [ CBER | REEqQ -
OEEFKHNERCEEEXRKRES - KT8 K B R R KGR
- vECAREY -  SENAKWERNESZEXKCEE - RKSAEE - XE@K
IR @ P KRR - KEKEEEER e -0 0 - MRS HEBRKEERAKER -
X - FEKREH ADoK EKEEN - RREREREREHI -39 -
BiferSENTBREDR - KEFOKEEREER - 8RR [
&[TRE| | 2 - TEREHESLEN - S MMESE - FEEEENEE - §

VIE-—] EEpEETRE -

106





OPS/images/page109.jpg
BRI R

iR CRED 0,
HARREIFLR 20 c
ERURAIRAET » 82
HRBIER -
oge I
15°C WKFEREE - BlRS
FA B KRR E

k= 10°C
T 4& 7K %6 EX 1 B 958
B BAEFOXBE
ik Sy
ORI RERURE © =L
o —Rarl
5 c Wt RS RIAREE -
SREBEIROGRHN
[m)=4:5 3

R RUHEREIE LBRR

FaRE MSER RERE

AL RAEBEEEARREY  EARSE TIOM, PRAER -

BRR AL o Bk AR 10 SRR T R MRS RE R A ACB AR RS

IR © BUEHERAEK - NEBESIHER  AHREEE—
LKA

o7 HIE U ERAEMHEAXEREE





OPS/images/page106.jpg
CRE-HEAGRESEN (B (BR) | RE

FEE<BARTEXIKERKKCERLITEE - [HEHEKRGKERERD - K-
Ei | - DERERECIIEERNS - BRSO < WE ST E S KK OB - XA
HHES - DX [HE (B | EF - BER - [EE | IRCREERE

ERXEE< | BT - X 0 KR A SR - e iR S -
REBRMNIALESHEIHE - IXECEENE - 2 | 2ERKE - EXROosT
B - £OPEnEEXE - RRNEEOHK [ F#E | ERLER - Ix8RNIAHER T
REFREKBEREONE - P [ E5F | 25K - REWSERFEEKEERET - 8K
BRI R E R N E N ER RS KBRS - HEREREREAK - EoE | REHEE
- KKRENEKEED - HERAdREBEKREIBRSE - EnR&n [ REMESRK] -
EMIHNEIEKEER -

EECHTH R R R - & MRKED | 3 - 2K T e g b E & E -
EARER - | MEEIVNEHER - REREKEERE - J@BKKEEEDLOER -
R - WIEX I EE - HIE RN EN | -

104





OPS/images/page107.jpg
105

B RERER

b o

EEREAER (BEER §5°C

=) B —EBERAMEELN

REZH - B RIIBELAD 0,
R P  RFHEREE 50°C
HRERE -

L1 45°C
SE BB THURERE
2B BHRIOB L - B

BERR SBBERSH 40°C
EEEEE AR 0
EK o
35°C
B
g%;@q%&ﬁ : E%ﬁmifu 30°C
EENBEE HTEBERER
B AEEIRE Tk, WE
BRI -

i

NS ==k g
R EEBEREER

TERICRE R ER S E R
Ao ARCBE N

AR
HEMEENRER
B RE-AOBREE
BRUT ~ 7K - B3R
TBRRHREE IR A8 A
FAENR

=[]
tERHEE L BA
BB MAEIR « Hoil
Hin - EREMARE
&= -

R RUHEREIE LBRR

BN

B REEBEMRN " RAMK TR ) BIIRE - FE AN

B ARG ESRM BRHOKH BBk o IR FE LB AL
ORBEERRN - BEARNG KEIER R - 285 TIEEKE
EEET  —HRESERE — BRER,  AHBMAAREE
HRSRBAHIRE

BIE U BREEMEDFERSR





OPS/images/page78.jpg





OPS/images/page79.jpg
ege
®eote
v o9

ce%y

sge

® s e

v g






OPS/images/page100.jpg
WEHE - HERED
BER ISR 3K

3 &
807K N

B ERARE
(OB - 410D

|| vo- meus
X8 oo R -

BXH - H | MBI
HEC 3 B R Lt BER

BEHEXSE

/m

s
I IRIER TR IE -

j .6_

BRIE SN —
i E= L T

EEEHEOE R -

EEREE-
TEINENRE
BRI -
BEENEIR—

S - REER
HEREREEL -
DieHEEEE
Echug =8






OPS/images/page101.jpg
ERWTN
7

[ EER | WEZE
HRERN - 8%
EEZEAHKN-Z
HEIioEERL
R

| #4238
RS MIHGHHED -
E<EIE

EES@REmR

SRS R -
B IS I

WX ERM -
WERAEE [ U= |
EE SRR ERNE

BREAEMNEDXEHEE





OPS/images/page104.jpg
102

R -
Rirk-=§
HEREZ

DR

e -
EmREE
SiiE

[ €22 |
ZRE

XOUE [ R AT | BN B K- IR SR S ES -






OPS/images/page105.jpg
o .

@m::nA i
=30 abiajung 9
EKEIER
OEEE -
HidRE
kYLt uipd)

99
4z

&3
mheX

LER
ko=t ol

RRONTRRE -
EREBPOEES
EEEXE]|E

HEENY - BRER
RE[RBXREBL -
[HE] RNIBE] #

KESORED-—






OPS/images/page102.jpg
ERROKILE [#% ] €F -
B RE R R

s xsSm -
WESE R ] R
B OKHELEIE L -
O IRIER
BREKDERR

B [l (0
1< IR0 o B2 0
ifs )| MR
FRREm

| 4 - HEFHR [@F ] &#
SDKARSERIE

HE [ 8T ] BiEEs
ORENSEE -
BRI
HRLHEREH -
EXTEEN
ERBR |~

100





OPS/images/page103.jpg
HRE BE
Eg®-FS
RNERRE
REgERE
Rig—

S B R B
ik - Bk
RCZ-E
FE <IN
IEEOKES
RHEE-

[EE] &
[¢E] EKENR
HE-TEE] BR
SoEE | O8E-
HENIRTHRE
RK-E - ERES
N -EARR [E
=218k -

- BREEMEDFERE

—Z=
-F

101





OPS/images/page65.jpg
HODERY - gREOKEEKENGETENIRREREKE - SREW -
W IR o KNERDOIEEEEREIE - REOKESETENEELEEK -
BIXE - i K R ER T - 25 s O RS MR - R o K L
HILEHLEREIRE - HRREE-HEER KD - JEdOY | BLKKEK -

REOMKEAEEE - PRXEHAMRNEEHER - EF - BREH - RSB
B - REOMESERERE  OIRIRKRKEOKE - KEEKERSE [ MNFKHN
B | - R BT [ | RIR R R - I EE S - gk R E LR IREE [ K
BEREHKEEE - EXENOEIDERERg | -

HEERSESHERKERY - KinnRER - IKEH | 2K - ESERECK
BXEEN  BELPEEER< - D2r# sl MRES 8 IR ERREE -
RETE @y fREE - fE | RECGHE s a8 HEEEKR RS —

I B&BEH SR

B8

63





OPS/images/page66.jpg
il

il

HIHHI

M - BREIMERER -

BREROKESE __i R Ryg <

r
21—‘ b=
H H

%%@%iﬁ@%ﬂ,ﬁﬁ $Tmm§\ﬁ/%ﬁ%é§$£m*ﬁ5
%5,%_7%%@.%@7%@0%%%@Jkﬁﬁﬁﬁaﬁﬁ@x%
mEERBEER | @k o | SR - RECE T BIT R D& BB H [ RIS ey | -
[HKEEDE | HFoESHE< -

IR MR OREIRONNEE W [ R R - FURKOK
B e m | eSS [ ®REE ] ] BOHE | 2 RERSERERER
EREHOKE - <OLEKMEREKE - EHERRK | KEEE<EEH [ IRLENOK
o | - EXH | HOKE - KRITELD SRS - 2B il 10 S BT Gy -
FERAERE OEE<BRIR<T - #EREKHLENRNEE - TKkQ<RHEKEEREZ
RIS B - B MK R H Ay 2 B )

64





OPS/images/page63.jpg
BWE T | BRE - EANEE - IKER T
FEEGCER - IRKITHKEY - XKEHESD
KERREEK | - E[DE=00% ] - HiE
REFLDRKERREE g - KRR - HER
HoEH MR - &5 E BRI 4 OO IR K
HE] -

g IR e B < EEORE - Khei
S o] o T e R - TR R IR R it - 5
BEEIEE  REEKER - EXEHERE-E
Eatgm [ EE | - QR oEs & - o
EREEDREK - B<KCRmE | B k-

HlEEErRR (RIm) - REKCES
BURDEE (BEE) BKEN- - EXKEK
EEELRIEK [#O ] NEQERE - Kk
MEKEEE - KEREETEERNUNDHES

MR BT

oo T

— 10

+ 10 +5

+ 15

f&[5)
"HA,

fa[=)

el

- B&BEH SR

B8

1

6!





OPS/images/page64.jpg
il

il

il

HI 492 R 42 45 o0 9 O 4 ST

BNECRE - REECKE - 2R (BEESHEN) IREERES - Ok
EEEXKRSHHETEAEER - RHRTEEKE - EXFERELEREH | B
KIS - HOHESHREROIMNTE - DRENKEY | REEDYEE -

R - MERERERD [mEEEEE | EES - HERKEE [ HFiEd |
REEK- | 8] - HIERENERIERE - | RERRE -KO@RE= [ @O
BEKE [ KEKH ] - [<KET ] - QREESEE (BEE) DEIEREKER -
BRI | KErSERmEBgEE - IWERSERSEKEEKERIE - #
B M35 X B S B e X R Y B B -

KEERRECRE - MR SRR ES<ERMEEER - SHF [ HFEd |
EEmE kI - KR [ KICHERRCEERHT | S50 - 405000 2088 5 B K A8
B RS MK - GRS ) - (D [ B 0 K e 4B sk EEE o] 8 o 42 )
BUR KBS0 - RO S IR SR T T - K- 88 5 M R - <09 sl 4 R B

62





OPS/images/page61.jpg
—RYRARFEEIFERAER

KR AN =2 — B B
R o HMEAKRREEE £
THK  MREEMNEDE
A AIE 59 2% - LR
BEBNE L KNRRE
=R

MO AEESFEK

[I1)::

#E TEKCE ) R -
ZHRARBRESRE > WE
EHAHB AT & PR E
A - REMRBIEES  BR
BERHENOR

E=) £

REMRINREE - RADRE
E 288 500 BAMLL
W EHXBBERND
B e R ThE8A . M
TR, FIRBEHN
DU RN -

[l Ba&iEm B

HEHT

teRERR AR T HEARS
ERVBETEA 5 o FEM
RELS BEEENS
B o THRE], REBARN
miE  EHAEEGEHNE
W TEAEEEE, -

EJIIE

REMRREHK  AFIE
BREIAONRR - 1E
REPFERRT MEILER, b -
BER—ESAEK "4
8, RRINEBT » Bl
WERBARRMAAEA -





OPS/images/page62.jpg
il

il

il

(O] & (#0) BXEOREHUBEN &

MR ERE ORI - @i [0 | - [#0 ) KR - REERIEOKEE [o
O &0 ] ik | B8R o

RETE - T O ] REghm ( K@ik gariEes) - BiEE [ O
K | BT S - - EMEBECERKEREE - Jo /s - HEE®R
WHEKE - KEOK T EMEEEES -EX O] - PRXE - TR EH QYK -
Wik mEEER S - B MmOl -

g 4 T T P | 12D - R [ ORI | IR ST T - o oS
BN - RaRBERIEKCE - EMEBEENE - RERBIEE - DRRE - B
KRS MO ] & M40 - KeKEE [ OKER | ED - Has [ ] SF&
Bk ITE @ -

B - BRKCBNEHEBIAER S - FAK<ERZIREKHE - R
MR EOSORE ] - FESE@E<@\Einn [ 5L | - DE &R - Ka

60





OPS/images/page60.jpg
il

il

HIHHI

| ERGRERKE [ HI4iRmsKk (nEEk) |
KENE#HE [240)

RN MK R K B E B IR N @K | R - BRI K DR 4 [ BT TR )
K1 - EREE [ S ERH | BIREEYE B | HEEREEREKEKENEHEKL T
] - PREKRFEFELAMAKNEERR - EREIRERTIK - EESEEELDE [ D
o) @aTmH ] -

Bx - HOKREKER | EiFsim [KRJEK] - BBEEERQEREK - 38 | &
QEKRER B G EE - B | REe R EEKEG KE o BT - ZI0 2K G R T
BB E - BN E R - moTaRe R S - i3 B RUE R it R
| KB - R AR MO ORI R ER IR R EK - AR REPEKERIEEL | HEEX -

AEE - IEREE [ HRK (KECIREKESEER) | REDEIRKRNS - [#
HK | BEKISRKE - IEX R EEHNRERNE - HENEEED - SUENE

CESPEKECERRYE - SREXKDCEEY THERNMER | (RS Sl - LR
K- i Sl Bk o2 - R E RS G - R [ iRk | RKDEKEE<K -

58





OPS/images/page119.jpg
EERL
RRRBRD

HEAWEY - DR 03T R BEEX -

TRIR I R S N R —

EREESLH
BEEEEEE

[l ] SHEE
HER ) #- FRW
BEEHKER/EL
| BIR - SRUERE

NERH
Btk
G eeees

EEZEE
EEENEEE
FREREE

Ié
A\

SO E






OPS/images/page01.jpg





OPS/images/page117.jpg
RELHH-—

RIRE

......

