
い　
ま　
す　
よ　
う　
お　
願　
い　
し　
ま　
す　
。　
又　
、　
こ　

の　
「　
に　
ご　
り　
」　
の　
含　
ん　
だ　
冬　
限　
定　
の　
限　

定　
酒　
の　
「　
し　
ぼ　
り　
た　
て　
の　
詰　
合　
せ　
」　
を　

企　
画　
（　
５　
本　
セ　
ッ　
ト　
送　
料　
込　
4  

円　
）　、　

予　
約　
販　
売　
を　
致　
し　
ま　
す　
の　
で　
宜　
し　
く　
お　

願　
い　
し　
ま　
す　
。　

四　
季　
ご　
と　
に　
大　
吟　
醸　
の　
熟　
成　
と　
味　
の　

変　
化　
を　
楽　
し　
み　
な　
が　
ら　
季　
節　
感　
を　
感　
じ　

て　
い　
た　
だ　
け　
た　
ら　
と　
思　
い　
企　
画　
し　
ま　
し　

た　
。　
ぜ　
ひ　
、　
御　
入　
会　
を　
お　
願　
い　
し　
ま　
す　
。　

春　
の　
酒　
　　
あ　
ら　
ば　
し　
り　
の　
大　
吟　
醸　

（　
三　
月　
頃　
配　
布　
）　

夏　
の　
酒　
　　
氷　
室　
の　
大　
吟　
醸　

（　
七　
月　
頃　
配　
布　
）　

秋　
の　
酒　
　　
大　
吟　
醸　
の　
ひ　
や　
お　
ろ　
し　

（　
十　
月　
頃　
配　
布　
）　

冬　
の　
酒　
　　
雪　
見　
の　
宴　
酒　
純　
米　
大　
吟　
醸　

（　
十　
二　
月　
頃　
配　
布　
）　

・　
年　
間　
会　
費　

四　
本　
七　
二　
〇　
㎖　
一　
口　

一　
〇　
〇　
〇　
〇　
円　

（　
税　
別　
）　
配　
送　
代　
は　
サ　
ー　
ビ　
ス　
致　
し　
ま　
す　
。　

・　
申　
し　
込　
み　
は　
一　
月　
二　
十　
日　
頃　
ま　
で　

・　
申　
し　
込　
み　
は　
東　
酒　
造　
ま　
で　
、　
住　
所　
、　
氏　
名　
、　
電　
話　

番　
号　
を　
お　
知　
ら　
せ　
下　
さ　
い　
。　
尚　
近　
く　
の　
酒　
販　
が　
ご　

ざ　
い　
ま　
し　
た　
ら　
、　
店　
名　
を　
お　
知　
ら　
せ　
下　
さ　
い　
。　

・　
品　
代　
は　
配　
達　
後　
お　
支　
払　
い　
願　
い　
ま　
す　
。　

・　
東　
酒　
造　
　　
℡　
２　
２　
｜　
２　
３　
０　
１　

℻　
２　
２　
｜　
２　
３　
０　
０　

当　
店　
の　
売　
れ　
筋　
ラ　
ン　
キ　
ン　
グ　
（　
４　
月　
〜　

９　
月　
）　
を　
調　
べ　
て　
み　
ま　
し　
た　
。　
こ　
の　
期　

間　
は　
御　
中　
元　
商　
品　
を　
含　
み　
ま　
す　
が　
、　
セ　

ッ　
ト　
物　
は　
ギ　
フ　
ト　
が　
主　
で　
、　
単　
品　
は　
自　

家　
用　
の　
御　
愛　
飲　
が　
主　
だ　
と　
思　
わ　
れ　
ま　
す　
。　

単　
品　

①　
　　
神　
泉　
大　
吟　
醸　

②　
　　
純　
米　
大　
吟　
醸　

③　
　　
加　
賀　
百　
万　
石　
浪　
漫　
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来　
年　
の　
「　
フ　
ー　
ド　
ピ　
ア　
金　
沢　
２　
０　
０　

