
お米のチカラで豊かに、上質に。
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初雪の知らせが各地から届き、本格的な冬の到来を感じる季節。

冬の陽だまりの中で橘や柚子が黄色く光り、師走の喧騒を和ませてくれます。

二十四節気／小雪　末候　橘始黄

橘始黄  たちばなはじめてきばむ



720㎖  10,000円（税抜） 1800㎖  20,000円（税抜）

初心 光蔵 淡熟三年　
秘伝山廃仕込  純米大吟醸 化粧箱入

漫画「フクちゃん」の原作者・横山隆
一氏による賑やかな宝船のラベル。
「冷やからお燗まで幅広い温度帯で
楽しんでいただけ、さまざまな料理
と相性のよい特別純米酒。酒宴にあ
ると、とても重宝する一本です」。

「繊細な純米酒に美しい金箔
が舞う様子がお祝いの日本
酒にぴったりです。よく冷やし
て塗りの盃に注ぐと、いっそう
お祝いの雰囲気が増して楽
しんでいただけます」。

「新しい年を迎える特別なシーンだからこそ、少し贅沢をして福光屋のプレミアムラインを
飲んでいただきたいと思います。なめらかさとコク、旨味、艶やかな香りが楽しめる特別な
一本。お酒の格に合わせ、蟹や鴨、海老などの上質な食材に合わせてお楽しみください」。

ご家族の集いにさまざまな味わいを楽しんだり、おせちとのペアリングをお試しいただくひとときに。
今期搾りたての新酒から、10年ものの熟成酒まで幅広くセレクトしました。

720㎖     1,500円（税抜）
1800㎖  2,300円（税抜）

福正宗 迎春

720㎖    1,500円（税抜）  
1800㎖  3,000円（税抜）

福正宗 豪華
特撰 純金箔入 純米酒

「フクちゃん」は、福光屋の
アドキャラクターでもありました！
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500㎖  1,700円（税抜）
1. 吟醸新酒 西暦ラベル

500㎖  1,700円（税抜）
2. 吟醸新酒 干支ラベル

「初 し々い新酒の味わいも格別ですが、牧野伊三夫さんの干支ラベルが
華やかで愛らしく、新年の祝いの席にはぴったりです。大勢で集まるとき
の乾杯酒にとくにおすすめです」。

初あげ 純米大吟醸
壽蔵直送 生・原酒
720㎖  3,000円（税抜）

招福
令和最初 のお正月

お正月に飲みたい日本 酒 　酒 蔵の本 物 印 調 味 料おせち手作り派におすすめ

わが家で年迎え
創業16 2 5年。金沢で最も長い歴史をもつ酒蔵から、令和の初春を寿ぐ逸品をお届けします。

お品書き
（花楽謹製 酒肴おせち 二段 【花】 イメージ）

福光屋のお酒に「花楽」のおせちが合う理由
～福光屋の百年水、調味料を使用～

おせちお取り寄せ派におすすめ

～福光屋のお酒に合う酒肴おせち～ ～新酒から縁起のよい限定酒まで～

新年を祝う
日本酒5選

名店で11年間修業を積み、2010年の開店以来料理長を務める中村英利さん。
「出汁を引くときは必ず福光屋のお酒の仕込み水“百年水”を使います。同じ水から
生まれたお酒と料理ですから相性が格別だと思います」。また、料理ごとに福光屋
の3種の味醂、２種の料理酒を使い分けるこだわりも。「福光屋の味醂は、香りの
よさ、ふくよかさが何よりも素晴らしい。料理に違いが出ます」。

「花楽謹製 酒肴おせち」とセットで届く
福正宗 菰冠（特別純米）

旬の食材と確かな技による正統派の日本料理を楽しめる
「花のれん 花楽」。“提供する日本酒は福光屋のお酒
のみ”というこだわりから、おせちも福光屋のお酒に合わ
せ、丁寧に手作りされた酒肴がぎっしり詰められています。