= HRBEEREQFXERSIFRR

= =
- =

g£=

115





OPS/images/page118.jpg
E

IgRN

RHETIYE
RSB

BER-E o
TREE
[ 5

A B ®em e S gv._;
iz ol Fqmn S Uk
TEHERHL
e -

HEXIEEER
ST AT |
B mERREE
KEHERREER

L

116





OPS/images/page69.jpg
ot

Bl

B KERENSHES DKL - B | MK E
[ EKKEEE | - FREaREKEACEER - BEE
I MR KU E S SRR - KIRKEREE |
ORE - DREROKERE KRS R - DR E
HEEFEER  KXERECERKEEBE [ K KL
BE | - KIUKKBEERTEOR - [ DR EHRKER
I e I — |
EXFHmEED MR - KREKHKE - ROHo
EREGHREDKET - fINERAIKMECBERIDE - &
il - | WM (EE) SHOSIREREINRE
KKOBK<T - | EEDEEEOKE - EEHH
EEEIE " - ol - IUA@E R E KD - | Qme
MEEE @  RERKBEEFOKELRE - ol RO
IREES - KEHERE XK e S - RhER s
%) | SREET - o @B R E KR - EXEEMRD
@ 8K

BEEMSE DK EEREGRRNERKE -

I BB SR

B8

67





OPS/images/page67.jpg
65

HRA=R
ey

EA
=& 1ibg

€) =um=

3 ERREE

EMEE - RIEMAET _RBENE - %
AOESTHEIRSERR » IAFIIB Y "B -
EESTAPREEEFEETRR &M
EEHFARRARE -

TEREBREHDET P UA T REA AL ©
BERMNRBEBEARZERBEA BHIAT °

ERBBEPERETEM - RORKHE
EMAET _REE  BHREOREELE
FLHH R - HRILEENRBER BT
BERMMEREER  F2E—HEREE
TF - ERANRABEL  BREZBREFH
PREF MR ©

* DB RIEERE TRIKERSSKREY -

F—8 || BXEHNERME





OPS/images/page68.jpg
| memmxe<o| RO BEREHRKO BT

RofiniE e g 2N - Blgm e REEHDETKE2E X - %
- RN AR ERN— K I EIE M ERE - BEXOEHEERERE [&
KOER | X[ @XKOEE ] - RiEed<@E [ KNKINIEND - [T | 0K
W I T 2R - BRI R | - O [ RERGINRONRCERRE] - [ &%
CEE | B [EXKOBER | MR EE EHDERETEORE - UK ER
k- T ABEHAEK - SR IE - S RERK - i< OomEg K
RDEE - BELEEESENE - DUEFECKOERE DS - @< | BREHRE
B EEE-EE - MRERHOKHE - IEREEENEKEEDNE - EE&ESR
Ko - @< REBEHEEVEE -

[EXKOEE | rREroe - ROEER 0K | <K RGN EHE
B O [ @xKOBEE | 98K - fREOELIIEBEOeagRaEsd- R
MYEEREN - WNEE - ORI EBSTHEEE - +RECN QU E i
BEE -

Zl

66





OPS/images/page111.jpg
@ﬁﬁiﬁ X BB RE R I !

BEERREE

WOREA, B R
Rt 7 PRk |

* WERFBIHSE Mercian BSBATI TS  Hi455
BPBRAR (ABEEFEENES  ELER
TRBK S ) RIRERATRIE -

109





OPS/images/page112.jpg
COLUMN

RAREB IR AR EES E K- aH B B o0 m K mRERE 4T
[EHE ] - TERERESTEISES - RELHERY - B [ BY
B EREES] - BREMECREELHE - FEENE DR EHRIRH
EXEREDEERK - TERIE<Kike IR SR - | KRRy

RO EDHE - SR DEMHIEEERK - TR BOEnE
EERTHESOKE - dY | QUERTHEHDRT I LHE -
Bx - ORELEE SR SR RE L EEm - KRS - RERINE
EREE - HOEHIFERBELRLH - enEUrRE - #eEg
SRR R - TR RS B KR M R E S i R E RS ED -
HKRREEIE ORI | Bl - Bl | R-ERRER

EREEERT - v R EHAREREREE -

N

110





OPS/images/page110.jpg
COLUMN

REKE ~

T 4 6T < 16 40 150 5 M1 IR

REERKREE | RYNSES - | NEHIEKHELEE R

K LS A S B ) B 4 g - RO T SR B [ M ) R M <R L TR K - - TR -
MENBRYEREERHEERE - M EERNERIRKEES - HRESE
Tirw+RR< - DivmEiedad | ReEE - BRKRERE--RENE

- BREENEEE - HR- [ REZRHEE | e RREDRE -

HAREIRK - WRREREEGIE [ EEREN- | - B[ EEEN
AEREST [ET ] fFEIES - SWEBERKEIK - fS@H I
EREZ 0 v om o e HEAWE - RHNERERAC@RHBREEEE
iR - M<+RER -

108





OPS/images/page115.jpg





OPS/images/page116.jpg
BERENES !

v BF

18 . BE
BEES

.
= Uk

EEET
HIRmA ©
BRI
g % & &

BifERE
Ef

TYIY X
frticbud=3::: g

R
g

RIDHER -

14

SRER
IrRERE
[EEE) 8-

BRONECE—- ERESEKENHE

ITEEXE - I
/\/ RINEEREHL -






OPS/images/page113.jpg
juig

| BFaEmme

UEREE
AARERNEEBRS
BEHBEMI0MRF!
300 R B 2L 38
267 EIRR - TR E
2.50 WEREXRRL H
. 199 REENEHEAF
B 200 : B -
B
g 150
=
ml 1.00 081 X RIEPATSIANEIR B
056 BE TERE | AN
0.50 0.27 & (FTLIBAN BB
o WRU TEARE .

B oo
BAE BAE WA WA oA A R s

(FE) (MhEERE) BEEeEFEE)

ERMNEEEMIEERE FJEHEERRIHE

HABERMERE RIE ORI LS - BIRFHAERM AN TROM, - BOA
RENREEYORE © SRR EREEE AR RIARM

EIRIER AHERR S

REFEEAN  RELHE - "AEH
ROBEFORBHRNERIZME - &
M ERIMIRE - BABEHEEEMNDN

k-

*

TREIDLMN R RERRCE  REA H KRB REEMRN

BB - ) T2EE RIRMBRE  EUSEZELNEE -





OPS/images/page114.jpg
O

B T

L 1 T
T T

L ey
(1111 11 11111

e 1 e 1 1 1






OPS/images/page90.jpg
R [ R WEIRE | - MNEEIRAHE - DIREK S - TRy E 5
BE<KEKKD REKCESHBEWE - REREVSIKEORERE o kR IEE
RGO s v aso oo HEHALKEMCEESTE - [ Ko | ERENINE
HRES o] - PIEHBEIREN - MEEE O - @REEIEESRERE -
ERERHECKREDEE - #h-HE | MEER - DERE - SR - SREREKEEK
B 7 RO I o VS B R T R RS - A ) WX YT 4 B - 40 B
HrET - MREEIEGRE | RSN - EXEKERTREN R - ZE R MO8
WX EH T - R A< SRR - KR <HY | ESRRYBCEES
T - aRRrAE - DR AKErERERr Ky - SREmnE -
REmEERRE ErMEEHHAMEOOKE - RREFNERECRE - CERH
REURTEE o

&

"

88





OPS/images/page91.jpg
B8 s BRItk

* (100g) 2/\BE 15 5
445 (100g) 3/\BF 15 5

ik (50g)

BB

89 BIE U BREEMEDFERSR





OPS/images/page130.jpg
B e m 44 1

[T fie SF 4K BE R ML X

E K

© ORIk g
© X O8Em e

© Heg

© Huky

RETS

K KT —

TWHISI 4 L

DR - EEKR IR R T X
REHRNESEHORE - RENER
X [ KENE] - Ejrcliiegm
KEIRE - RIMZRRIEE [ IR B 18
AR |8 - B [ BRI | B2 KB

I E R O NEENE - SeRgKTED
i - <O K T R EHE B 0 S B I B i
VEDImiTiE s - Kk - s Ry kg - K
I - ENNELEENXKTRTE RS -
RHES - G KIikL KD -

[ bR MR | o A g 5 5 B O 4
ORI ALK YR - ERmnEE oS [RRd ]

128





OPS/images/page98.jpg
HESER
ITERERE -
EXOREEHEE -

B aag -
OREEEE
FeETERS -

EERRIREE —

i

-50°C

<]
o=

—-40°

—30°C

g
Y
m

55°C——ﬂ

L]

45°C_—

35°C—

ABLER

96





OPS/images/page99.jpg
gt
BT
o
EEEN

EERE

FEN

=N
75EY

% B

13 B

ENTREE
Hem -
SREE
EEEGE—

H SE R KT A
BYEL -
HERHS
SEETEREH SR I
S%0

- ERBEMEHBFERE





OPS/images/page96.jpg
v ESERERRAFENSE

HERE
oEgE T NABRRD
R ) BUERA
g RBHEES






OPS/images/page97.jpg
BESRE EERE
i Eyland St jung QU
TR REE— HIEE

porfiahicS S ity

2K | K
feReE— <2
...... //- >
.
&
¥
m
B
2
H
FENEE %
B B
SR B E e s
ot
Il
bR






OPS/images/page94.jpg
R 0 40 O L4 W

[ORE | EEERAER-R [ IEKE | §KF - RBEKERE< - B
EXHEME [@BELER -5 | KSORBEENS | - K | WHNORKESE - [KRIKmD
KEERE - SO <0 BB - SRR [ s R | o -

RiR RS EE | RUMELR -AOKDHREOEREDRY - E<#F
3L 2RI & eofkinilf - SIS QEHYUMKEE 1 (mwocE) - K
INE RIS < - Wi [ 8 —OEmEED o -

ERINERES | 3 - MR

DESERNRES S ol R - il BT MEGEE - BE¥E o (HKEHH
#) ERERT - #Hil3 D& mﬁ.%ﬁﬁﬁogﬁﬁﬁ BRI < S - (EE EE

REAEEEMMELSE < - REMREOKSDEETKREIE - S8 FHHSE ~H

KERE - EMKikEEHFroDRESEK - KEEZERERXR - REKERE

EDKRISEER - SR KENER - R RETKE LR - RIESEIDE

IR - BB [ MR RN | B~

92





OPS/images/page95.jpg
BEEVWERSERE

LAHEERS 209 HEE (HIFR)

B#H (15 E) 180ml
N%9H (s &) 500ml
5B (25 &) 110ml

HEE (14%) 180ml

B8 60kg HIRLEFS1E
E3ME 209 FUEBHIEE -

BIE U BREEMEDFERSR





OPS/images/page92.jpg
[HOR | =X R ESIEK TR EEKE - K
AR [ M | 8 < EE RN K - S IR A

SRR [ B ] - [ HEE | REXSENREENS -
REMEEEMNO [HREE | S [ HECHR | i
e 1 S 85

H= e -HE &0 | BigdE
KR - SEBINE - BRHELEKH I -
ERRE XK REE SEHE - f SN HK - K -
R R R S T D S - O B I D
- BEEERERE - FHERE - EEIKE -«
BB RILY -

‘H
T’E

o] -
EHE

90





OPS/images/page93.jpg
HRLEKEERE O

DTS ERKE - @R

BRREEEHKTD - PXEREKMBEKE G
B HEREQERERIRE - MWK AREMRE
BUHEHE - @UTR KIS MR, - EWIE X HYER
CHEYHM G - HINRE AR K 2 REESI
N - R Ak R KT - ERKE S8 05 i
.

| mEERFONESRE - KKHSEkTEaR
ERHEDRESEHAKT - HRENE - D@ERE
A D EWHDE - IHERE - REZRAEERKK
IR EE - o HOBER =S BRI I8 40 8K B K R 2 - IR
K- WERKN - HXEIRWEE - RHKEEME -

AB

23

%

LRIAKRTF

- ERBEMEHBFERE

-8 =

91





OPS/images/page128.jpg
ERKIBRIOIGEE] Skt vy

BB IR F OO - 18 20 46 4 440 i e Bl = 5 B

ZHRIRKIRIKES [ EKKIKITRHED | - DR QOB R BRI R R i Rl T - ER M -

( merinade)

BRKOWEID <R
BB B 9 B R
BRI

0

BEREABES

H e~ 2B
PR )ik K B

I —.