３　
」　
の　
当　
店　
の　
ゲ　
ス　
ト　
が　
嵐　
山　
光　
三　
郎　

さ　
ん　
に　
決　
ま　
り　
ま　
し　
た　
。　

「　
フ　
ー　
ド　
ピ　

ア　
金　
沢　
」　
と　
は　
、　

毎　
年　
２　
月　
に　
石　

川　
県　
内　
の　
料　
理　

店　
、　
約　
二　
十　
軒　

の　
会　
場　
で　
冬　
の　
石　
川　
の　
食　
材　
を　
肴　
に　
、　

有　
名　
タ　
レ　
ン　
ト　
が　
食　
に　
関　
す　
る　
お　
話　
を　

聞　
き　
な　
が　
ら　
、　
楽　
し　
ん　
で　
も　
ら　
お　
う　
と　

企　
画　
さ　
れ　
た　
宴　
会　
で　
す　
。　

当　
店　
は　
、　
1  1  
回　
目　
の　
食　
談　
に　
な　
り　
ま　

す　
。　
今　
ま　
で　
に　
、　
数　
多　
く　
の　
方　
々　
に　
参　

加　
し　
て　
頂　
き　
ま　
し　
た　
が　
、　
当　
会　
場　
は　
唯　

一　
、　
料　
亭　
で　
は　
な　
い　
、　
民　
家　
の　
会　
場　
に　

な　
り　
ま　
す　
。　
そ　
の　
た　
め　
、　
料　
亭　
ほ　
ど　
の　

お　
も　
て　
な　
し　
は　
出　
来　
ま　
せ　
ん　
が　
、　
毎　
回　

素　
晴　
ら　
し　
い　
ゲ　
ス　
ト　
の　
お　
か　
げ　
で　
、　
申　

し　
込　
み　
開　
始　
か　
ら　
、　
一　
ヶ　
月　
で　
満　
席　
に　

な　
り　
、　
大　
変　
人　
気　
の　
あ　
る　
会　
場　
に　
な　
っ　

て　
お　
り　
ま　
す　
。　

今　
回　
の　
ゲ　
ス　
ト　
「　
嵐　
山　
光　
三　
郎　
」　
さ　
ん　

に　
は　
、　
「　
芭　
蕉　
の　
月　
見　
献　
立　
」　
の　
話　
題　
で　

お　
話　
し　
て　
頂　
く　
予　
定　
に　
な　
っ　
て　
お　
り　
ま　

す　
。　
嵐　
山　
さ　
ん　
は　
数　
多　
く　
の　
大　
賞　
を　
受　

さ　
る　
1  0  
月　
1  9  
日　
午　
後　
4  
時　
よ　
り　
「　
第　
1  4  

回　
神　
泉　
の　
み　
切　
り　
の　
会　
」　
を　
開　
催　
し　
ま　

し　
た　
。　
毎　
年　
多　
数　
の　
ご　
参　
加　
を　
い　
た　
だ　

き　
、　
参　
加　
者　
が　
1  0  0  
名　
越　
え　
、　
参　
加　
者　
の　

皆　
さ　
ん　
に　
御　
気　
配　
り　
や　
接　
待　
が　
出　
来　
ず　

大　
変　
ご　
迷　
惑　
を　
お　
掛　
け　
ま　
し　
た　
こ　
と　
に　

反　
省　
し　
て　
、　
今　
回　
よ　
り　
参　
加　
者　
を　
5  0  
名　
、　

先　
着　
御　
希　
望　
の　
方　
々　
の　
み　
に　
し　
ま　
し　
た　

の　
で　
、　
今　
回　
は　
ゆ　
っ　
く　
り　
御　
歓　
談　
が　
出　

来　
た　
の　
で　
は　
な　
い　
で　
し　
ょ　
う　
か　
。　
旬　
の　

松　
茸　
の　
炭　
火　
焼　
き　
に　
志　
の　
助　
の　
鮨　
と　
造　

り　
は　
、　
「　
秋　
上　
り　
」　
の　
桶　
よ　
り　
汲　
み　
出　

し　
た　
大　
吟　
醸　
の　
味　
、　
夜　
闇　
が　
迫　
る　
庭　
か　

ら　
の　
八　
木　
繁　
さ　
ん　
の　
横　
笛　
の　
音　
は　
、　
秋　

宵　
の　
一　
刻　
、　
遠　
く　
東　
京　
や　
北　
海　
道　
か　
ら　

の　
御　
参　
加　
の　
方　
々　
に　
は　
都　
会　
の　
騒　
音　
か　

ら　
の　
開　
放　
感　
と　
ノ　
ス　
タ　
ル　
ジ　
ッ　
ク　
な　
感　

