
は
と
び
選
ス
ラ
グ
の
酒
本
日水

白
　
今
回
は
、
大
吟
醸
酒
に
合
う
グ
ラス

を
考
え
たい
と
思
いま
す
。
大
吟
醸
は
、
日
本

酒
の
中
で
特
に
香
り
高
い
も
の
。ワ
インに
も

日
本
酒
に
も
造
詣
の
深
い
君
嶋
さ
ん
に
、
大

吟
醸
酒
の
世
界
を
紐
解
いて
も
らいま
し
う
。

嶋
君

　
日
本
酒
はワ
イン
と
同
じ
く
醸
造
酒

で
す
が
、
基
本
原
料
は
米
と
米
麹
と
水
で
す
。

香
り
を
引
き
出
すために
少
量
の
醸
造
アルコ

ルを
添
加
し
た
り
、
低
温
発
酵
させた
り
し

た
ものが「
吟
醸
酒
」です
。バナナやモモを
思

わ
せ
る
フル
テ

な
香
り
は
、
吟
醸
香
と

もいわ
れ
ま
す
。
ま
た「
大
吟
醸
酒
」は
、
原
料

の
米
の
精
米
歩
合
がよ
り
高
いもの（
50
パ

セント
以
下
）。
価
格
は
高
く
な
り
ま
すが
、独

特
の
香
り
と
清
冽
な
飲
み
口
は
大
吟
醸
酒
な

らではの
魅
力
です
。

水
白
　
銀
座
の「
横
浜
君
嶋
屋
」で
は
、
吟

醸
酒
をワイングラスで
提
供
していま
す
ね
。

嶋
君
　
日
本
酒
を
飲
む
酒
器
は
、
昔
か
ら
ち

こ
や
平
盃
が
使
わ
れて
き
ま
し
た
。
陶
器
や

磁
器
や
ガラスな
ど
、
材
質
はさ
ま
ざ
まで
、い

ず
れ
も
サ
イ
ズ
は
小
さい。
吟
醸
酒
の
よ
う
に

華
やかな
香
り
を
持
つお
酒
を
楽
し
むの
な
ら
、

そ
の
香
り
を
存
分
に
堪
能
で
き
る
大
き
め
の

酒
器
で
飲
む
ほ
う
がお
客
さ
ま
も
満
足
し
ま
す

よ
ね
。
ワ
イン
グ
ラスで
飲
む
と
、
特
徴
的
な

香
り
が
十
分
引
き
出
せるのです
。 醸

吟
大

醸
吟
大

 

初めてのグラス選び

ワイングラスで
ワインを

もっと美味しく！

ワイングラスとワインの関係は、密接で深
い。ワインを選ぶようにグラスも吟味すれ
ば、ワインの楽しみはいっそう広がる。今
回は日本酒の大吟醸を楽しむためのグラス
が登場。ワイン、日本酒のスペシャリスト
君嶋哲至氏と、リーデルグラスエデュケイ
ターの白水健氏が大吟醸グラスを説く。