EAEmME

(& 1/hRE)
BRI

BB

—

126





OPS/images/page129.jpg
PERERAE

LS
R B éﬁé

RAREERERFERAIFIAR

M

127 ¥B==





OPS/images/page122.jpg
il

il

(il

[l o ) Siwmz

KINHKDIERE [ (e n v gow) | MERER o
SRS [ - NERET R EEE (EE) 8 - | RElARMEKE -
EEQSEI | R - N HBIREE - BEREN RRBCHEKERO - W8
EHELHAXEFE [ Eaccasmo] "B Eac-cowo] FEEM [ RIEEEE
R - EMAHERNIEEEK | - REKERENE [ QR | - DEREK | #
B - WENRRKC&ENEENEIE - | R<HEREISENDRE - ERKRE
R S
| R - dEEREOKER -  aSEREHREREY - RSB KinEg
BN | - KOS R R R NS [ K] - KRR - RO
HOBEX REHOES [KENE ] -  FEREDRREEKER - ER - kiR
CEXE - I ER HEDR KB - SNEEOREORNEE - LEWHES
EMEkm e [ X - | B<FPREMHERQERE - [ Re ImigkeE - @

o]
&)

fic

120

ERIEREHARE

=

VIR AR -

o

EXRER S
BE—ERERETRT
C AEETAENATE -

x T mariage 4
* TASMA,





OPS/images/page123.jpg
— EEMITEMD [ AT | S

T o 30 S S ok i R

121

- EPOHE

]

N\ EENRBRER
BB TERRE ) BRBGEDE

FOESHOR R
LREHY 15 T &

RHNRERIIR R =

P SEET o i)

® O B P F #EOm
— ®ow e F A
N A N
BB OE OB - B % T
SRR - A R
52 oBOgb = BE RO OR
wOfFE R & F — B T
N B
ok g BB . o
=5 % o B F % % #
oM OB oAl om oA og
o oE W o oH PR
B K OB OB H OB EZE R
# m ol Al mom E
H > &%= & W s M
E ! DI
— B B #® i o g
U BEORE Hb 4%
£ — B W & R
— B
B = HEEEERAFERSFHER

[ EXE | Z0mnE

W -

i Bf R i

HEANI AWK -ZT AR -

FEE B
£t

/

-
- FHZ

- (B 3 (2 IR (2 ok 5 3 Tl

o i > Folf i R 1)

T3 e &

o
Zm

il
A

=

oF SR 38 T O R R S A

\ﬁf





OPS/images/page120.jpg
4niel EE ST -
BERKE

¥3z§

SR

b @RV N i)
i forcege==Ra

WK EHE
SRRES -

HRR R N
EEEHE—

18





OPS/images/page121.jpg
119

©

ssdised e

i
{a
Ml

FUREE FERKRSERE ‘@ é

EHIREE

k&
? mm

B —

BAANN  =0XA5E

S





OPS/images/page126.jpg
I oK I 6 42T

e < &5 72 K IR I B, 3% Bk 1

[BRKRopk O | SRRBREAE |
TEIKIEEK - ER<ENRRESOREKS —
B DEMERROFTESERRKE BT
R R R E R K IR - S I L -

1] MRELR SRR EREEK - R !
T E KKK - HERREIRE - mE R

BRKOET &

ﬂ?"f?
fH

q

| M

b
"B
3

=/
B

EEREEREET - EHKRER
Bk - DY | BEKK- | 2<a
- ALRIKE [ EE | POEEYKK
- KENS [#oEx SR | KBy -
EHRa | OREKES -

=
SR |
¥
% Kk

HRETE) 18 B K
PIRABLKE —

G-+

WL EL

H % =
B
e

e
)
i

124





OPS/images/page127.jpg
an

7L 3
© EALIHIEER]

© FEEF
OEV (REME) Bt

S
o A

REE
Ll 5

© [P

© L
® £ ANER

_EERREREFMEENRY

BX

[
LF 5]
© TR
® EX
® EHi
O FER
0EF
[ R3]
© FHE
® T

I 8] 8 0 B LS - R
QEERERE - GRS KRR - B
o[ VEE | MER TS - R E -
| HHE [HREIEE (B oo caso) | -
g EET [ R MEROKE - SFER [ He
\ PEBAE | - RETE YRS KERD
BEEmE S - KBS | FERRONE -
RETHEOE | DErSEBRLY - S0
AR
D¢ O 12 e BB AR - SR R
W RREEE - RSN ETE - BEESRE
W - D - SR K R
i o[ BN | KRR - R B
DAL ] - R BN | TR R K
BB DR - B R SO R
Bx

949
= qm

B

RAREERERFERAIFIAR

=
E =

g=

125





OPS/images/page124.jpg
- 35 Vi 3 o 2
| =R

= S i

ST BRSO (i -

il

(i

il

o 4t S5 S0 M- 326 b W ot~ 3 D i

¥
H

- AL THERA IS o SRR O 5 o B B 5 8] Dt 1D el

- 8 b I % B0 Wi 7
W B0 S o - S A [ B | SSHDEm o - W - BEE BT | om =3

- P R B O

WOk T &> 5 B
i & A ¥ H I8
BOA O BOE - KB n
COE W RS W E R
E R OE BN H S T —
ERPZIE I N R
oo B OH WO Mk
BoE kA E YN B R
B ok B OB OB % H —
oW OE W OB oW M A
DA TR T A T
TN TR TI S
gLl oE M o% om o o
HoE N B a8 - i
ko oH OGP OE K R :
% W o — 5o - B
WO B K gy
% o = om fLo@E A oH o B
oEoE 2 E B %R
oo & o MH @ o W o=
OB omoB Low | Mo
shom ofe o B o | o oE
B E — 2 B H W
wHooom ok bompom ok 8
Bogowom E . omoE %
BoRE — %D B R MK
B OB B OE — %
o— Al T
L C B o A —
O — & B g = 2
o= . oM — % B %
g owoB oM B R MmO
e H & = B OH - B
B A B & K £ %
— WO B oW O R
e+ K K — o
% g b % ]
— kB Bi B D
(o7 R PO T

122





OPS/images/page125.jpg
MR, B 7 SREEAER

EmERERER

RO IR S 40 R R4

RERNEPETEA

B8 4000 B[ 5 55 41 113 5240

N seRERE

REERE TR NBME

B i 45 09 90 B i

[ A3 | o 3 I N 4T o € It i 2
I - TR TR (2 BT R e R T | B -
RE | KiRR@m YU E -

SR LB e G 2 R K RS N P U - BB @
TR -

[T T IR R et O o MR U0 Rp HO BT - WL X B T 4t 3
Ehmogty - SRIRMBrKEK —

P 5 B B 0 B - 41058 e 0 9 0 el T 04 65 (T
KL o $80 B e B N R R T B Y - I R R
[REH | HRID -

el S K T - R E IR R R - e A
BN | W - @ -

[T 46 50 e 5 4 R o O - RIS SE B 30
BRI T - 32 SR S EkAu R o

B oE Y - R R R ) - R R (T T
[ 3 | SRR

RAREERERFERAIFIAR





OPS/images/page80.jpg
v ERERRRBFENSE!

S REHE S
BREBOMA! 1
BENESR?

R

B o BN B b 0) i

AIERE
=

78

B
& - BCEY
Hrmwe

Hl_es

R .
E
it






OPS/images/page140.jpg
3

-
iz

MEBEEEE
% WHHE

51
%
=]
=
b

BREFOW D, |- T B, | HoSeE [ DA |

Tt

RAMRA
—ETHERE
SEFE i — e
BB TR

- JAMB A SFERREZ IR - B

Bl
35
8
L
1%
K9
#
2
]
fig
itE
3
iR
=
3|
bk

* TEE¥ | REARENA  ARSINSLARMIE - 352
BAVERRIEE -

* TEE REAESE - ARNES M EREREMRNS
BRENK -

* TN\THKIG, RHAEHENEE

o SRS SRS - RN I - (5 o A

138





OPS/images/page141.jpg
RAREERERFERAIFIAR

139 -

I
]
il





OPS/images/page87.jpg
B MR e R E R XL HERK - SBRREEEM-HEREKE -

HERRHEMEOKNEEEHE - QEHER - RER<OKEKE &N
S| ¥ - S MK R ST - KIS < o KCRREENE - DOk | SRR -
TRA S TR R R - | 5 B BT RE

[ERRIIRO R - BEIREIRK I o |

KKK - KEEE | 8158 E - K EFEEDER - mim S K- ERd -

[ IR R & o |

Bl <@fE | QBERHAKEEDN -  ERRINLREREN [ RERERR
B JEKEE - QDB RNELSHE
-

- REREOKELRE - i [ R®
&=

CERE | 2OEESEE - TSNS - B
HEM-ENEED ~EX IR | B - HE3E

FOKERIEIEK M | BIEM —

- ERBEMEHBFERE

-

85





OPS/images/page88.jpg
LENANEERNNK - BRREE

[ KRN O K | IR (SR ] &8¢ - BIS e G M & T HE -

B HELFERENES - B3 | KEKOHHEERESKESER - [EHRES
e AR I B - TR K I B K 0 B A - KM <R % - B aEHE
[ TBEY ] i< KRENER - 1995 2B KK 10 i i ki & e sk —

MR EBR [BEX ] - FAEEEERHIERE - HNKRERER - #
o BB R SR - R I R - BRI o  UET [ WX | K -
NEF | EXDRESHWE QMY A S HIEE - REHPENE - JET
HEERYR - AR EREIK ORI EE - T <MBaRELRE XY
DX XafSECENPHRECERY - KEHREEKCEXREREYX - B35 -
R [ BE¥ | KERNEEKER - EXABRRKERE - 38K EE

[

- [BEX] I | EEKEE -

&£
Ny

86





OPS/images/page85.jpg
s
SR —

HAnEE R R -
ELZRKIHE
$3EM~ -
B S R 4
BRE -
~EERR 1K
BN SRS -

RRIE4ULSE -
ERREKKR
KHED -
FEEKDPEER
PSRN -






OPS/images/page86.jpg
CEEREmE RN E<

B | DR SEREQEL TR IS MR RS - DRK
HEENESE | 8 -y [ R - DENNEGEE | SRE - SEEEESR -
MU BHEEY - KKEDDHESKEREE - RED0E - SDEE | WE
| WEBN [ R -FROELCERRORE - REKES ] - BUmiE
HAREEWEECSHELE - DEREEXIRE - IIRENEEIIKE
ML « B [ BRI s K B | - [ IR I o i BRI 1
DIRE ORI - MFERHHEY - THEREEE - KRB EMEOKE -

ERHEE - XOEOEREE - KR QB2 - REEFE S EREE
MK - K [ FRNES TR - SERKORESEE | - REEERY
< B O BB W - XH BN [ K | BRI K - SRR - B
IR RIEY - N | KEPORE [RE | - 9IRS ER-EOEREE -

BRRONWKE -

84





OPS/images/page83.jpg
P EE N SR
R K~

R<EHYEE—






OPS/images/page84.jpg
82

mEOEE
IR R
g

B eeee

RETHEE -

b imRR

BUEK L e

MR- —
IRET
I REE

U= S
FXERER
KRERSEE






OPS/images/page81.jpg
TR [ EEER ]
EEEREIR

RREOER
REJEE -
REZFE
BESHREE
BREsEE

79





OPS/images/page82.jpg
80

SRR TR
O AR 0m~0

BB

HEEIHE
EEE% -
BELC [BEX]

HNCETCE KRR
TREE - HEER -~






OPS/images/page139.jpg
37

— (EIPEEMRIR B IR S A\ - NEE (R 0l D A

WA

]

ot

HE

H

o FEERE (0 T Rm o )

EEERTR B BRI R

[ 7% [ F9%
OEE L L]
® @ [ ¥:37]
[ ==t ® EXRH
o R
L E-5:=2F: 1)
[ %25 =D
© KR oA
[ g3 ® NEaER
0 HEEH o B
o Ef
o i
(T G =
movk OB R
BOM Gl — B 1 B
B oW W oBm B H A
® oW WM T &
W o# — R B =
o omog o —
A N
hom om oW o
Z‘E E'Z] o jZ & EE
& - omogt 5o 5
H oy - & B
kB & OB % e
WoR = = &
WA vk B =
EOA w8
©omk W BE O
BB — i B 5
L TR B
= o0 8 H B
Z o F5 K % B
= HEEEESRAXERSFRR

B - BEBRIDDENFNES [T | Dw

e

- ESEBEFEIZ

O - B0 S Jabo

N
.