かぐら
花
の
れ
ん花楽「 「赤坂 謹製

推薦人：SAKE SHOP 福光屋 ショップマネージャー　小島尚子

私が推薦します！

42,000円（税抜）
花楽謹製 酒肴おせち 二段【花】（2～3名様分）

・花楽謹製 酒肴おせち 二段 （お重のサイズ：18.5×18.5×13.5cm）
・福光屋謹醸 福正宗 菰冠（特別純米） 1.8ℓ １本（呑口付き）

送料・クール代込要冷蔵

花楽謹製 特撰素材 酒肴おせち 二段【楽】（3～4名様分）
送料・クール代込要冷蔵63,000円（税抜）

・花楽謹製 酒肴おせち 二段 （お重のサイズ：20×20×14.3cm）
・福光屋謹醸 福正宗 菰冠（特別純米） 1.8ℓ １本（呑口付き）

◎予約締切／２０１9年１２月20日（金） → ◎お渡し日／２０１9年１２月３１日（火）必着で発送

ご注文は、ショップまたは福光屋オンラインショップにて承ります！

北海道・九州・沖縄は１月１日のお届けになります
※お酒とセットになっております。おせち単品の販売はしておりませんのでご了承ください。
※お料理の内容は変更になる場合があります。
※賞味期限／２０20年１月１日（水）  ※菰冠（酒樽）は鏡開きできません。 

・吟醸新酒 西暦ラベル 500㎖ 1本
・吟醸新酒 干支ラベル 500㎖ 1本

かのえね

3,900円（税抜）吟醸新酒セット

2020年の干支・庚子にちなんだ愛らしく縁起のよい「大
黒ねずみ」のラベルと、西暦ラベルをセットにしました。

黒帯 飄々 古々酒
純米吟醸

お燗にしても美味しい
吟醸酒の古々酒です

「昆布巻き、お煮しめ、伊達巻き、
海老の旨煮など、おせちの定番
と抜群に相性がよいと思います。
穏やかな熟成香と口当たりです
るすると杯がすすみます」。

搾りたてのフレッシュさを存分に
味わえる加賀鳶らしい季節限定
酒。「キレがよく、ふくよかで鰤の
塩焼き、鰤しゃぶなどの脂ののっ
た魚と好相性です」。

人気の加賀鳶季節限定酒、
今期第一作が登場！

720㎖  2,750円（税抜） 
1800㎖ 5,500円（税抜） 

化粧箱入化粧箱入 化粧箱入

百々登勢 十年
長期熟成純米酒

酒席の変化球に。
お酒の銘もおめでたい

「締めの一杯として、または中休
みの一杯として芳醇な味わいを
楽しめる百々登勢。ふっくらと炊
いた黒豆、栗きんとん、田作りな
どの祝い肴によく合います」。

720㎖  10,000円（税抜）
化粧箱入

福正宗 しろき
純米吟醸 にごり酒・生

金沢のお正月料理
“かぶら寿司”と好相性！

「冬の季節酒として近ごろ人気の
商品です。醗酵ガスのピチピチし
た口当たりと、にごり酒ならでは
の旨味が楽しめます」。朱塗りの
盃に注ぐときれいです。

720㎖  1,320円（税抜）

加賀鳶 極寒純米
無濾過・生
720㎖   1,360円（税抜） 
1800㎖ 2,700円（税抜） 

要冷蔵
要冷蔵

要冷蔵

純米本味醂 福みりん

軽快な香り、すっきりした
甘味を活かした料理に

石川県産のもち米と酒米「フクノ
ハナ」を原料に仕込んだ糖類無
添加の本味醂。「福光屋の味醂の
中でも最も色が浅いので、伊達
巻やかずのこ、お煮しめなど彩り
を活かすお料理に向きます」。

古代米で仕込んだ福光屋の純米
酒を使い、「静置醗酵」で醸造さ
せた純米酢。豊かな香りとまろや
かな酸味が特長。「料理にすると
ほんのりとした色味がつきます。
紅白なますや酢れんこんに」。

