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TOK I SAKE  A SSOC I AT I ON

＜ホウボウの冷たいカッペリーニとキャビア、芽ねぎ
　　　　　　　　　　　　　　　　　 ×出羽桜 2011 BY  大吟醸 露堂  々＞

＜山形産のだだちゃ豆とズワイガニのサラダ仕立て
　　　　　　　　　　　                     ×出羽桜 2011 BY 大吟醸 露堂々＞

淡々としながらもポックリとした、ひだまりのような温かい味わいのお酒。酸味がおとなしい綺麗な味のお酒には、
油分の少ない透明感ある味を合わせたいと奥田シェフ。
出てきたのは、ホウボウの刺身をのせたカッペリーニや、茹でただだちゃ豆、ズワイガニといった、非常にシンプル
な素材重視のふた皿。もっちりとした身質のホウボウにはキャビアの塩味をアクセントに。ここに日本酒を合わせる
と、ホウボウの輪郭が際立つ。だだちゃ豆とズワイガニは、それぞれの食材の持つ甘さと日本酒の甘さが同化され、
さらなる味の膨らみが生まれる。

禅語「明(めい)歴々(れきれき)露(ろ)堂々(どうどう)」 について禅の
教えを、短い語句に表したものが禅語です。「歴々と明らかに、堂々と
露(あら)わになる。」現代語訳では、「ありありと明らかに、はっきり
と露わになっている。」という意味になります。その真意は、「世の中の真
理は、見えない所に隠れている訳ではなく、実は目の前に、常にはっきり
と存在している。その真理に気付き、そのまま受け入れる曇りない心こ
そが大切である。」皆様の心が「露堂々」を通して、清らかに、そして
安らかになることを願い命名いたしました。 

〈出羽桜酒造株式会社〉

出羽桜 2011 BY 大吟醸 露堂々   ☆ 刻 SAKE協会認定酒
2011 冷蔵貯蔵
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＜豚バラ肉の煮込み、生姜が香る角煮風
　　　　　　　　　　　　　×グランケイブ 熟露枯 純米大吟醸 1991＞

＜一の甘味・プリンに日本酒をかけて
　　　　　　　　　×グランケイブ 熟露枯 純米大吟醸 1991＞

＜二の甘味・コーヒー風味のパンナコッタ
              グランケイブ 熟露枯 純米大吟醸 1991＞

「みりんでキャラメルを伸ばしたような味。凝縮した干し葡萄の感じもある」とシェフが表現したこちらの酒に合わ
せた料理は、コースのクライマックスに登場する豚バラ肉の煮込み。生姜を効かせ、甘さを控えた肉に酒を合わせ
ることで、味醂が足されて料理の最後のピースが埋まるようなイメージ。また、ご飯を添える感覚で日本酒を飲む
のも締めにふさわしく楽しい。料理もお酒も終盤。キャベツの塩揉みは、箸休めとして飲み疲れの予防に。
プリンにはあえてカラメルソースは入れず、その役目を日本酒が担う。プリッとしたコーヒー味のパンナコッタを
食べると、不思議と日本酒の輪郭がクッキリする。

GRANDCAVE UROKO 純米大吟醸 1991　☆ 刻 SAKE協会認定酒
1991 常温（洞窟）貯蔵

秘蔵の熟成純米大吟醸 30年以上の初蔵出し限定酒。 山田錦 40％
精米 1.8 L瓶貯蔵品。1970年より大吟醸の 熟成を洞窟貯蔵で初め、
半世紀以上の大吟醸を保有し多少の幅のある温度帯域を持つ洞
窟貯蔵を活用し独特な円熟味
が特徴。

〈 株式会社 島崎酒造 〉










	TOKI_SAKE_20231107-リリース2-0
	TOKI_SAKE_202309912-リリース2-01
	TOKI_SAKE_202309912-リリース2-05
	TOKI_SAKE_202309912-リリース2-02
	TOKI_SAKE_202309912-リリース2-03
	TOKI_SAKE_202309912-リリース2-04
	TOKI_SAKE_202309912-リリース2-06