[ ste
© AV FLER
© WhhFLEE

© BARIEE
o i
(31

® i

o ¥k

IS

e
el
+

- BB DR 22 4 o O IS -

1T R

- B

- S OB m

- SRR

MESEFEERIE

i

- 3

- R

HEEFFOHRTRAM

o)

o EEHTE AR

- FEZF R





OPS/images/page89.jpg
AT
i@ B
iR
=R
L5
i) 8
g
Iy i
BB
E D3|
B —
1
bk 7K
B L

B 78
K Bh
I
n






OPS/images/page133.jpg
131

ot

-~ D
SR BE RO

BT -

o MHFBEEHSY

4 804 30t B P O 1
- BRBHHDB

AREAEFERE
B2 NEEEFEE

RAREERERFERAIFIAR

Ml





OPS/images/page134.jpg
M 7w 4 BED

e 1D ¢ 2 4 86 I S PE R H K

I ¢

© ot imH @
© gy P /
© REFE el ¥

[nIkMKE | RiFd - RIRER
KEmEKEIIE - ERHK [ BN |
KER - [TRKHET] T HRI ] o i 5 I )
RELR - JUEXE [ HiE | & [ JiE
FREnBENEREDKE - BEIRER
B [IDCISRmREED | -

[ DO bk KD | S SRR - o5 g
- OF@i- RERTEXKEKEXKinE
B - EMPENSR SRR - af<E
DRERLEIFEEXEREIEHERR
0E - MK HEBENEDHELEH -

[mOT bk MR | HE R - 7GR

taS

Gt

AT BEEHOITIRANIREE

P —REHARENR
IR B

2 BT

* T,
=
-~

132





OPS/images/page131.jpg
129

ot

EEEIERR B AERERN R

ESESE @

® NEI ® Hlam

[ 3=1+ © HD

om%

o mF

o4E

o $RE oNTHE

oEg

o T

o NEE

L )=3-1

o HEF

A % OB BB @K

Bow R OA - K

T T N |

K g B b B OE

§ 5 o@® %

1 g = & B - W

TR oo E R

s 7t % &

2oz wu 8y

EomozoE Off&

W — B OB

N -

% B R WOE K oM

Bt T - R AW

< - OH OB OH® A~
o ok AR D
= M B - -~ H
B oEH - H % &K
W OB OB ¥ E
£ 0 B OfFE -
A N

= HEEEESRAXERSFAR

Rl

] B

e

— SR [ DN

© HhFER
® K
LJTIES
CF=3e
© FUE

- @ W] @i

SIS IEEHFHIBZEATEREL L

BN AEE

| I EESR

SR

[ ISP msi

- PR CLE -
B S B -

-

HE= i F

ZF [ E>r oo | R - SEDS+E





OPS/images/page132.jpg
B e m 44 1

45 G 3 2 O B —

[ BN TRHED | i

EXH - RS EH RS EEEBTE - KRR ORISR O - [0 S<IEEE KH B

LS
BERER !

HE | fle
KO ERIC IR B
KOS IHmHD —

130





OPS/images/page137.jpg
-5

S S T R o

RAREERERFERAIFIAR

135 -

I
]
i





OPS/images/page138.jpg
R R M

= iz B X S8 3 60 % Y KO U S S )

[FREWOKE | EHEEG - HEKRNE
HEL 4D B0 5 K SR IR - RO O KD T TR
HHEXER - YL E R KIS -
HOEQORE [ BEE | 2B ERE -
EREIRADEERENK - ENRIERE [ £
B (RRm) | - 0 i 0 H i o wa
R - DECHRE <S8 KER - RBEL [ i
] SEEEN-

[REBNMOKE | CEFEW - EEmEA
CEE - BRSNS EER S m K i -

O W EBENE - XK
PR | K8l S - B

?ﬂﬁ
1@%:

136





OPS/images/page135.jpg
EEHEEO%R B AERRN R

[ P=3::3 o BEM OKEEFHHES (Mimolette )
® HEE ® F18ERA ©® FPIEE%E (Camembert cheese)
® g5’ ® ZER ©® Pk FLER
® HiE ® iR © MHEEIHRECEL
o 4FE ® &5
LR=E4]
wE
® 7 L7
® EiF ogfﬁ oﬁ@
o g ® ETh#
© 4118 o RET
® AP ® i
X M # H O % tof f W
% W w B B E R # U
BoE kKR b M o5 mOE KA LM HE
WE B REL . T - RY R
# OO B - - tho®g B E
t # OM B 5 I + 8 g 0 & B
- ok B M OB 5 =R OW % M
# & ok B % % M oA 2 H kB M
Lo oM @ H o m|ow ow ¥ R owmomoE
s @ ®m & & - w3 W B &
HOoE B OROW M L EE — - om
am o B K H W B A E @
Bogr ook B oo oo o%om
OB oLl B OB om % FofMoE oE K
£ - X K E #@ o ow B I OB g
Bl o4 @ R OB . B - o 5
ok o OB R OH M 2 B BBy
B oz M - = oE R BB E
% 1~ H R % W O#B W
133 B=E = FPEEEREAXEMRSIFER





OPS/images/page136.jpg
134

U ORRMAHE]  ESkueby

mmn_%m___:______MﬂE 1 1E (e BIE {25 & 0

SEELK VI BESERYRCE [ DI CIMKITHRE D | - HEO ARG 4 BT B - R R T S B A S —

A
A ©

BEBMKS -
DRI

JBRA) e AR S 2R — B

B E - BIRARS
R

L1
=






OPS/images/page151.jpg
Uk
sy

mEy -

BORRRETD -
IENE
it

RERARSZ

2 HagEE
WE | 8 - BEEE
R|OLEWE
~EES<E-E
RRESEE—

| g

P

149





OPS/images/page152.jpg
\f# 0 W0 € 2 # 3 8% W/

mgRCII<L

4O T 44 T 8 /0 W B0 2300 2 ) 4 B ,A@vw
) - S M LT 68 5B IR BT o .
DI - BT SR :
HHT — §

I T SO o SR s —

ERIEEE [ X< | R ERE HE -
BT @R A i BT (S i S - R
PR - B - OREIHEER - &
P ETERE - 2o SKRINEKE |
# - DR RS LA N I R X O R -
EREImEHEEY - #ERIEEE
WEELK - EXfEHEELE~—o |
R ERRE -

A GRS ) de BT QN ot
R O H

BIED IR i 4H B 2 45 ST K
MRED - R
Wi - ER [ X< TR
B Ok R B R -
B EREEREEE
TR R - T REK I
Q- | W EREREREK
b MEEK | ENEE
KRED®E - RiE A
[ RHEEHE | - BEERE
FEHRERRER

150





OPS/images/page150.jpg





OPS/images/page32.jpg
92 ¢

SHRBIRKBERRK @

B [ I | ¥EREERECE
BRARKMERE O

[#eiik g | BEKE - GEXEREE
BRITESEEIEK

90

92 91

coom pEkEe TR ZIRIEE S e

BE M0 10 30 (R B
mKEEREEER

" #

e [ HHEDIR RS B — |
BRI [ S | SESRR
HE [ER | IRERZEGR

122 120 114

L &
I HBLAIE
I o B R B4R MG BT IR |
EE - CEDREXEN [ (BF) | X2
B - CESONEREK

108

[ BRI 1HED ]

R<EERMEELRBE

BRRINAIGHL S e
RIS R R R g R —

124

126

106 104 94

112






OPS/images/page33.jpg
[ BRI ]
ORI

BIEKWOKE SRR

EEE R B s S —
[ 0 Tk 6T ]

REXSELEIISERER
IR SRR

EOKTHESKE - XUEHRHSINE

e
&

KRR 52 o 8 B 4o

o ORI <

O
[Eexam  EIREGIT |

@ TR Gy
| wmmme

HE Y — EiE T

136 134 132 130 128

[ FEwmKE]
SEEXEIEXHRSNER ST
RENOGE SHRERES
EErEESr R UaRREIERE
ST S T v @

HENTRIEHEH ISR
ST S o - @

BRI EER I
whe [ REEISHK U S < E |

150

138 136

140

144 142

170 154

174






OPS/images/page30.jpg
Rl |
[ K e 5 L MR |
MK R ES (M)

ERICRISERIIRESE

26 16 2

B[R] & [ %] ERCHISIEREK
IRERKETRE [ZXEIE | & [EUIR ] BRKE
jung Sttt - Babdhal

IR ESERE (8] & &)

Amk PR ER LY@
gz BR

-+ MK ENSHERE

40 38 36 34

44

kP DB
smEEaer  BLCEIN

o SR R S

OB Y@
mre<Egae BEY

RS QR —
HE - BE - XL B

o
o

50 48 46

52






OPS/images/page31.jpg
Qﬁ B S B

R I TR T B R

| BEERE [ EHREX ]
KENREK 20

D) &[40 ] SXLOCEHERE
e =ttt Jang S5

e coLomn mmmmpw- 114 SIS PR

AE
[ B SRR &S MKHELE IR — |

REFORERER/IE<

78

56

62 60 58

IR - BENBRER—
— EREFTHESTRH =
el ©
CNIRIIR X R < O
EXCEIXEXKEED ¢
THEHES RERKEEE [RRT ] 2
T [ | SETE<EBNTE [ ESEE] 2

& )
®

76

SRR ER @

ERATEERNYL - EidIRTE
BRI M EREN O

[ EERK | HREESX

86

88






OPS/images/page38.jpg
il

Il

il

MK EKEETRE [FREE) 7 [RENEE] EXE

[k I R i 22 K- 288 T - SR By — |

OREG@REMERELEE | ERK - REK [ @XKOBE | K [ K30 §
SRR o BURMK B IR EE <YERIIE B - Ramd [YRIRTE MK E
Eo | ERE -

MBI T - HEK RN (K REHERBRR) - BLERH - ERBREIERE -
MR RER TR | - HH &S [ EXKE | A5 - HEXROEREHRERE
MERK - EEIRERROIRS - N¥F | EEBBRK- - 2R UKEHREER([ &
KER] S TREBENEE ]| TEKERTA- - ENEKESEREKNKIKES [ &
SIETE | - KOOESIRIEER [ EXEE | - TR EROE KKK - [E [ ENEE
RE [ EXEE | HOBYRBUREXK -

| R<ERW [ BRI | RIS - I [ iEREER

ESREMEEEL [KREEOXRHES ZX | - EBIEE
BRI E O | NE - S ai B -

R - B
B - s R

=
EER

*ARBEF+ S50 — (17 RX=S~) LIERYET -

36





OPS/images/page39.jpg
| WEER

F2RELER))

Qe 0y | Oesn
* KH BREERE K * s -] FIS
100%

REME

FEREE 70%

B

ISBRE 60% BRI E

U

HRIFHISE | FRISBRE

RISBE 50% MR AISERE

B

37 F—8 || BFEHEBRMNRN





OPS/images/page36.jpg
il

Il

il

HIK]R[%] EREAEWMHRE

MR R B8 - MR R KR

MBI - WK MY TR EEMERE o RKEK S REREKERRE - &
KEREXKEREN - KFEEE—DOKEIRKCRERSEER -

OREANELRE [HEOBRE | (RID) REENER - 1208 E B R
HEREBEr - SROCE T OBR ] - SRELELIKEMEERREEEE<LO
FHE  BEZEREESSEEEEE - i (S80h) & - S| g mE

COMDIRHEEEEE - DEENIEPR- - QO SRR E TR E R
HERE EHNREIR]  BXREDERTRNBENEDR - DE<ENLERE -
EHRIMHREERE - REHKETER - KEEE<#%F-KERKEBKERK -
MR ELE [HEEEE ] -

34





OPS/images/page37.jpg
aﬁ@%%%ﬁm@ﬁékgﬁ,@%
BB IR DR KRR - RO
B< B RRE XKL DO - SR
BOREEIBEOK D - RR<E

1 3 4 TR - 3 R R -
KLl -

Erd REOKEHERGEEY -

KEEZ )] - Mo Erg§R<KTE® -
AU R R X R K B e e -

REKKEEKM- D REE IR - KRR
K S EHE B im e ek
R - HEESERSY | X | HERMNER -

AREOKERaRMEN - EEK
SEOREEHEE -

[l B&iEm B

B8

35





OPS/images/page34.jpg
(118 I UL n (L 111 (L1111
umml | mnmlmum B
11
OO O O

O
ol b |






OPS/images/page35.jpg
(il

I
I

il

il

Ul
(il

ll
I

dilil
Il
L 1
HHHH”HH“
il

Il
i





OPS/images/page144.jpg
i
Uil

(it

fLERpAL s Sy HIGNS R

[/ 14 055 9 42 08 2% m - 0

| SR 3R B 1 e SR U K nE I T - [ RBK B R K R ORI - R
PENTrEREX - ER - BRESEOMBRESESER - REREOKRERXKE
ORE - REEKCRENERERXEROK RS KT - FRIPRTE  EO0ERBEKE
BFEEER (RERO(OWeZwr wdD>_0Z20Z 2w Or-EREE) - BEN
BE 15 12 oI T 10t 0 8 ROBY HE BHEE - I MR B KEBEREE R VUERKEKENE - ®
i R B K nB B O [T bR EGRE bR K -

EFEEEERIEERGER | & - aSEERELSEMRMEESHNE-HSRER
- BEENEOKEE KRR RS - DEEORECTE R - 85 RS 8T
B - IR R E - SROEIERERKERR - EXTELXE - HOKE [ s |
ERYE - MEEKEHE - KODEKEEE DR EE - SthIRREREREK - Rl
I {2 U 40 2 B R B TR - R R (- S | BN - I IR R R B I R
PROKCELEE - EnisE O IR i i R B e SR N I B TR ) B - K188 W 1 K I e R
KR mRE " -

o)
Finc

142





OPS/images/page145.jpg
RAE B RN IR BRI S A ERY Ek

REEE

OEBREHMI

B ORRENFEEBME - ERHERROE
FULFER ST RS - MEREATE AT
TERSHINRE SRR - AT RN E RO S LLRRM -
Riesling BB &G « KISEUEM (Riedel) ~ &
£B (Flute glass) & ©

s I CEESEED
j:fjf REZOEE
o ERROAE

O EREHRA

FARZERNEEDER

—RRAERIBADER - FIERNZ X REROLCRER
RN - HRIREANRD » ERARETRA
SRABLAEISENER - BIEREN TR PRAR
My R R R EEREEND B
CABERNET SAUVIGNON MERLOT F§ 4L & #F
BRERE