石川県産のもち米、「フクノハ
ナ」、自家製米焼酎で仕込んだ本
味醂を３年熟成させました。「昆布
巻などのコクのある料理に深み
を出します。お屠蘇用の味醂とし
てもおすすめです」。

濃厚な甘味とコクを出し、
料理に深み、照りを出す

720㎖  880円（税抜） 

五年熟成 純米料理酒
あじ満

料理酒として造られた
５年熟成の純米酒

酒米の最高峰・山田錦を使って
仕込んだ純米酒を蔵内で５年間
熟成させた最高級料理酒。「お酒
として飲んでも十分に美味しく、
料理に風格を添えます。昆布巻き
やお煮しめなどお料理に」。

720㎖  1,610円（税抜）
さしすせそ 純米 赤酢

豊かな香り、ほのかな
色味をなますに

370㎖  1,300円（税抜）

純米本味醂 三年熟成
福みりん

720㎖  1,500円（税抜） 

ラベル画 ： 牧野 伊三夫
1964年福岡県生まれ。書籍、雑誌、
新聞、広告などの幅広い分野で画
業を中心に活躍し、文筆家としても
高く評価される。酒蔵から四季の
便りを届ける日本酒シリーズ「福正
宗 酒歳時記」のラベル画を2013年
から手がけ、人気を博す。

福光屋の醗酵食品を活用した商品・レシピ開発を担当。丸の内店、松屋銀
座で毎月開催する『福光屋の醗酵食講座』の講師を担当。

推薦人：福光屋 醗酵食コーディネーター　迫田 麻由美

1

2

１年の最初に楽しむお酒は、とくにこだわって選びたい
ものです。縁起のよいボトルデザインの純米酒から、特
別な純米大吟醸まで、『福光屋の日本酒講座』の講師
を務める小島尚子がセレクトしました。

私が推薦します！

搾りたてをそのまま瓶詰めした今期
最初に蔵出しされる純米大吟醸で
す。「華やかさとなめらかさ、新酒な
らではの溌剌とした味わいながら、
ペアリングの幅の広さが特長」。

調理した
旬の魚介と
好相性！

金沢で最も親しまれている
地酒「福正宗」。しっかりしたお
米の旨味をもち、さまざまな料
理を受け止める懐の深さがあ
ります。お祝いの席を盛り立
て、華を添える菰冠です。

味付数の子　煮穴子　江戸甘味噌　雪花菜　百合根甘露煮　
豆おこし　叩き牛蒡（ゆず）　叩き牛蒡（山椒）
黒松風　柿松風　鶏丸　花楽餅・和三盆　花楽餅・柚子
酢かぶら　子持昆布　鯛昆布〆　鮃博多昆布〆　千代呂木
黒豆　丸十茶巾　車海老艶煮　栗渋皮煮　厚焼玉子
伊達巻　鯛酢〆　丸抜大根　つくね芋花形　金時人参花形
鯛塩焼　まながつお西京焼　穴子八幡巻　菜種昆布〆
はじかみ　ちしゃとう味噌漬　海老芋旨煮　冬茄椎茸
慈姑　鰊旨煮　助子昆布巻　酢蓮

野菜を中心とした料理と福
光屋のお酒が楽しめる東
京・赤坂のお店です。

花のれん 花楽

住所：東京都港区赤坂5-5-9

化粧箱入

化粧箱入

桐箱入



発行元：株式会社 福光屋　〒920-8638 石川県金沢市石引2丁目8番3号　TEL：076-223-1161（代）　www.fukumitsuya.co.jp 飲酒は20歳になってから。

今月の表紙
大きく広げた枝葉にふわりと綿雪を
のせ、陽気にそびえる常磐の松姿を
描いた一枚。2004年の「福正宗 酒
歳時記 吟醸新酒」のラベルのため
にイラストレーター・吉田カツ氏が
描き下ろした作品です。