覚　
に　
浸　
さ　
れ　
心　
地　
良　
い　
時　
間　
を　
経　
験　
さ　

賞　
し　
て　
、　
特　
に　
最　
近　
は　
旅　
行　
や　
温　
泉　
に　

携　
わ　
る　
署　
名　
作　
家　
で　
す　
。　
人　
な　
つ　
っ　
こ　

い　
風　
貌　
は　
和　
や　
か　
な　
食　
談　
が　
想　
像　
さ　

れ　
、　
私　
共　
も　
今　
か　
ら　
楽　
し　
み　
に　
し　
て　
お　

り　
ま　
す　
。　
皆　
様　
も　
ど　
う　
ぞ　
ご　
参　
加　
下　
さ　

い　
。　
日　
時　
は　
平　
成　
十　
五　
年　
二　
月　
八　
日　
で　

す　
。　
当　
日　
は　
五　
時　
よ　
り　
酒　
蔵　
見　
学　
、　
新　

酒　
の　
試　
飲　
、　
茶　
室　
で　
の　
薄　
茶　
席　
。　
六　
時　

よ　
り　
食　
談　
と　
な　
り　
ま　
す　
。　
料　
理　
は　
「　
造　

り　
酒　
屋　
の　
新　
酒　
祝　
膳　
」　
で　
す　
。　

申　
し　
込　
み　
は　
小　
松　
商　
工　
会　
議　
所　
（　
電　

話　
〇　
七　
六　
一　
―　
二　
二　
―　
三　
一　
二　
一　
）　
フ　
ー　

ド　
ピ　
ア　
係　
、　
会　
費　
は　
一　
万　
二　
千　
円　
と　
な　

っ　
て　
お　
り　
ま　
す　
。　
参　
加　
希　
望　
の　
方　
は　
早　

め　
に　
申　
し　
込　
ん　
で　
く　
だ　
さ　
い　
。　
（　
定　
員　

に　
な　
り　
次　
第　
、　
終　
了　
し　
ま　
す　
の　
で　
、　
満　

員　
の　
際　
は　
御　
了　
承　
く　
だ　
さ　
い　
。　
）　

れ　
た　
と　
思　
い　
ま　
す　
。　
お　
陰　
様　
で　
大　
変　

好　
評　
で　
し　
た　
。　
尚　
前　
回　
よ　
り　
世　
話　
人　

は　
北　
出　
さ　
ん　
、　
渡　
辺　
さ　
ん　
に　
お　
願　
い　

し　
て　
お　
り　
ま　
し　
て　
、　
今　
回　
の　
御　
盛　
会　

も　
お　
二　
人　
の　
お　
陰　
と　
感　
謝　
し　
て　
お　
り　

ま　
す　
。　
次　
回　
は　
来　
年　
３　
月　
に　
「　
あ　
ら　

ば　
し　
り　
の　
会　
」　
を　
予　
定　
し　
て　
お　
り　
ま　

す　
の　
で　
、　
ぜ　
ひ　
御　
参　
加　
下　
さ　
い　
。　

数　
年　
前　
よ　
り　
、　
色　
々　
試　
作　
し　
て　
よ　

う　
や　
く　
商　
品　
に　
な　
り　
ま　
す　
「　
に　
ご　
り　

酒　
」　
で　
す　
。　
こ　
の　
お　
酒　
は　
純　
米　
酒　
の　

も　
ろ　
み　
を　
特　
別　
に　
濾　
過　
し　
て　
搾　
り　
立　

て　
を　
ビ　
ン　
詰　
し　
た　
も　
の　
で　
す　
。　
酵　
母　

の　
力　
を　
残　
す　
た　
め　
シ　
ャ　
ン　
ペ　
ン　
の　
様　

な　
炭　
酸　
ガ　
ス　
が　
発　
生　
し　
、　
ジ　
ュ　
ア　
ー　

と　
泡　
を　
吹　
き　
ま　
す　
。　
も　
ろ　
み　
の　
酸　
と　

麹　
の　
甘　
さ　
が　
ミ　
ッ　
ク　
ス　
し　
て　
大　
変　
美　

味　
し　
い　
と　
好　
評　
を　
頂　
き　
、　
昨　
年　
は　
４　

合　
瓶　
で　
試　
作　
品　
を　
販　
売　
し　
て　
お　
り　
ま　

し　
た　
が　
、　
来　
年　
度　
よ　
り　
3  

㎖　
詰　

で　
も　
発　
売　
を　
計　
画　
し　
て　
お　
り　
ま　
す　
。　

製　
品　
化　
の　
折　
に　
は　
ぜ　
ひ　
御　
愛　
飲　
下　
さ　

フ　
ー　
ド　
ピ　
ア　
金　
沢　