HENBEXBEEY

SEOXREXE
RRERERE
143 HIZE = RREEREBSERAIFIAR





OPS/images/page142.jpg
i

Uil

(it

PETAE e §y KNS

[} wmsnEssa

REFHSHNOENGRERE - BEEE P KRB IS M H RS - - K S i

GBIRNE - = R R & O R im i S JERK Y - MR RIEE R O - KIE O SR a i E
HLERSFEPNDEKE - #EXEE | DEEREMORUE - o i 8EUE B
HERERE - ENKCEECENTEORIR - | BRI REINERE -

ER - WP SHER - CRELFEGOER THEEYE - mXE | OHRERGE

TR ED - EEURE MY - D@ B EHEHIKHIIERE - KE - g8
BhR EiRe R - R B R P SR | B - S 0 R B - R AR
B 3 25 40 B K VR KD AR i  HTET

EREMIEE - NHEESHERERR KR KN<OF - EXER@BEHK - HiT
EEEQ | ORE IR - K55 R X BUEE - B Rt i (o o R - 2
B nE U CT K RHED - PR IR H SIS bR R e BT - USRS R e S T« I BRI i -
HEKTHEEEREN - DrRak- RIS ERK R IKE - @k TR —

140





OPS/images/page143.jpg
RO RN IR BRI S ECE Y E

BRI BRBNETE

LoRBIEES AR BB E
B BERANME o mIGEEENN0
ERE - FLUBEEERUER SRR

AERPR - HEEHERHNWRAZBR
A AEANSRARRL

- HEENBAREBEER
t’ﬂ) BRROAE
(°)

= RiNEE

it B H P RE 75 iRER

SRR RANMODE  ABERA S E
Oepigs - A ARRE S WERNE
EREM

EEHERBERL
SORBEFE

B RFHRIB R

BEORENES - AR EAER b
SHLOEE - ROAEA  FLLS
—OBEEMERNRS - BARKA
o %5 AT R - BN
EHTRIE R «

RENEEBEEL

T RUEEBENLS  HCTEENES

Bl

iyt 8 RAREERERFERAIFIAR

1
i
i





OPS/images/page148.jpg
SERRNEE
REREERY

RS

-—

TIREEEn - =8
BRMIBEER
B~ NOEE
ADEIEW .

TEEmTE
i

BERERMERER -

* BIRGERH

146





OPS/images/page149.jpg
W
| £
dIFREE

\

KEcHEER
MR | &

SOREE—

o) —

uE= i

| EEHR-

BE
(Zxox~)

.
5
3





OPS/images/page146.jpg
W3 4 5 DR PR R E A H

SRERR
RRI/OES

144

ung -t

&

K-EERR

RISENE =
BEK - HEE
BRESIRHE

” n“M'.n(.






OPS/images/page147.jpg
IR

AL

\Wﬂ%@@ -

REKHSER

RE | 8-

IR
IR BTN






OPS/images/page162.jpg
160

uuuuuuu
oooooooo
uuuuuu

RN . . l-
L smcrsme I \T. '

3#*

mR-[E=18
B - IERE
<ERE -

BYHRLR
|- RR[8E
X | SRRmX
A - REEEL

IEERE
[So~ocl &
R - XEREL
[STk-:3cadnq:
EREg4oim
SHRRRI -2
GEEE-—

ENEIHEK
R






OPS/images/page163.jpg
RS
WD -
RN

LEREER
FEEHERER

& Rk
RESFEER

RERKEE
R —

161






OPS/images/page160.jpg
< )\é%é

SRR e —
TYEINE

[ ERENBHS

HHILKE
Rl

& -
RS

EEKEEH






OPS/images/page161.jpg
2 S 870

ISR E
HERTATE) o

REE - RENDIRBARES
KELEEN | -
EmEEg8s
ReB g eeeeee
IO S I R R -

BERERE -

R K
IR -
BIRHIE
R ERE

K EmEIED -
WERE RS-

>

fEiE - RBWEmM
RGRIERE -
KRN EEHE-
HE (82 ] BEX
BRI

T &) 8%

K
HE=

[ (2 o~ o)l
RSB -

-

159





OPS/images/page21.jpg
19

) BT RE

O 2 > 5 i S A S

EE NS
H %
$5 1K
iR iE
8y
L &
E
T

S e
¥+ 5 SERLERT
E1:]

R 5-25°C
EEEm
e
MERERE
EREAREE HE
EMEE  ERE
FEASAANK K LA

BEHEHE S B AR =
BHERN  HERRE Mo EkEWEBEBLG {5
i #I ( Prawn Cocktail ) mﬁﬁxﬂxie‘ﬂgﬁ EHA
=. ZUBBENRBE g

IEEREITE.E U

:A‘: N b ’

EEHES g aRT e Nx
Riesling ENE B - X Begnxmumoasb
ISBRIEH (Riedel) % - = . BB MR EDL B R

MHWELEAE RS E

* ISELELE SRS EUERIRRE EEEIR © §%E’~J;‘Ei%§ﬁﬁﬁ1§ﬁﬁﬂ'«)ﬁ§&ﬁﬁﬁﬁﬁ7ﬁlﬁl o





OPS/images/page22.jpg
]
E

o
SR 4P 2 R T RS < B0 4w H
< Y
o #
5 By § g
» , [ R a
suum._.ﬂ_ Biufe R
om ] §E [ e

i
B
E
&
L

K o o8 T
TREa Gy e ) O
By o »

RIEERERK -
ERR SR I
B —

[EERE - KK | PR H0IE -
G 4 ¢ 42 50 4 0
BOEKESRKE - E5
3K L 5 2
BOE- EXHURTHE
BEEN SR T -
HELE [ERSMED
KRS | SR - X
HED B 41O 1 11) B2 4 0 44 5T
HER EWHR - B
K - O E<E
EREEY | E- BRI
ERERME e RS
I - K R -

A
IRRRER  MRSEEN

EREENREEE -
BE B
PEINIEECIHT - CABERNET
SAUVIGNON MERLOT #I

EHFE -

* B8 =20°C (P.107)

20

» WA ARCERAIR

K ) FREFRIMEENTR

X
G

* 4k 1






OPS/images/page20.jpg
¥

_[®

e -
rT B * E
jj; k x
; =
v gﬁ %
B
) ; it

‘ 5

i}

:'E

EEE

5-25C
e

BRI

EREE  ERE
| i\‘?\)
_©
RY
o E-*HEREREATM |5
N < ELelas s Suk:- - pABBEA g
\) BRI - ‘g EOEGRERBN O
l—’:‘@ " B ® 5 (marinade) % **ﬂlﬁﬁt“mﬁiﬁﬂm
O EEKRARMHE - *emrzE ne-—mm o
- T
NG ‘
9) R HynssWnmmm: &
Riesling &3 BUEIEH + X MemE Adaam -«
ISBEEAT (Riedel) % - BEE@EmHE - —#E
W EEREOERE - XE






OPS/images/page29.jpg
9 Q

wW ® W W T v
® e e a0
o X X

> @
D @

) O

- . v W 'w
s 0e0O@® ¢®

wW e W W T v
@ o o @0 0
O @

®
L
1

®
=}
(o

@O o
s 000O°
*9 Q

20 609 0:20e 0000¢°

L J
20 000® *0C 29 @09 a0

°*9 0

O @

Ly XV

9 Q
0% 60 9 0 De 0000 ¢°

0000 ® *Q 20009 g0

Oe¢e 0000 ¢®
@ ¢ ® @0 o

9]

- ERERER<OE&T - BRI -

FERKCHEBE - RS ER - ER IR EE R R B H
i - 2T | IR EEREEHIKER<LT - RERENEED
B XK AR RE ORI EEER - NEE&EmY
| FEERONE - | REIRRIHE IR E<CEH -
E-NBHERDRE - B ROKEE<IJLBT
ENS - KR O R RE - 2aE TRz B
R - RN HERLE - DaK- e o <sKEpRE
@ - EEEK S RN | - RXKEEEID - KKK E
KEXKOMKEZRE - RREEY | RENRNEDKEZHER - &
[MKERE | EOBRERE [ ORERTs | —

Bk | HERKKEOKEKERE - REEHR
B - KPR RTS8 8 R R B e
- RE-GRENE RERTE - S HEE -

#KIOKnsE

(o X

°*9Q

e 60 Q90 02 De 0000
e 000® *Q 20 @009 qd0

X K

*9 Q
0% 6090 0:0Dae 0000¢°

P W O N . Y Y Y N

Oe 0000 @
@ 79 @B ¢
O @





OPS/images/page27.jpg
e S 0 B ¢ R £ g e 4

et S|

EREZE
TERE

RERNERR
EREE

EHGRE
5-15CRil#

[
BR R
BB

ja ¥ o8

Bl o d @ o HE KT G e o

0 o} (TR ORI EE
v <Kl S E R

I TRERL] & [HE
B EECD- REOAK
2 o K EEE T 1 B e
HIRME @ iNOKE] -
3 R 0 e 40 150 2
WE R REE KR
EHIOH | R -
REOKER - - &RE
i R DR 9 A2 e T )
EEE - wREEOE &
EESESTH] | QAW
B o IR KKK
FIRE K - B R
SRERND -

&
B el =
g [48
=3 -2 e
T 2w [T o
= B-L I B
B . 3
# 3T i ©

25





OPS/images/page28.jpg
9 QO
Q% o ¢ (

wen TR SR TR LIy S T T T SRS

s00e0® *0 200809 ad0

w e W W T v

9 Q
0% 6090500 0000 °

®° 9 ad0

(o X X

O @

* 0
] 0
0. @
® [ )
Qe

e O e
® o
.o.
[ I 2
o..
Q00
.e.
® &
° o0
& s
@

o ®°
w
000
® @
e 9

o9 °
*0

L] o
. @
® [ )
Qe

e D ¢
e @
.o.
[ I 4
O.‘
Q0@

R RS BT

[ OIRBLEF#ERGE - RREEN - | KMEaHEREKE
BEE - BRKKEER - REX DRSS [ KBEE | K
BRESOKE<TH | S0 - ERER [ EBREBE<TH ] -
RKRINBHER o KEAMELEN - BE-KHIERLE - HEH
- KRERFORKERONEH<T# - REKRER#HSE DK EE
ERE - B IE&XOBEE | &) [ KEO ] § - EBHEEEERK
ERE<IERIEHE - EXKINEXTRE - KREWE K
o | R R EHDEd - REHRERRE | REoEE -9

EREHFEFSER - RHEERRRNEREELOKERLE

O ¢

* §°0

00.....¢°..°.°.

0000€® *0 20 090 ¢ a0

O @

90

Oes 0000 ¢°
@9 a0

O®e¢ L4004

'0..'..‘30..0.0.
PO N I N - Y Y Y N e

o X X

-





OPS/images/page25.jpg
. . B S R R
T % 2 M GHED iR R i< M — u B IR B T
b
& i
__mﬁ_._.___n_ﬂ: LHeg F g R | X T R
5% 19 P el B . R | AR R - I
LK B E KESREHuRRED
& . WKAROKEEE

N E< - I8 E |F DI
BIM - i IR EHMER
E-ERMNRE KK
HEE MM e
R € & (Sweet) - &
# (Medium) - B 1
(Dry) b o i & - oY
U2 G i i IR D e HE - K
EENE MRS -

s -

m

M2 A5 T e o G - wm Mm-
TEEPRWLI - e He
g - KI

K il

® = o

23





OPS/images/page26.jpg
SR RRE R KIEE

Borgd X B A G
B0 R By - mp Y e R
5 —

TERE

EREZE

ERERE

ERBRAE

RRKHZEN R sk s S —
RSO K

[BEED ] IWSEIRER B
- E<PRODESEE
FREEEEER - BK
SEFEM - ROSHERR
& E 1K B0 & B0 - DR 4
20 TR ] SR o
W T R N -
B IR & R K M A I < R
- -<OFENEHEEE
Of - IREMEEX -
KROXUERE - BENE
BRI -

EEHYERS

EEREHE
BRISEE MBS -
EFFFERER

HUEE -

<
~






OPS/images/page23.jpg
| Ol O-
y o W
| MR IR - TR < KU I O . L REXR<O |
N £ £ " HEME - WIR<O- B .
.I.@*_EE ETM £ B RN - REE ,
srs.bre FEEL ’ W 2 I 2 R 4 b

B - HKK T EKE ,
IR 52 26 40 BRI - b = ,
BHRFHEIHEE - W
] 4 5 O o R - <R
waRER o MEMED
KL - KO [ XL OO )
¥ - OREXBEKE
B - RN kO R UK B
HEDKMIREE -

ERABRAR

&
B
o
[
8
B
&
a0
®
B
=
&
=
i
[
&
*

B <,
2 ™

= o Y ,
. . [
RS H T e 2w v = 2
A IS AL IRl LR ol g Wﬂ_ﬁ
& g it
BE OLl*r
® i o e
= W

21





OPS/images/page24.jpg
|G

O R HOEL R o DR B0 2 4 R e

WP 5% R

It

H B L J- RO {03 o8 m
dne wgz am N7 ger Jun m N

A6 H K

E3
*;;(E

fil:4
TERE

EREZE

o
Ty
&
L

EERRE
#ill ~-55CE

pi

e

ERABRAE

SHIE T ER NI R -
MR RN R R
K<

PEolURRES
[IRESEE ] - i [ B
BKE| SRESR - K
BB < - BB R R
BEROREE - SRS
B - B R
L R £ N K]
Te®l - T®&l 8K
E& S - EEERNS -
WY | A A B T
B @REET M
0 L o 3 2 ) 2 44
Ty .