でい
違
のい
わ
味
も
酒
本
日

る
わ
変
がス
ラ
グ嶋

君
　
ポテンシ
ルの
高
い
日
本
酒
の
個
性

を
引
き
出
す
な
ら
、
グ
ラス
も
そ
れに
見
合

た
も
の
を
選
ぶこ
と
が
大
事
で
す
。
熟
成
し
た

大
吟
醸
酒
な
ど
は
、
店
で
は
も
と
ボ
ウルの

膨
ら
み
が
大
き
い、
熟
成
し
たシ
ル
ド
ネ

用
グ
ラス
な
ど
で
提
供
す
る
こ
と
も
あ
り
ま
す
。

先
ほ
ど
の『
加
賀
鳶
』
よ
り
も
深
く
、
リ
チ

な
味
わいの
純
米
大
吟
醸『
醸
し
人
九
平
次
』

（
兵
庫
県
／
萬
乗
醸
造
）を
試
飲
し
ま
し
う
。

水
白
　
香
り
も
旨
味
も
飛
び
切
り
で
す
ね
。

大
吟
醸
の
個
性
を
、
グ
ラス
が
詳
細
に
引
き

出
していま
す
。
ボウルの
膨
ら
み
が
大
きいグ

ラス
は
、
熟
成
酒
の
複
雑
な
香
り
を
広
げ
、

凝
縮
し
た
味
わいを
楽
し
むには
う
てつけで

す
ね
。この
オ
ク
ド
・シ
ル
ド
ネ（
モンラ

シ
）
グ
ラスは
ボ
ウルの
膨
ら
み
と
口
径
の
差

が
比
較
的
小
さ
く
、お
酒
が一気
に
口
中
へ
入

て
く
る
よ
う
な
気
がし
ま
すが
、
実
は
違
いま

す
。
緩
やかな
流
れで
少
量
ずつ
舌
全
域
にゆ

く
り
と
触
れ
、口
中
全
体
に
じ
ん
わ
り
と
染

み
入
る
よ
う
な
味
わいを
堪
能
で
き
る
ので
す
。

香
り
、
酸
、
ミ
ネ
ラル
、
旨
味
な
ど
、
複
雑
で

要
素
の
多
い
熟
成
酒
の
個
性
を
引
き
出
すに

は
最
適
。そ
れにして
も
、この
酒
は
う
まいで

す！嶋
君

　
今
、
日
本
酒
の
蔵
元
数
は
減
てい

ま
す
が
、
生
産
さ
れているお
酒
の
味
わいや
タ

イ
プは
増
えていま
す
。個
性
れる
酒
造
りで
、

日
本
酒
のスタイルは
格
段
に
広
が
ているの

で
す
。
海
外
か
ら
注
目
さ
れ
ている
こ
と
も
、

造
り
手
の
刺
激
にな
ている
よ
うです
ね
。

水
白
　
そ
うい
う
意
味
では
、
洋
風
のテ
ブ

ルコ
デ
ネ
ト
を
考
え
る
な
ら
、ワ
イン
グ

ラス
と
似
ている
大
吟
醸
グ
ラスは
よ
くマ
チ

し
ま
す
。
ま
た
和
食
のシ
ンな
ら
、
脚
のない

大
吟
醸
グ
ラス
が
し
く
り
合
い
ま
す
ね
。
倒

す
心
配
も
あ
り
ま
せ
ん
し
、
和
食
器
と
のコ

デ
ネ
ト
も
広
がり
ま
す
。

嶋
君

　
本
当
に
いいお
酒
は
、
合
わ
せ
る
料

理
が
変
わ
て
も
美
味
し
く
飲
め
る
んで
す
よ
。

いい
酒
は
料
理
の
ジ
ンルを
超
え
る
と
思

い
ま
す
。

水
白
　
はい、あ
ら
ためて
日
本
酒
の
世
界
の

奥
深
さ
に
驚
か
さ
れ
ま
し
た
。ワ
インの
世
界

を
広
げるのがグラスの
役
割
だ
と
思
ていま

すが
、日
本
酒
で
も
同
じです
ね
。これから
は

グラスセミナ
で
も
「
日
本
酒
も
グ
ラスで
飲

み
分
け
よ
う
」と
伝
えていき
たいと
思
いま
す
。

本
日
はあ
り
が
と
うご
ざいま
し
た
。

初めてのグラス選び

ワイングラスで
ワインを
もっと美味しく！ 大吟醸グラスがあるって

ホント？

水
白
　
ど
んなふ
うに
グラスを
選
び
ま
