
　
1
8
9
0
年
創
業
。新
潟
市

の
中
心
部
か
ら
車
で
約
1
時

間
、角
田
山
と
い
う
山
麓
の
田

園
風
景
の
中
に
あ
り
ま
す
。人

々
に
喜
ば
れ
る
美
味
し
い
酒

を
目
指
し
、銘
も
わ
か
り
や
す

く
お
め
で
た
い
商
標
を
と
思

い
、「
鶴
亀
」と
い
う
名
を
付
け
ま
し
た
。

酒
蔵
の
あ
る
西
蒲
区（
旧
巻
町
）は
、海
山
川
田
ん

ぼ
や
史
跡
が
あ
り
、夏
に
は
蛍
が
飛
ぶ
自
然
豊
か

な
土
地
で
す
。ま
た
、醸
造
の
町
で
も
あ
り
ま
す
。

酒
蔵
は
、笹
祝
酒
造
・
た
か
ら
や
ま
醸
造
・
峰
乃

白
梅
・
越
後
鶴
亀
と
4
社

も
あ
り
、エ
チ
ゴ
ビ
ー
ル
・

新
潟
麦
酒
と
ビ
ー
ル
会
社

も
あ
り
、カ
ー
ブ
ド
ッ
チ
・

フ
ェ
ル
ミ
エ
で
は
ワ
イ
ン

が
醸
造
さ
れ
て
い
ま
す
。

歴
史
・
風
土
に
つ
い
て
越
後
鶴
亀

え
ち
ご
つ
る
か
め

酒
造
り
へ
の
想
い

日
本
酒
造
り
は
醸
造
酒
の
中
で

も
工
程
数
が
多
く
、人
間
の
手

を
多
く
必
要
と
す
る
繊
細
な
お

酒
で
す
。大
き
く
分
け
て
も

1
2
の
工
程
あ
り
ま
す
。

ど
の
工
程
に
も
こ
だ
わ
り
は
あ

り
ま
す
が
、様
々
な
製
造
工
程

の
中
で
も
当
蔵
で
は【
原
料
処

理
】【
製
麹
】【
瓶
詰
】の
３
点
に
特
に
こ
だ
わ
っ
て
造
り

を
行
っ
て
お
り
ま
す
。【
原
料
処
理
】一
回
の
仕
込
み
の
量

を
少
な
く
し
、1
0
ｋｇ
ず
つ
洗
米
し
て
い
き
ま
す
。細

部
ま
で
手
が
届
き
、目
的
の
酒
質
に
近
づ
け
る
事
が
出

来
ま
す
。

【
製
麴
】専
用
の
手
袋
や
エ
プ
ロ
ン
を
使
い
雑
菌
を
繁
殖

さ
せ
な
い
よ
う
、細
部
ま
で
気

を
使
い
、少
量
ず
つ
作
業
し
、

バ
ラ
ン
ス
の
良
い
麹
を
造
っ

て
い
ま
す
。

【
瓶
詰
】フ
レ
ッ
シ
ュ
な
状
態
で

保
存
す
る
為
に
火
入
れ
は
1

回
だ
け
、上
槽
後
３
日
以
内
に

瓶
詰
し
瓶
貯
蔵
し
て
い
ま
す
。

杜
氏 

横
田
信
幸(

よ
こ
た 

の
ぶ
ゆ
き)

新潟
新潟市

 