BSRE
FhF(BRAERE

C B AHESE

BEHES
BIRHIT - Shot #F (FNi8
RANERFER) % -

it)
FREERTE -

]
(]






OPS/images/page155.jpg
< HKIT - BITNSEIIEEG
[ WK

NEEEL - R [ EWKE] 2
EER - BRI R (BEESSEIT)
LR PRENEEHKEIN KEKH
g S utea SR S Sl S
B o mUE A [ EE | EREEE - BT
kied [ BUEE ] - ke [ KEEE] -
MR R [ ORI KEEEE ] -

<[ ] MESEE S AT AT

MBS B - [ HK | I
RO 2 B RO I < < 3 [ 0 | KK
[ RE MR BT | i - SRR
REIENE - KERRERYELIEK -
DEE [EE | KSmpafeH - KHRE
2 SRR N A - - B R K R -
GEREHESRK [ DX | KEER (&K
EEHEH) & <KEH (0K ] - #E5K
R ) BIR R -

153





OPS/images/page156.jpg
?Ty;@ @%@%J%x§€~

\ x

» Y. @ﬁ 'y @
°b8®uﬂﬁy¥?b 18381
$38% 89&””%§\uﬁ@5@

v @ P ol ogP ¢P ¢P ¢
® @8 @)32 v 848 “OQ <;>8 f@
ry ' L 9 #
\\) @i @8 58 8 ‘*L‘SC/U (F) %{7
®» gb/g)agfp ; \/ \DU\/ @{5}\
7%4?W~M?W%mﬂ%, P &






OPS/images/page153.jpg
< 4R8N F L0555 T B

R Y R R T KR g T ) X I - e
BRI K IR ORI (BRI ) 0K - B
I 2 T 8 4 I M R BB K - R B IR K 4 (T
" B R#HEY - 8% - DX 0 BN Egm
— | KEESEE - KHEERERER (BLEg
AMWEMWMW&E | st M) - PRENRE R BRI -
SRR " BOLRZEEIEEE - BEKRRXYES
KENECKES - Bied | 1A% -
IR SRS S I RT ©
BRI - SKROOEES
T BB 4 A R - TR
RO - JFSWEE< |
R (= meal S
DR S R L B LR
FEIZLEK - DHRNE |
1= I A Ol E ke e
FoHmEE - B R

BEE - -

< LI T G R I D S T —

SR EXmRE SRS - ERRRIER [ E
W | o KON SR I S T R Ko B o0 K <
CDEEEHGH - H UK - ERXEXvoo 3
SRMEFCORE - BRETD - #HFE<R
HR - WIS - EI - m¥ - BRIk
EIW S O - <6 - RS - DEXEEERE
- ISt 0 N 40 B o

151





OPS/images/page154.jpg
KNI [ )
S Qe

MEE ST XHEKBHH |
EEREES - MiIKRER |
SEERNEONEE - £ |
R RN R |

< - IR R RS -

B - NEEHLE - ERE
BRERE - RREHEKE !
UEEORES - KFE |

Rl - HEP<EEE -

WK P - RS

EREAEREHIRSE -
e -

<508 | SHEW - BKLE<BN -

Ruitjang Sg b=l aha e SR S ich =i pem
FIRE - WA RBXEBERET - QKR | o
E<@E - RBar | ME<ERRE - R m K
I E < B R WRE - mE < [0 -
ER<REY [ 00 | - BEXNYE | ERER
HERM o IR IR PRI S RUDTR KR (i MR -
EFRETDRE [ SRR | S8 -

< SHESIT S -0 BT SN DS —

BRYT [ W ORI R R I ELR R | 1Y
B - T ROREEKHRHERNEZEY - T
BRI o 495 T R 0 K Bk o 8
M- KINERQISEEN - Ry - DRREKREE
B UK - KR - e K
Y S -

152





OPS/images/page159.jpg
— RORELSER:

S

%@...
=3 Tg =1 CETEE

RIREERED

fEREERNEK -
EEIRTMEES
FEREDRE
CEERER -
R<EQ

BRERURE
PO [ MBI — 3 |
SR -

LEEICES
| DR

BRHED | HER
TEHRCEDKE
EREE-

R TR .
B R IR ER ; ERRTIREE

mRE—0 R T

157





OPS/images/page157.jpg





OPS/images/page158.jpg
156

THRKREE -
eESTK NI ENR K
. | RPN

é&@ ......
.
RO SE
ECRERER

I RIE---

HEESHH
r4ol-

sk ) &3z
o -8
o 32 (> o) ]

EEHY | RE W

Bib [ |- g ‘-n-v
SRS
QULRE YR ST - 300¢
| B | & -
B | R 6
L LR NIEE o S






OPS/images/page170.jpg
168

T W | mEaEE-
" N R
ch%.@

REERE b
e R
o R
i) e

D) / e OO E%\M:u m
O F< = ww B

Y - S g

d M‘WM KL






OPS/images/page173.jpg
A

o

<+ =

R 2

Ao B - DN DEHE) G0 8 R T K4 1D
BEER o | WEm & -
| SoE MM K - 2 fRNEY
XK SN | - S RekR
B | KERRE - @D
EHREREEREK -

=l

et E mS 0K ] K
HE DB R B R R L - G R
IR - R R B R
B0 o MR B T8 - PR <
0 i K T - #5¢ 68 o

Wl (H2mE)

HRIME IR - N IR IR &R
RHE BRI - a4 K
o R I = EHRUE H BY  [e B
o ) R ENEK KT I 1 - < TN
MK SR - DR K TR E
BRNEE -

© \RmIE

TR E
RE RTRE KCBHEE,
(MEEDD () \5REE)

© HinER

PEREL SROBHRE SEEE,
(8R | BT (36) \LSKEE)

© it
FEIRPEY LRBRHE &,
(WSRLUE () \IEKE)

FRIESR S=@KE.
(HEEDH (£2) \gEumsE)

FEER e Sg amg,
(() CLIKAI\TNEE)

171






OPS/images/page174.jpg
w m

=}

o~

o

o

Dol {IIHEE

[RUGE-R TN
Roa-Hd@n i [ RN (3§4-) | -
RO LG [ WS | NEE -
EMERSHER<OKER - |
SERRIGIN R R K B IR -

* HEDEROY EKE | 8- e
K- B cEl o 4 o

KIS (IR S )

WREURER - #R | KWEREEK
EREURRRERNE - REC[R
KIS | - Doy [RIR | ok i &
HEN | - MiEHL | EikHR
<4 - dmiEeRHrirs
B [ RS | SRELE o

[Ifet SN RN

B NG M ELE B - WSS &
B RITRRY [ ] - &
T R EHTINES - B IR o W A
[0t O 3 6 B AR HRER KT © R EE W

HE - X BNEIRKRE R R
b

«
~
-

4 R

© mE:K
FEEF | 88 Sxoi

(TERKEE (35) KRR

FIOE SRR NEK.
(USRI () i)

© meiE
P R (SBEL),
() <m0 o3 NERE)
FAEITE

GEENS SEEALT,
(R (5) \XEE)

o RHIT

FRIKE RiE sEExE
B NEEENE S,
((38) BROKEINIERE)

FE  SRRERE,
() 5\ WEE)





OPS/images/page171.jpg
gun
iR % HY 4 B A
SUERN\ nmw | e
o M A ke ik JEE R
!égm i e EE
i i BFEE TLN:
- " TeERN KW A A
. | AT
- ®
3333 il

=X

o=
EGEES

BRI JEE
N EN A

—EREE

[ (R )] e INFORMATION
BISERNT I - AL IRIBIREIRTTAY * SUTHTA « B o ASRER SR A B Sty (BB 3t
KA o TR ) o AR DEBEIRATE - HIABA - ASRE - ASUR
T (R0 SEASTE— ) MUISE - HERIRTORI AT 25 - Wi EREHZ2 R P175 -

* THTE RRAEATRREYN  RUEIREENREARL  FIBESE
BIES: -





OPS/images/page172.jpg
HEHESHRE - DT ENT NI IS K EEINE R
SERHEIENK TSR - DINEOKESHEN | B —

#O I RE NS E R ER T TR SRR R ET - B -
K - 208 BT - {RERHS TR R RN - WEHE [HY | *ER FIELT SUES
Hib® - SR iR [ B o ERKI- | BTN - KB | DS SR S,
WH |- $48 [ R B IR KR+ - DN SRS o | () KEEENEES)
BRI o HFRNIE - [ SR | SRERESRERERTEK | | THRR s=EksEg
RESORIBITER - BNE - EXERORBRER . | (e () NRER
7 . ~D+@ RO B
] IR PO sERKYEE
3 MR | AT OB B SR K - (AR (&) \IFERE)
4 HHE | KRS 4 - HEE

® [Rm#&] - [IROEE] &
[T BT -~ 5 6 4] il Al R0

BREE - KRR HIRD - IR mlK
. - PRERS | HEKRRIE - |
D BERNE R RSl - PO
R NSRS M e | s qwmmmm&ﬁﬂ:y
AR T M RREEREE e BEHN - MO SKNRED 2eE | ER
; SR RORE T T
LS M) TR - 8 T o R ™) ’

JE gRol | K- wEERpee | (FFR ) T00)
BRI A B EKIRE) - BRI PR
BRI o

170





OPS/images/page54.jpg
il

il

il

i AERAE - @

e IR 12 4 4 98] oo I 3 40 B -

HE

HmEENEE S RKIES®R

[ | RER Y IR R o - - X - DRIERE TR -
EEETRRREERERE - | SREEERNCER [ EHEHE | £ ORRER] -
RPENSHEDER  NE+RMERHEREZRE - DEERE<EE - He
<OETE ] SRENR - BEEYHEFEREREEERERRE - EERETRERSR
HE [HE | £RK - REEH<REIXRERRK - RENKEED RTSE§EE -
AXEEE ORTERERNTHOREER] - MYNEREEOKE@EKELR
- EEENORERERA [ Bk | BEEY - AifaEEEERKEDEKE -
EREEHRPCRNZEEE - IBIREER - Bx - D@8 B ERDEH I
ELEKE - SIbREXRETHEH] - TH#8]  XKRS[IM] - FEKOECEE
HEE -

52





OPS/images/page55.jpg
w@/ﬁi HEKE D SR g%

EELEOKEREE [Rn] - SRNEEL

EHEESERSEREIK - Eye [8F (A8) | -
MEEHBOIEREEL [HECRERD] -
HRLRRKE T REEE - EACERTHEY
CHE - O STTHKEREE - KK SERE - 3
THRndPDE@RENE - @REIRER - BECE
KELEXERKDSRIOE -
EREEHEEEERE - RNKEEREEXE
¥ B REKEOEE - R e THeE ] -
KEAKEEST - TIRFEEE R L K HKEE
i e DRE R [ HERE (KREEmEE) |
EOKE - fim K DeE [ | Q|E -

.. —

=L

(o
!

Pt

pm|

R
* BB HIES R &

BREGERKRE -

F—8 ||| BFBEHNERME

53





OPS/images/page52.jpg
il

il

il

@R EM @
MEH<SaaE 5B

BRI ER IR - U < KRE TR | SRE - BmEER - Ik

| DREHREREEE<ERRNER o &M K- R0 1 i i e 19 ] B 8050 5 i
8- KENTLEITER - NXKRE - REINEE | # | PRS- CEKRMTER
Bt BE ) - 4 O OO ) S A R ) SR - M ORI TN SRR (N E) | - =
<ERFER | KERTRE] - R KEREBIKE - BB -8 [ 8ie ] -
WINTKELTER] - BEDREIKRELSTEKE] - EXEWE - BN mE
HEFEKCREE) - DRRNEE (BEE) VEQRE - f@REREMNaIE -
NMPESER | B -

EREREEER | BSKERS-SK - DRMCYESIKEEE - DEHKER -
TRMEMS OX-EHEE - @R &S - YR 3 & IED @ e 88 2 o 4T
WG OE - HEEMTEREN N -0 - REREREEE - RREHE DK
D@z -

50

~ TEE GRRE)

P EFRREERERAR T I (FE)

* B
HIERIE ©





OPS/images/page53.jpg
Z1% m BRETRER ok BREEA T H
¥ BFEKBAELRR

- BT EERS SR BB £
B2X AL A0tk AR -

. 3 A
B3 x pre AKITE 2 BRK « BBRKZER -

ZERXEENSRE—ESH - MAKMHR
2 fEEK ~ BRFECK o

v
88£20~30K HEE5TRM !