すか？

嶋
君
　
タイ
プ
、味
わいで
変
え
ま
す
。例
え
ば
、

野
性
みの
あ
る
荒
削
り
な
感
じ
の
日
本
酒
は
、

ち
こで
飲
む
ほ
う
が
う
まい
も
のがあ
り
ま
す
。

酒
器
が
個
性
を
あ
る
程
度
均一化
して
く
れる

の
で
、
バランス
が
取
れ
る
の
で
す
。一
方
、
最

近
主
流
の「
純
米
大
吟
醸
」は
香
り
も
味
わ

いも
洗
練
さ
れているので
、
上
質
な
白
ワイン

と
同
じ
よ
うに
扱
う
といい。ソ
ヴ
ニヨン・

ブラン
用
グラス
と
似
た
卵
形
の
膨
ら
み
を
持

つ
形
状
の
、
大
吟
醸
用
の
グ
ラスを
使
い
ま
す
。

実
際
に
、
純
米
大
吟
醸
『
加
賀
鳶
』（
石
川
県

／
福
光
屋
）を
試
飲
してみ
ま
し
う
。

水
白
　
な
る
ほ
ど
、大
吟
醸
用
グラスを
使
う

こ
と
で
、
香
り
は
も
ち
ろ
ん
、お
酒
の
骨
格
や

ミ
ネ
ラル
ぽ
さ
も
よ
り
感
じ
ら
れ
ま
す
ね
。
酸

のニ
アンス
ま
で
感
じ
ら
れ
ま
す
。
味
わいに

広
が
り
が
出
るので
、
合
わせる
料
理
の
幅
も

広
く
な
り
ま
す
ね
。こ
れ
よ
り
ボウルが
大
きい、

熟
成
し
たシ
ルド
ネ
用
グラスよ
り
も
、す

き
り
と
し
た
清
冽
なニ
アンスが
表
れ
ま
す
。

嶋
君
　
大
吟
醸
用
グ
ラスの
開
発
に
は
私
も

携
わ
たので
す
が
、
蔵
元
や
専
門
家
、
延
べ

2
0
0
人
ほ
ど
が
試
飲
を
繰
り
返
し
、
完
成

さ
せ
ま
し
た
。
見
た
目
も
機
能
も
、
ほ
ぼ
ワ
イ

ングラスです
よ
ね
。

水
白
　
大
吟
醸
用
グ
ラスで
飲
む
と
、
香
り

も
洗
練
さ
れ
、
味
わいのバランス
もいい。
飲

み
口
がやや
す
ぼ
ま
ているので
、グラスを
傾

け
た
時
に
少
量
の
酒
が
直
線
的
に
口
に
入

て
き
ま
す
。
舌
の
上
に
落
ち
た
後
、
喉
へス

と
流
れ
てい
く
ので
、
香
り
と
旨
味
が
す
き

り
と
広
が
り
ま
す
。一
方
こ
れ
が
、
液
体
が
大

量
に
口
に
入
る
構
造
の
酒
器
の
場
合
、
繊
細

なニ
アンスよ
り
も
アルコ
ルの
ボリ

ム
感

が
強
く
感
じ
ら
れてし
まいま
す
。

リーデル青山本店
青山ツインタワー東館 1F
ＴＥＬ：03-3404-4456
4月 23日、2 倍の広さとなっ
てリニューアルオープン！ 
グラステイスティング・セミナー
に新コースも登場。

リーデル大阪ルクア イーレ店
ルクア イーレ B2F 
イセタンフードホール
TEL.06-6485-7756
毎日セミナー実施中！

今回話題になった
「日本酒とグラスの相性」を
体験できる店舗はこちら

text by Go FUKUSAKI
photographs by Koumei KADOWAKI

リーデル池袋西武店
リーデル新宿小田急店
リーデル渋谷西武店
リーデル玉川タカシマヤ店
リーデル横浜そごう店
リーデル梅田阪急店

リーデルの専門スタッフが常
駐している店舗

http://www.riedel.co.jp

君嶋哲至氏
Satoshi KIMIJIMA

1892 年創業の酒販店「横
浜君嶋屋」4代目。「良質で
美味しく、生産者の顔が見え
る日本酒、ワイン、焼酎を扱う
セレクトショップ」をモットーに、
各地の造り手との交流を深め
ている。ワイン、酒のコンクー
ル審査員も務める。『日本酒