日
本
第
一
号
の
地
ビ
ー

ル
メ
ー
カ
、エ
チ
ゴ
ビ

ー
ル
に
て
6
年
間
醸
造

を
学
び
、越
後
鶴
亀
へ
。

2
0
1
4
年
か
ら
杜
氏

を
務
め
る
。

国
家
試
験
一
級
酒
造
技

能
士
検
定
を
主
席
で
卒
業
。新
潟
県
酒
造
技
術
研
究
会
に
て
行
わ

れ
た
2
0
0
名
の
蔵
人
が
参
加
し
た
利
き
酒
大
会
に
て
一
位
を

獲
得
。抜
群
の
味
覚
、嗅
覚
を
持
ち
合
わ
せ
て
い
ま
す
。

蔵
元
か
ら
の
メ
ッ
セ
ー
ジ

「
美
味
し
さ
へ
の
探
求
心
」
を
モ
ッ

ト
ー
に
全
社
一
丸
と
な
り
、
酒
造
り

に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

常
に
、
消
費
者
の
手
に
届
い
た
際
に

美
味
し
い
お
酒
。
を
意
識
し
研
究
し

て
お
り
ま
す
。
造
り
は
杜
氏
が
田
植

え
と
稲
刈
り
で
い
な
い
時
期
を
除

き
、
年
間
で
お
酒
を
製
造
し
て
お
り
ま
す
。

手
間
隙
を
お
し
ま
な
い
酒
造
り
に
真
摯
に
取
り
組
み
、

純
米
酒
か
ら
高
級
酒
ま
で
小
仕
込
み
で
醸
し
て
い
ま
す
。

新
潟
酒
が
淡
麗
辛
口
の
飲
み
飽
き
の
し
な
い
ス
タ
イ
ル

で
広
ま
っ
た
の
に
対
し
、
越
後
鶴
亀
で
は
さ
ら
り
と
し

た
口
当
た
り
と
お
米
の
味
わ
い
を
感
じ
ら
れ
る
、
酸
味
・

甘
み・旨
味
の
バ
ラ
ン
ス
の
良
い「
新
し
い
淡
麗
」を
テ
ー

マ
に
フ
レ
ッ
シ
ュ
で
現
代
的
な
新
し
い
形
の
淡
麗
を
提

案
し
て
い
き
た
い
と
考
え
て
お
り
ま
す
。
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備考

軽快でなめらかな口当たりとたしかな旨味が特長です。後味のキレも良く料理
を選ばない食中酒としても楽しめます。冷やしても温めても美味しいお酒です。

備考

果物のような香り、めりはりのある酸、のびのびと育った旨味のあるお酒です。
香りはありながらも、やや旨みのある酒質をめざしています。新潟県産の吟醸
酵母を使用し、酸を抑えた酒質にしています。

使用米/ 山田錦、五百万石、こしいぶき

精米歩合/ 55％ ＡＬＣ度/ 15

1.2 日本酒度/ ±0

29350 29351

1800ml

新潟 越後鶴亀 新潟 越後鶴亀

山田錦、五百万石、こしいぶき 使用米/ 山田錦、五百万石、こしいぶき

日本酒度/

ＡＬＣ度/ 15

えちごつるかめ じゅんまいしゅ えちごつるかめ からくちじゅんまい

越後鶴亀 純米酒 越後鶴亀 辛口純米
使用米/

+1 酸度/ 1.6

精米歩合/ 60％ ＡＬＣ度/ 15 精米歩合/ 70％

容量/入数

+10

Ｄコード 29353 29354 Ｄコード 29356

酸度/ 1.5 日本酒度/

1800ml 6 720ml 6

29357

容量/入数 1800ml 6 720ml 6

1800ml /JAN 4517207100007 1800ml /JAN 4517207104135

スッキリ辛口、絶妙な濃淡のバランスにさらりとした口当たりです。燗、常温、冷
やでおすすめ。穏やかな香り、辛さの中に純米らしい丸みのある米の旨みが感
じられます。すっきりと後味のキレの良さが特長。

備考

720ml /JAN 4517207100014 720ml /JAN 4517207104142

新潟 越後鶴亀 新潟 越後鶴亀

使用米/ 山田錦、五百万石、こしいぶき

日本酒度/

6

ＡＬＣ度/ 12

えちごつるかめ じゅんまいぎんじょう えちごつるかめ わいんこうぼじこみ じゅんまいぎんじょう

越後鶴亀 純米吟醸 越後鶴亀 ワイン酵母仕込み 純米吟醸

酸度/ 3.2

精米歩合/ 60％

720ml 6 容量/入数

-20

Ｄコード Ｄコード 29352

酸度/

720ml 6容量/入数

720ml /JAN 45172071015091800ml /JAN 4517207100113

/JAN720ml /JAN 4517207100120

キリッとした酸味が心地良く、甘い香り、やさしい甘み、爽やかな酸を持ち合わ
せた今の和食に合う新しい日本酒です。清酒酵母ではなくワイン酵母を使用し
た純米吟醸酒です。
モロミ日数：35 日麹歩合 20% 破精：超突

備考