* THOK ) BIREBMTAIK o
KRN RBMREEZRAEAIK KRS ERBRAMBIKARRE -

51 F—8 ||| BFBEHNERME





OPS/images/page50.jpg
il

il

il

o 2 1 Y £ i D e S A i

MR [HREHLE | @28 - REHR [w&E ] - [w& ] 1 E - Kk
<@EH - [ mHECRREREELE RN IREOREE o] - DR &R
BRI | 8% - NE OKEEEKEEQTIRE - EEKE - RENEHEKRE
EEN - SR ER T HE | S®E o KR KT T K B K- IR E il i &
HE@RERE - mEHERCLEER - MHREERE - 8 [&NR ] gl e
I<- BIX e 4 1 B PR AR R S

HEOKAESEHESKRRE<Y - BEREEH -  aFEERERPKERK
B - WeHERESEL YR REEDIRE - {E [ 208N R 5 8 1 K- 5 RiE w
Bl - EXRHEREREERKE - WERE (BEE) KRbHEKKE s SR
LR - N ERHEE HEKBRHRE - EKEHEF SHHK - RERENR
REKERMEORE | EEM - WHERKERKENESKORBELER - ddEHEK

M
g

48





OPS/images/page51.jpg
R - #RO@CRLERE - mEERX
R e | SRERKRS<BN - @i
X B S D 7 W R TR HH - - 54 2 13 W L D R
WRKEEHRERY - DR RERRE
BRAS - R 2 S B SRR R o i i R K X -
PR B IR R R DR R [ g | &8

EREREIDEER - WRKEE | BER
BREEmERE<HED - EXTKEES
e (NSRRI | - R IK) -
MEFLEIERBRES HREREK - &
R | EERIRHKEIRS - TERER
REBKHERGE - fe T 2 8 R0 KB
MK B -

e RMETH

4

T~
@ e

o

[l B&iEmER

B8

49





OPS/images/page58.jpg
FDA | FEW I E S

oim

¥

- WEE [ D

‘glgkl-

|

2 3
P

- R

(IZHEHIF RS

e

e

i

-IEmRWEHAEACHEDST - NS

l

TIFEHDEEFHETIH - B HEBEIUE

- IR |

FEME R HEFHEDR

1 Fl
E ’
N
BB
|
o |
oAl
w2
I |
oA
e |
H
HO.
s

u

1 ol
X

o

B

i&
&
%
[iF]
% E
E
i
i
%

EEER

(Y
il

il
B

P sl A 53 0 D OO i 5 i S

il

56





OPS/images/page59.jpg
BRER S XB - BEERES TR
BRI

BARES EEEIE
1 100% HIBE KB R PR BRI BU(E -
BIENFERSE & 70% WER » iRk
KIGHFEEIE Y 30% ©

EERE
100ml FETEHERE  —RMSH
ABEFHINIEIS ~16F °

2353
BRATERANESETRE -

BAREE
MR EABELET - FIEDERH
FORMWBRE - RBERFH - EEFR
EEIBD BN T¥0O, 0 BHA
“RESBL B THOL - Bl
HEEH2E  RAERNOREZ
HRERITE

234
BAERAEHE (R IR 2
Rig) WABRE HAXEERRFR
#Y) (2fP60) -

BREME (REMEE) B\ e
BREAARERFAEENRERY H\Cmxsa on

B RERSBUSEKLBLRE R 15 EUE R 16
RZAIORBRER |

rE

BRAXBARERE -

REFAH

BREBRBEMNFERAB 2L e weeas, 20184037
BY (Brewery Year) ik 7~ ° BY & 1§ R —

ZEMN7A1BHEREN6A30A
Rt BErRR—F GIMERR
2018BY » BLEIEZBEEN 2018 FF 7
A1 BEREN6H 30 AzEATR
BRESHRAY -

HEELW - BHFAEH
BB A TR

57 F—8 ||| BFBEHNERME





OPS/images/page56.jpg
= Ai L O 2 1 1 2

EEOKE@HOERRORKER - #CNE
[X<]| EEERERNE - SR SESEKRmE
EimX R - ERSEXRFEERFTEHHE - 5m
SR[EKREGEEMRS | - WEZoN - IR

BHX<KE - IXEEEE T30 X< -
KESEERREEEOR - ERIRHK X< R E

LEE[HE] - BieEEEREOE - E[ HRE
B KRR | SX<EE - [ | Ik
B RX<ERE - MERE e ECHHERE -
XMEH R - S SRR RE R - TMEE
i L 82 e 2 X i B B R« D) | Y - W
ESEEERE [ CEE ] S [ HER] -

B2

4 (KE)
L REUR

@ >

A

IEEEEH  REMNHA -

* TR, REXFEHXE

54





OPS/images/page57.jpg
o i 1B 4 O

.w.m.

HEX<REE - f-RHEEK - @

RES - DREE— &
KEHIE - EX<OFR@RERRERREOR -

RBRE | - - EXERESR - SO
HBWERS-FERE - KRR - TS
HRPEKBRKEXE [ HEEEET] - 1 ERE"
| BRESCREESEER - WoioK - 2R
HE S ol K- L P | IR .

L

18 ~20 BELA

IEY:]

15~ 16 BELH

—HREIBAE

8 ~14ELA

JERERYE

B &AM ER R

g—2 [

55





OPS/images/page166.jpg
3
S

R 7 %Fm =
|| 2eszom

IegE<FEa
BHE - IRELR
Eki—EE-

e CEEHE

EES I

RS BB

FLEEANET -

ERFIRMIREKD
ERHRW-E o L

* ENEEEER






OPS/images/page167.jpg
SRS K EER
(B | BE -

MRS EER
[ EREEfEs |-

FRREES
ERERRE
HCERE -

B [ ERERE
E | T 88X
EHE - BaR<
[ERNEREEE

B [ EmgE

EEEE 8-
RRE-EnDEE
g T

165





OPS/images/page164.jpg
b S 2!
e e

B

SR e S
ety —

W\
T
|

e \

8- X@HENE
| SR

[G]

YEE

B
o))
g .
2
X
w.EAU
H1 ©
& ¢
#n =
£ 5

162





OPS/images/page165.jpg
XHECRR -

IR 42 pud 4

| __“Innf.m. Fnlx\/\

) THRRE8 -

H<HEEREE -y,
BRERRIHNZ

®IKEER\/

R T - i W £
e - KER SR —

163





OPS/images/page168.jpg
[

OES: ESE
T ]

RiCHE -
REMEWK
EH L E

REBHER
EHCEHk -

B | o8

O
HRARRERE-
BERXL<HE
¥ - ERaEmm
RERBEORL -

166





OPS/images/page169.jpg
RRICTX= 8
ERE ] XRE- &
RRINESHE -

uely {=

ok E <3 -
ECIRC
P QI gy
@O

SR
REFE R Lo

BE(&E-H
)| RHCE

AR ELAE R
BHHINIA

* R
AR - B

167






OPS/images/page180.jpg
ISBN978-986-408-509-5
1GM214

BERFIE < 08  BAUL
TEB 360 HK$120 75






OPS/images/page43.jpg
T AU I | X BN O R - IR R ERE TR R~ - &
mie[TENk ] - TESRKERE - ENEEIRREIKTHER] & [REE] -
PRE - | KEHE | BEEN (HR) - HEROEBKXEE - KRER | 8| <
BUR<OERY (BEE) -0 #HES2Y - REES] - CREEHERNEK -
B R T SR

PRIEE - SERESHKMEK - @K P OR< O EEE - S [ e
HIY - R @ EERERTEEE | X TH2E ] - RN iEs [N -

HENOKEERESREEYC - KETES | XS [ EIERE | - W=
EpiRER [HEERE] -

BIRTHENRNI2GECTAR DN - #H-KBEE<IMERREE R K
ERIHCRRE D -

I BB SR

B8

41





OPS/images/page44.jpg
[ERoE (Fi) | I JEKRCOIUEPRREESEREHE - & 1 K
HREREE - TR | o EEXRES KR [ ER | RE-IK -

[MEEREER -MEKELE - KBETEEE - J

REBER-CHEREE - [’ (B) | 58 | @MgEHR -

[ RIKERE —]

RHENER [ #Eik ] SRY - | FH-RERSERER-CHENES SINER
[EEE] -
[ &R - B - U | KR REEENEN- - |
BRCEEORMY-ORNEREE - BENXEREEREREER | HIE -

...... TRATRE I IO RS R - IR TR B IR B B - 2 o

A A U - PRECREN [ K | MBI - CIXERSCERT [ & | & [ ket | 19
EmKESHDENRE CAOKPORKETE - SkkaBERmIHa [ SO
B g EOeREE<E -

42





OPS/images/page41.jpg
A 4
o i £k k- moNEs
- EX@REE
J Khamird -
(o =F
A4
O HE - HAX

EEERER [ #EIR (B

ONELREHRHERESHE (RHM) o | SHEHEEH
EHEE [HRER (£ \:/L ;ﬁ%%ﬁ%%ﬁﬁ& e
MR [HE ] - HEPERRERREE - RNE [
HR EQ@%&@%%E&% 2

@ EHE [ IR | iRl | R - SEEKE A ERER
WAREK - RHEHERESTE [ 5Br | L3 - S oK

CEMIERBREWEKRITRS - fEREH G © HITHIER
FRE (RIm) < 8 [X<] alEx - H_m@iﬂﬁgu
IE FERH AR SR - MDA R BT K-[TE I HE - =
<ERHHEER - TREWHCE - mﬁ@ﬁ%%ﬁﬁmﬂﬁmﬁ

@AEM-SEE - KR FERHIRKRE - e RE |
[EfE T sy - REUESEETKE -

@B xRN (RDI) - IRHK-BREERE [ | -

OREY - MR
B (HE) Mo

RRELR I KIGOHE K- RN - e =xH

[l B&iEm B

B8

39





OPS/images/page42.jpg
il

Il

il

MBS (R ) = [E®R )

RS KR HH N IR I 3K % - I HO s  K{m - S MK -
AR TR WECTEQNEDHRERCERE - RHFAR - BEREEXCEE
HK#E<HRERE - OREIKCaRY -

BEBRNENOREINREREER oPGREBK R2H 2K B K E o

1YY RRK R T [ R R -

[ o | I HE R B eh < Sednim TP B R B R0 © SR <ELR K BT E - Bt
HREE - QYEXE [ KR CREEEQRDEE | - RE [ RiIREB RS
EARNEEEE o | - BEIF-ERGESEHR- | 2 - SRR R E
SR - BRI K IEER | - o

KEHBBRRINES - EXRNHENEEEEEMERE - EARER [ Rl
] - RREREHN | fENEORERENSKE - B0 ERE i iES

40





OPS/images/page40.jpg
il

% il

il

m & 0 45 1 40 0

@ [EHRIEK (RIBI) | EHRIEKE - 1K - BEK B
¥R - EERERXTERRESD - HilRERE - KB
R (FK) - FKSEAT HEE KHEREK - JKE
Hh AR R G EUE (IS ) BB R - T | K
IR - ESEREK KRR ERE T RIHSHER -

OERHE<KK K - HRUEHHE - EXEIKE - WHEK
SR o S Hi BT - 22 BB e B R T R e S S R A - 28
KERRAH (RI W) -

@EKE - PEK R BT R <R [ ARERSE | B
R - SR QT KR S o [ B |
KRIKRRIRE - [HIBweer | R~ EriieDsE
(RQIK) - MR [EERBEW ] -

OERBRE IR < KRiHEEK - MHER - KKK
HRE< - T IREE N - | 822 QG KR e i (m
D) o REKAXEE S T UK HE Bt - G T m R

[=
ES
I Em@ii%ﬁ o

il

38





OPS/images/page49.jpg
RUEERRY 3 BRUE

Z aE i AR % A B
[235]
g:‘ e FUEMEII R BARHE o DURIMSLEAFA
IR AT  EEMRENEER
HENEHERE A  BENE RN

B 5 B4R ERENBERETHE - AKX
JRA - BRIBAE S ABEREE LT E
Bk
S L 5 i % 8 B
] K~ 88 ROKIK
7k AT (i pROER AT FRSEE o TRISERE S

RESARE)LS BB TUER, MEX HRKEENS

BT RE. mi REUM - HAKEE « LUES TR, &
EMARKMEEN  EEEST TILE, R

SR BERFA MBI BB TESREE
& BAEARNLBENRESSHEY
I - BEGOREE - BEOBHE

#A 1 A ERENEERERS « 5
. . . ERE BRIt AE R E TR
BHBEBEL -

T TV R

HROARIIMAA®RE - EXHNEER

TILEDEEILEL o - EERWEBARER
&R - BIMETHEST ©ILED ) F2  thAe®
fEHAERNEERER - HRE—FRBE
HEKFEERSTE—1E - SUEH TokEE, 74 -
BERMNERAR  BREBMAZEX
P& H BB SR B A B o

* TP RECREESAKNERK  TEREANE -

F—8 || BXBEHNERME





OPS/images/page47.jpg
RIEEE emmE

EHRAKS » ERE 2T BEREEERNRE - EHY
SETARARA T + EA RIS RBHREERKE o BN
MAMSHZERE o 3 - S RIS B R E A0
KB o
BERITEE
= BE LT R AAE - SEE A b 2 A
=]

EHRE - A HORENR -

E & BHATRETE - A EEABMEEE  ORLEREE
maM -~ BHA0 -

L% ORBEER®Z -

ZANELEAIREIERIREE - MEASHERFHR

F—8 || BXEHNERME





OPS/images/page48.jpg
il

Il

oI DAL

®
e H K 5 i e Mwﬁ _."mm_ mﬂ.

il

ORESEKHE R HER<HEL | KERREE - ENKHRER [ EHE
Rt | EORBEECS MG [ | - 5N 0 R R S i S & < o e -
BB E RN EL YR - EanIEY - FERRIBEHRK
Ko HMRREEREER - v [ HR | XRELTE] - 980 [ LEREK | -