公式ウェブマガジン

公式SNS

www.komekara.jp

検索こめから

東京都港区赤坂9-7-4 D-B123 東京ミッドタウン ガレリア地下1階
TEL 03-6804-5341　OPEN 11:00～21:00

SAKE SHOP 福光屋

東京都世田谷区玉川3-17-1 玉川髙島屋S・C 南館 地下1階
TEL 03-5717-3305　OPEN 10:00～21:00

SAKE SHOP 福光屋

石川県金沢市東山1-14-9
TEL 076-251-5205　OPEN 10:00～18:00

福光屋 ひがし

東京都千代田区丸の内3-1-1 国際ビル1階
TEL 03-5288-5015　OPEN 11:00～20:00（土日祝 19：00閉店）

SAKE SHOP 福光屋

東京都中央区銀座3-6-1 松屋銀座7階
TEL 03-6228-6113　OPEN 10:00～20:00

福光屋 松屋銀座

石川県金沢市石引2-8-3
TEL 076-223-1117　OPEN 10:00～18:00

SAKE SHOP 福光屋

東京ミッドタウン店

玉川店

丸の内店

金沢店

直営店

オンラインショップ

24時間受付

www.fukumitsuya.comインターネット

0120-293-285TEL（通話料無料） （酒・食品専門ダイヤル）

0120-533-076FAX（通信料無料）

0120-003-076（化粧品専門ダイヤル）
平日9：00～17：00（土日祝を除く）
携帯電話、PHSからもご利用いただけます。

◎直営店とオンラインショップのポイントは別になります

こちらから
オンラインショップに
アクセスできます。

◎年末年始の営業日、営業時間は通常とは異なります。詳しくは各店舗へ直接ご確認ください。

12月28日（土） 19:00~
新酒と有機純米酒を楽しむ日本酒忘年会！

ご予約・お問い合わせ TEL 076-231-2191 福光屋 営業企画部（担当：松前）

会場 升ます 金沢市此花町8-15
会費 6,000円（税・サービス料込み） 12名  要予約 定員

丸の内店

玉川店 松屋銀座

松屋銀座

11月にオープンしたばかりの、金沢ひがし茶屋街の人気地酒
専門店「日本酒 真琴」の姉妹店「升ます」で、年末年忘れの日
本酒イベントを開催！ 2019年に新発売した福光屋初の有機純
米酒ブランド「禱と稔」や「金沢美人 純米吟醸 あまくち」などの
銘柄と今期の搾りたて新酒を飲み比べていただけます。

11月24日（日)～12月8日（日）

12月10日(火)、11日(水)  18:30～ （約1時間）

焼締めと濁り酒

加賀鳶や福正宗から、新酒のにごり酒が続々と蔵出しさ
れる季節。山田洋次氏の焼締めの酒器を中心に、今年も
晩酌を愉しむ器が揃います。素朴で美しい土肌とにごり
酒の冬景色をお楽しみください。

会費 3,000円（税込）  酒肴付き
定員 10名様 （要予約）

◎作家在店日:11月24日

福光屋は2008酒造年度から有機酒の醸造を本格的に開始し
ました。酒造りの秘話とともに自然の恵みをたっぷりと受け、
手塩にかけて育てられた酒米の長所を生かした有機純米酒
ならではの美味を体感していただきます。

福光屋の日本酒講座
有機純米酒をたのしむ

◎匂いの強い整髪料や香水のご使用はご遠慮ください

純米蔵・冬の贈り物
大切な方へのお歳暮、ご挨拶に。

ご配送先１件につき税抜5,000円以上のご注文で、送料・クール代金をサービスいたします。
直営店▶ 2019年11月1日（金）～12月31日（火）受注分 オンラインショップ▶ 通年 ご発送は、日本国内に限らせていただきます。