の　

ゲ　
ス　
ト　
が　
決　
ま　
り　
ま　
し　
た　
。　

新　
商　
品　
の　
御　
案　
内　

「　
神　
泉　
の　
に　
ご　
り　
酒　
」　

セ　
ッ　
ト　

①　
　　
大　
吟　
醸　
セ　
ッ　
ト　
（　
大　
吟　
醸　
＋　
純　
米　
大　
吟　
醸　
）　

②　
　　
純　
米　
セ　
ッ　
ト　
（　
純　
米　
大　
吟　
醸　
＋　
純　
米　
九　
谷　
の　
里　
）　

③　
　　
吟　
醸　
セ　
ッ　
ト　
（　
吟　
醸　
酒　
＋　
動　
山　
）　

【　
た　
れ　
く　
ち　
】　

醸　
造　
期　
間　
中　
の　
２　
月　
か　
ら　
４　
月　
頃　
ま　

で　
の　
間　
、　
し　
ぼ　
り　
た　
て　
の　
本　
醸　
造　
を　
、　

搾　
っ　
て　
す　
ぐ　
に　
ビ　
ン　
詰　
め　
し　
た　
原　
酒　
で　

す　
。　
そ　
の　
た　
め　
、　
発　
酵　
時　
の　
炭　
酸　
ガ　
ス　

が　
少　
し　
残　
っ　
て　
お　
り　
、　
粕　
の　
香　
り　
も　
す　

る　
お　
酒　
で　
す　
。　

【　
に　
ご　
り　
】　

純　
米　
酒　
の　
も　
ろ　
み　
を　
中　
汲　
み　
し　
、　
特　

殊　
な　
濾　
過　
を　
し　
、　
す　
ぐ　
に　
ビ　
ン　
詰　
め　
し　

た　
に　
ご　
り　
酒　
で　
す　
。　
酵　
母　
が　
生　
き　
て　
お　

り　
ま　
す　
の　
で　
、　
ビ　
ン　
内　
の　
酵　
母　
が　
、　
栓　

を　
開　
け　
る　
と　
吹　
き　
出　
し　
て　
く　
る　
時　
が　
あ　

り　
ま　
す　
。　
ま　
さ　
に　
和　
風　
シ　
ャ　
ン　
ペ　
ン　
で　

す　
。　
販　
売　
期　
間　
は　
２　
月　
〜　
５　
月　
頃　
迄　
。　

【　
あ　
ら　
ば　
し　
り　
】　

「　
荒　
走　
り　
」　
は　
特　
に　
当　
店　
で　
は　
、　
大　

吟　
醸　
、　
純　
米　
大　
吟　
醸　
。　
酒　
を　
醸　
造　
時　
の　

も　
ろ　
み　
を　
酒　
袋　
で　
搾　
る　
と　
き　
に　
袋　
を　
つ　

る　
し　
て　
自　
然　
落　
下　
時　
に　
最　
初　
に　
吹　
き　
出　

し　
て　
く　
る　
酒　
を　
あ　
ら　
ば　
し　
り　
と　
い　
い　
ま　

す　
。　
も　
ろ　
み　
に　
含　
ま　
れ　
る　
雑　
味　
が　
あ　
ま　

り　
混　
ざ　
ら　
な　
い　
や　
わ　
ら　
か　
い　
味　
が　
特　
徴　

で　
す　
。　
期　
間　
は　
３　
月　
〜　
５　
月　
中　
旬　
迄　
。　

【　
ひ　
や　
お　
ろ　
し　
】　

冬　
期　
間　
に　
造　
ら　
れ　
た　
吟　
醸　
酒　
を　
夏　
が　

過　
ぎ　
る　
ま　
で　
の　
約　
２　
０　
０　
日　
間　
に　
熟　
成　

さ　
れ　
、　
ア　
ル　
コ　
ー　
ル　
や　
ア　
ミ　
ノ　
酸　
が　
ま　

ろ　
や　
か　
に　
な　
り　
、　
味　
が　
一　
段　
と　
お　
い　
し　

く　
な　
る　
と　
い　
わ　
れ　
ま　
す　
。　
そ　
の　
酒　
を　
そ　

の　
ま　
ま　
無　
濾　
過　
で　
出　
荷　
す　
る　
吟　
醸　
酒　
で　

す　
。　
期　
間　
は　
９　
月　
〜　
1  1  
月　
迄　
。　

売　
り　
上　
げ　
ラ　
ン　
キ　
ン　
グ　
を　
報　
告　
し　
ま　
す　
。　

商　
品　
御　
案　
内　

の　

頒　
布　
会　
を　
始　
め　
ま　
す　
。　

嵐山光三郎さん

神　
泉　
四　
季　
の　
大　
吟　
醸　

’　0  2  
の　
み　
き　
り　
の　
会　

開　
催　
し　
ま　
し　
た　
。　