[ | = R4E [ ENRETE | = [HIEWRTE (D8 IEE, §F) | VELKE -
RECZ | 207 0 3 B 0 W e e G e - I MK R RS R EH R & [ 3R
e | -~ IS MK L RO DR e i [ SRR | o ik - EBORERIS R [ wm
B<HEEE (&R | - KEROEZRHOHE - IREDE | mREHIEKELR
KERSEHELN - KEX [ Higw=EKaED | SERIKIEE -

46





OPS/images/page45.jpg
L A

B (R)
EE QAR [ ik | B
BRI - RRE

M-SR REEK -

x
BHoE () w
P ORER - 8 -

3t en oot 3

121

TR EEERYE

WEER ] |2 -

- B&BEH SR

=
-8

&

43





OPS/images/page46.jpg
il

Il

il

M SR EM--@
wExes® B

MAOXKRE [ | & 1E () - NE ] 2580 PRBHOKEEEERLE
EE - IjERHE SR - SRS - EE K HEKIDSRIE - R
EEEKERER <MK - IIHCERNEEE [ | - R (BEESRENN) &Ry
BREOERE - EXNEELEESHY  EXREE TR HOK-HSBERER [ 8
BER | - EEEX<SXD - HREHNRHEKRBEEREE - T4 [ HKEBERH ] --
BHEEOREE - NEXEL WOREE - SNEHIORES - NEXBEKOH
m___v o

R - RESEEISES - KEREEERILORKEEK DK | # - RO
OSBRI R ] - 0 12 IR R T 4 T o R K S R 0 8 ) B R B Y
KEDKELR - IMEFERIES R - i Ko E 2Ry - Hy @RS HRE
ARELFEEEY - fHiIRBER EHEEK - EXAERERLRER T BN EFEER
%%ﬁoﬁ%é@ﬁ%%ﬁ%@%uuﬁ@,ﬁ%@ﬁﬁ%%@%ﬁ%é@m@%%EK
@

"B, BIR B X RENES

AR R SCHIBERR » 2 F IR R ERARPT I EK ©

' TR B R HATE

* TE0,
Eiz:p

» T RERR R T R YR o

HARBEERER R ELEE





OPS/images/page177.jpg
175

ieigw
me

ELETHIESEFPHRERNER  EFSHNOLENERSF !

EEBRPESNER

RIS (Bk)

"R - S5 ) ORI |
T 307-0001 ZIRAFHEITI5IK 1589
TEL 0296-33-3344 /1 T 2805

(%) BEA S A

ZFRF ST (RTINS ) SRR -
T 969-6543 i kR @ HLIR Tl R
3574

TEL 0242-83-2104 /BRI

EHFERSTABEPFHRMTENER

(B ) AHTiMis

@R/ AEPIE EIEER SR AEE £iE
PR ELEEE - TR T BABRITI SHUE - VFRs5ae
AR -

T 012-0844 FRHIRRSERITTHINT 2-1-11

TEL 0183-73-3155 /B 25

BHA G (BF)

OERR FRISERAEE

DA T G2 DRSS AT o Rt o SRR
FRGE AT -

T 441-2301 BRIALELAERRRAAENT T 70T 22

TEL 0565-83-3601 (W5 R T)7 ) /I THA 2L

R ER 2

f6 L ($4)

©tEE FHRIsEK TEE

TR SRR 985 A LTIk - ARG T SEE
94 -

T 699-1832 IR - L APBUTENTREH 1222

TEL 0854-52-1331 /A FE) 2805

Juirgis (Bk)
@RS SRAMSER “BI=5

B THIRE EE
SUERTE IR SRR | dE I s ELeT
SEAIIRE - BERCT A SR 5%
T 742-0422 [ LIRS B T TR 21674
TEL 0872-86-0120 / FJ T 2L

RAEE (#)
©HEFES RiE TR KISEERE

PRI H AT - HEf S SRR
LR
T 952-0318 FrERAIEIE T
TEL 0259-55-3171 /1] i

B R

CEFHFTHT 449
Bl

i (Bk)

©FAZE SERISERERE BT
HIREFEIERIE | RE Tk S 35S
Itk EATELII AR, -

T 327-0031 i ARIRVEEF T FHISNT 488

TEL 0283-22-0001 /4 &7 52 3 — i i 2 8135
B+ HUER T R T A 25 TR B

FHRE WG (Bk)

©MTH ALK EE B

BFRERK | e AR " A ) TORERRY
TR » S SRR TRRA 17 =

T 321-0902 Wi ARRETFHEE I 248

TEL 028-661-0880 / HJ TE) 2Ll

L HE (Bk)

® & 4FRIBERIE

TR LA ARG - MEES SRR » 2 b
FURA I A -

T 378-0102 FEFGIEFIERIR) |56 158505 2691

TEL 0278-52-3670 / {5 iécHE f1E 181 HO 2B » Wik
g

(BR) /DIEHAAS 5
@R ZERE HKE ERE
PRAETER CURTTSRE - A R
T 992-0037 || TZRFRIERTANT 2-2-3

TEL 0238-23-4848 /53 TS PORHE — SOEAIRE o
LRSI ANT 2-3-22 / TEL 0238-21-6601)

R

LB s (B )

M — K Sk H¥

JERE T E T - AHIITEIBES - RS Lyt
AL - FROELATERT R -

T 671-2577 SLHNG S LIRS LIRS 28

TEL 0790-62-1010 /BRI






OPS/images/page178.jpg
S—RIBEFERLF
R EER— !

(= BERE# (2L - »BD)
| Megumi Ohsaki ( Al £ 7' %)
=E RER

E 3 FiEEss

EiliEkkt  H/NETEE

&

aiRaE

ES

IREEE

T8 T BiRE

BITA fr] e

BRBGEE S

R ML E R EIRAE]
R HIRR
bt 104 BALTTRAE RS B 141 55 8 18
B 02-2500-7578
WEES 0800-020-299
BUREDRI SURETRI S S B IR A E]
ot &R TI A H IR AHE
otk HEALHITE T TSRS 235 H 6 72 6 R 2 1l
B 02-2917-8022
HER IR 201947 A
ERl e 360 7T,/ WEHE 120 7T

Printed in Taiwan

LT BIENLSE (BREBUHERE & mI )

BIRBIERERARITAE (CIP) B

BE-RBERERLF 2
EREM
- #R
/N8BT, 2019.07

176, 148X21 A% BE ' FANGEET
bhd
ISBN 978-986-408-509-5 ( ¥4 )

4638931

egumi Ohsaki AENE
LT - ZSERT AR @ REEIR RS

FLHTORRE
1E2 @B 3 BE

108009511

i
) o

BXIRIFAR
i KA 73
EW|EE D5 (micro fish)
ES JLfHEESE (micro fish )
R FHES (Mynavi Corporation )
SEMiERET  SEARIEAD (micro fish)
¢ ] WITIEF (Rt L7 )

MANGA & ZUKAI DE WAKARU HAJIMETE NO NIHONSHU
written by Kaori Haishi, illustrated by Megumni Ohsaki

Copyright © 2018 Kaori Haishi, micro fish, Mynavi Publishing
Corporation

Allrights reserved.

Original Japanese edition published by Mynavi Publishing
Corporation

‘This Traditional Chinese edition is published by arrangement with
Mynavi Publishing Corporation, Tokyo in care of Tuttle-Mori
Agency, Inc., Tokyo through Keio Cultural Enterprise Co., Ltd.,
New Taipei City.

ailmT

01:30PM~05:00PM ) 3 IR 75 {4 L © 02-2517-0999
EEIR (S E-mail : csc@cite.com.tw  EIFIRGE
19833516 B4 HEESHBMREMRERGE
FRATIEAST AT

EERT

WA (B HEREERAT ik FEET
55 193 SRR 1 FEES ¢ 852-2508-
6231 {4EL : 852-2578-9337

BHBT

FS (BHT) HiR4EE CiteM) Sdn. Bhd.(458372U)
bk © 41, Jalan Radin Anum, Bandar Baru Sri Petaling,
57000 Kuala Lumpur, Malaysia E7 : 603-90578822
1L © 603-90576622





OPS/images/page175.jpg
o0 @

SARTN

@R (&Y)

i ALy - DR [WEE |
BN [ WFE | SiFFE -
IR PR RER RS - @EE
0 R TR - WRCOEK

PRI T - MR EETR® -

K | &[] i nden: - @
e 0 5 ¢ 40 Y L K R (T AT -
el < XEE [ ]

olom {RIMMEL

FH T - {400 5 4B U -
MREIONR o [IRMIE | 0y5E
WEE IR R S BRI K S
R - K R R -
{EHR KHIR BB - HRRE S
BHEKK Y | -

gy

I B REEHE - RI-H @EE [ m
MEEN | LR - IR KE
SRS - EO RS EK T
FRWE - EEH AR mN
B - JWogE o

| %0 0E 90 m &
B~ |
Bt s @ -
i IR 452 &

O MR
FEKH
CETRRCE $8,
((38) <rHEI0 R\ HRaERE )
PR A

ERCBICRT.
(BHREY () \Esd8)

FEINSRET SRERCEE.
((8) eI\ HEE)

O MmREL

FEENT.
() BRNT=)

FEZMNIT  Sx<es,
R () \ HEEE)

173





OPS/images/page176.jpg
LG (BF)

©REHE FFRILIKE HHK

R BHTRE IR IR - T AR BT 5 Fe b
3§ °

T 793-0073 ARG SRR P 402-3

TEL 0897-57-8000 /N BI 215155

(#) Arisawa

@ {EA EHS IKIZER
R T AR PRI - T A PRIk - JFRE
EEREKA -

T 7820032 FAIRE i e LIFMTPANT 141

TEL 0887-52-3177 / B9

HZRumis (#)

OISEREE BB ZTE INFEKELFI

IR 19 1 ATAARRUK » S HAVKITSI S0k -
T 019-0701 FREHRHET T304 NS 7 L T 114-2
TEL 0182-42-1335 /B BHN#, {1A)e " H
TS 5 S AT 2 8

(Bk) BlIARE
OEXE Eif BRISKE DED
HARRZIEE

SR - (BRI - R

S FURR SRR —i -
T 988-0083 ETIARGNITATIAE 3-8
TEL 0226-24-8088 /] FEAI 2t

(Bk) P
©EE RENEE
SRRSO - DURRIL B HLT

o~

T 985-0052 EHRARE TN 2-19
TEL 022-362-4165 /] TEFI 25 (20 » e
Y M SR S BHAR TR -+ 2 T SR
R - (MR AR

(BR) 4 BIFSAS 5

OEAR SEHEFRISER il

TEPTAR BRI B A BUAT R ARER - B R - L
AR -

T 739-2402 [ RS, 3 BRI =7t 3734

TEL 0846-45-0003 /RS2 i5

SR (Bk)

@421 -KID- FERISERE S ENE

2 NHEBAIN RO HE S R BRI AR R R
FERCIRE] DAY

T 640-1172 R LRTRRT T Z 11 119

TEL 073-487-0189 / NIl

(BF) ZHE G

OBZFH ILEHKISEE

REE— BRI BT - SRAASE S —
e
T 015-0011 FKFHARHFIAE I Al 74l 53
TEL 0184-22-0536 /Al FHAY 2055

(B ) i

@mEzZA

JEffE TEHA S B TR S SR - AT
LI -

T 923-0964 1)1/ IMATTI 4 TTHT 9-605
TEL 0761-22-5321 / W[ FEAI 2055k

RGPS (Bk)

©M%ZA FRKISER

SR 7 AEAE HASHTI P PG - SRk -
SEEILEH TSR DK -

T 737-0152 [BURIRGLTI{ 7 ANT 1-25-15

TEL 0823-79-5008 /Bl — A& S

HERYOEBDER

TEIHS (Bk)

HERASREZBLH ARSI - (0RO TR
BRI NEL S H 2 A

T 253-0082 il FEFIET 1) 1] 7-10-7

TEL 0467-52-6118 /W34 £

(#) Yoshikawa FLECZ4§

sl T AR5 S S AR 1 - BN/ IS Bt
ZBE (PRIEIE) HIRAEERE -
T 949-3449 FER BT ) EFEIZ S 1

TEL 025-548-2331 /3.2 BT a2 245 (BHIETE
#1)

AR A&

FEHHEIRARI0E - BRI UL B
BT H A SRR » /NS PO i A
ES

T 612-8660 LUABI R IR SR FETENT 247

TEL 075-623-2056 /"I T 2 it » Wb (b
2R

174






OPS/images/page179.jpg
» RREIHERE

WA ARRE R
B/ BRA
EH/ 520 7T

KABIBRBES
BE - RNRABENHEER

S

&/ Gather I&E: « ThKE « REH
R 480 7T

R BRAERRE
HEERIARE

fEE /WX (Dave Arnold )
EE. 1980 7T

EIEE - JUS < FF(F - E0E « BN - R - R EIEJGRETE SN |

FAAREA LB ER  RRESSEMRNEY ¥R - EDREE
EPRIAOEBREELT « IO TS EREEDSE - RIIPAEEAY « 1B(ER0THYD » BRRRS
0 RE—E