詳しくは
こちら

● 福箱A

● 福箱／ちょいボトル12本入

▼各店オリジナル福袋＆福箱

10,000円（税抜）

福光屋・人気銘柄の特選箱年末年始恒例企画！

● 弍万円セット

720㎖×６本

720㎖×６本

◎いずれもご予約を承ります。

特典①：スペシャル感謝価格
特典②：送料サービス
特典③：お買い物ポイント10％還元（通常3％）

● 壱万円セット
特典①：スペシャル感謝価格
特典②：送料サービス
特典③：お買い物ポイント10％還元（通常3％）

10,000円（税抜）

20,000円（税抜）

▶送料サービス

▶送料サービス
▶送料サービス

● 福箱B 5,000円（税抜）

3,600円（税抜）

● 福袋／福光屋の食品福袋
1,852円（税抜）

● 加賀鳶６本セット
15,000円（税抜）

※金沢店、東京ミッドタウン店、玉川店、松屋銀座で販売  ※金沢店は3日から発売

※東京ミッドタウン店、松屋銀座で販売 福箱Aの一部

ご予約を承ります。

宝箱 2万円セットの一部

◎写真はイメージです

福箱

宝箱

福光屋の人気銘柄を選りすぐり、詰め合わせにしました。福箱・宝箱だけの感謝価格にてご提供します。
忘年会や年越し、年始の集いにご活用ください。

予約開始：11月30日（土）～
発送開始：12月6日（金）～

直営店
限　定

オンライン
ショップ限定

300㎖×10本

人気銘柄
9点と木升の
セット

人気銘柄
8点と木升の
セット

11月27日(水)～2020年1月15日(水)

オンラインショップ

１年間のご愛顧に感謝し、１年に１度のお買い得キャンペーンを開催。福光屋独自のコメ発酵液「FRS-01」
を高配合した「アミノリセ」フルラインをセットにし、特別価格にて販売。

5,900円
お得!!→ 特別価格28,700円(税抜)　通常価格34,600円(税抜)

スペシャルサンクスキャンペーン
年に一度の特別価格！　

12月17日（火）  ①14:00～ ②18:30～ （約1時間）

会費 3,500円（税込）  醗酵食品のお土産付き
定員 各回10名様 （要予約）

酒粕の使いこなしは難しいものと思っていませんか？ 身近な素材を粕漬けに
して楽しんでみましょう。意外な美味しさを発見できるかもしれません。ご家庭
で実践できる簡単な酒粕味噌ワークショップも開催します。

福光屋の醗酵食講座 粕編 ～粕漬けを楽しむ～

12月18日（水）  ①14:30～ ②18:30～ （約1時間）

会費 3,500円（税込）  醗酵食品のお土産付き 定員 各回7名様 （要予約）

11/27
ページ公開

毎回、充実の内容と試食の美味しさで大好評をいただいている福光屋の醗酵食講座。今回は、“身近な
素材で簡単な粕漬けを楽しむ”をテーマに、簡単で意外な美味しさを発見していただきます。酒粕の使い
こなしの幅が広がります。ご家庭で実践できる簡単な酒粕味噌ワークショップも開催！

福光屋の醗酵食講座 粕編 ～粕漬けを楽しむ～

ご予約はお電話・メールにて受付ております
＜SAKE SHOP 福光屋 丸の内店＞ TEL 03-5288-5015   marunouchi@fukumitsuya.co.jp

・アミノリセフルセット（6点）

4,000円
お得!!→ 特別価格23,600円(税抜)　通常価格27,600円(税抜)

・アミノリセスタンダードセット（4点）　

2,400円
お得!!→ 特別価格16,200円(税抜)　通常価格18,600円(税抜)

・アミノリセオイルケアセット

季節の贈り物にふさわしい最高峰の純米大吟醸をはじめ、
稀少な搾りたて新酒や干支ラベルの季節酒などを
ご用意しました。

1/2発売 数量限定

1/2発売 数量限定

JF090915PR-1088-0
Certified Organic by ICEA NP1369
JP-BIO-145 Japan Agriculture
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