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自然郷 蔵元通信 第28号 

 

合名会社 大木代吉本店 蔵出直販部 大木洋子 
福島県西白河郡矢吹町本町９ 
TEL:0248-44-3161   FAX:0248-44-5151 
定休日：火曜日（お盆と年末年始は休まず営業） 

平成 27 年 8 月  第 28 号 

 

長い間ご迷惑をおかけしましたが、お陰様で店舗修復工事を

終えました。外構工事が終了するのは 9 月末になります。 

（今後は従来の店舗南側と新しく店舗裏が駐車スペースとなります） 

新しい店舗にてお客様のお越しをお待ちしています！ 

 

 

 

  

全国新酒鑑評会において 金賞を受賞しました 

平成 26 年酒造年度（26 年 7 月～27 年 6 月）の全国新酒鑑評会において、当蔵元「自然郷大吟醸」が金賞を受賞
いたしました。 
自然郷大吟醸は、フルーティーな吟醸香と上質な甘さが特徴。鑑評会出品用の当蔵元を代表するお酒です。 
 
また福島県の蔵元が出品した清酒 24 銘柄が金賞を受賞し、都道府県別の金賞受賞がトップとなり、三年連続で
「日本一」を達成しました。2 位が山形県と新潟県（同点）、3 位が秋田県となりました。 
私たちは鑑評会出品の技術の粋や得がたい経験を、日頃ご愛飲酒に活かすことを目的に毎年挑戦しております。 
 
 

蔵出直販部 店舗リニューアルオープン！ 

当社商品はどれでも試飲できますので  

お気軽にお声かけください。 
また品質保持のため、すべての商品を  
冷蔵庫にて保冷貯蔵しております。 

 

糀を使ったレシピ 

甘酒ミルクプリン 

 

◆材料  3～4 人分 

甘酒    150cc 

牛乳    200cc 

粉ゼラチン  5g 

◆作り方 

①粉ゼラチンは 5g に対して 3 倍量の水でふやか

しておく。 

②牛乳を温め（沸騰させないように）ゼラチンを入

れて溶かす。 

③粗熱が取れたら甘酒を加え、器に流し冷やす。

熱いまま加えると甘酒の風味が消えてしまうので注意。 

＊白砂糖を加えない糀だけの自然な甘さです♪ 

 
～ 炊飯器を使って、糀で甘酒を作ってみよう ～ 

お米 1 合分でおかゆを作る。 

蓋を開けっ放しにして、おかゆが 50℃ぐらいになったら（指を入れ

られる位の温度）糀 200g を加える。蓋はせずにふきんをかけ、時々

かき混ぜて 7～8 時間で出来上がり！ 

 
 
毎日暑い日が続いていますね。 

この時期お勧めしたいお酒は 

「夏芳醇純米」です。 

香りがとても良く、ﾌﾞﾚﾝﾄﾞ酵母で仕込んだ 

芳醇な味わいです。ぜひ冷蔵庫で冷やして 

夏野菜などと合わせて美味しくお飲みください！ 

 

「夏芳醇純米」1.8L \2,720  720ml \1,360   スタッフ錦織 

 

今月のおススメ！ 

 

～蔵出直販部スタッフより～ 

皆様、いかがお過ごしでしょうか。 

さてしばらくお休みしておりました「蔵元 

通信」ですが、また楽しくお届けしたいと 

思います。 

直販部もリニューアルされた店舗にて 

スタッフ一同お待ち申し上げております。 

                      スタッフ野木 

 

tel:0248-44-3161


 
 
 
 
 
 
 
 

 

東京新聞に掲載  No.1（全 6 回） 

 

東京新聞より取材を受けました。震災復興への歩みとして歴史をたどり明日への再建を目指す様子が書かれて

います。当通信でも 6 回に分けて掲載いたします。 