』ドイガ全完ンイワ『』ドイガ全完
（池田書店）監修

日本酒にも専用グラスが必要 !?　
　和食文化の広がりとともに、今や日本酒は世界でも「SAKE」と呼ばれ、人気が高まっ
ている。米と麹と水を主な原料とする清酒は特有の製法で造られ、ワインと同じ醸造酒に
分類される。特に香り高い吟醸酒は、グラス選びで味わいが大きく変化する。そこで「リー
デル・ジャパン」のグラスエデュケイターである白水健氏に、日本酒にマッチするグラス
選びのポイントを聞いた。
  「日本酒は、お燗をしても冷やしても楽しめ、ちょこや平盃などの酒器で飲まれる機会が
多いなど、ワインに比べると飲み方がいろいろ。しかし大吟醸のように香りが豊かで、冷
やして味わう日本酒には、白ワイングラスと似た形状のグラスを選ぶといいでしょう。ボ
ウルの膨らみに香りが集まり、フルーティーな吟醸酒らしい香りを堪能できます」
　杜氏の間では、複雑で繊細なニュアンスをチェックするため、ワイングラスを使って新
酒のテイスティングをする機会が増えているという。吟醸酒の特徴を引き立てるグラスを
使うことが、より美味しく味わうポイントでもあるのだ。

大吟醸専用グラスが味わいを広げる　
　日本酒の中でも、特に上品で洗練された香りが魅力の大吟醸は、ワインに通じるものが
ある。
  「白ワイングラスと同じような形状のグラスを使うと、味わいが際立ちます。グラスの中
央に膨らみがあり、口径がややすぼまっているようなものであれば、香りが凝縮される。
グラスを傾けると、喉の奥に向かって直線的に液体が流れるので、アルコールのボリュー
ム感よりもミネラルや穏やかな酸など、繊細な味わいが楽しめます」と白水氏。吟醸酒に
適したグラスを選ぶと、今まで使っていた酒器では気付かなかった吟醸酒の魅力を発見す
ることができるだろう。専用グラスは、大吟醸を存分に味わうための道具となるのだ。

テーマ

白水 健氏
Ken SHIRAMIZU

1980 年東京都生まれ。学
生時代にビストロでのアルバ
イトを通じてワインに魅了され
る。2003 年「リーデル・ジャ
パン」入社。渋谷店店長を
務める。05年にワインアドバ
イザー資格取得。日本人で3
番目の「リーデルグラスエデュ
ケイター」となる。

「吟醸」は精米歩合 60％以下、「大吟醸」は精米歩合 50％
以下の白米と、米麹、水を原料として製造した酒。「大吟醸」
は、吟醸香を引き出すために最後に少量の醸造アルコールを
添加する。添加しないものは「純米大吟醸」と区分する。

日本酒の区分

vol. 5 〈日本酒編〉

日本酒もワインと同じく、酒器によって味わいが変化する。伝統的なちょこ、ワイングラスに近い形状
の大吟醸用グラス、樽熟成ワイン用のグラスなども、日本酒の個性を引き出してくれる。

大吟醸グラス
（脚付き）

縦長ですぼまりがある形
状。白ワイングラスくらい
の大きさ。

日 本酒 　大吟 醸グ ラス選 びの基本

ちょこ

伝統的な日本酒の器。グ
ラスに比べ容量が小さい。

シャルドネ
（樽熟成）グラス

赤ワイングラスのように大
容量で、口径が広い。日
本酒とも意外な相性が。

大吟醸グラス
（脚なし）

脚付き大吟醸グラスのボ
ウル形状を踏襲。重心が
低く、和の佇まい。


