
上出惠悟（かみでけいご）／上出瓷藝代表。九谷焼・窯元上出長右衛門窯の6代目としてクリエイティブ・ディレクションを務め、精力的な幅広い活動と柔軟な発想で九谷焼を現代に伝える。

お米のチカラで豊かに、上質に。
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上出惠悟（かみでけいご）／上出瓷藝代表。九谷焼・窯元上出長右衛門窯の6代目としてクリエイティブ・ディレクションを務め、精力的な幅広い活動と柔軟な発想で九谷焼を現代に伝える。

2 0 2 3年を振り返る時に、20 2 4年の幕開けを祝う瞬間に日本酒で乾杯！
来年の干支・甲辰を描いたビビットな彩色の「吟醸新酒」アートラベルでお届けします。

素敵な1年の締めくくりに乾杯！
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金沢市広坂2-1-1 しいのき迎賓館内  ℡076-261-1162
ティータイム 14時30分～17時00分

カフェ&ブラッスリー ポール・ボキューズ

ジャルダン ポール・ボキューズ　＠jardin_paulbocuse_kanazawa
カフェ&ブラッスリー　＠paulbocuse_kanazawa

ご紹介の
カクテルは
ティータイムで
飲めます！

720㎖ 3,017円（税込）

契約栽培米の山田錦と金紋錦でそれ
ぞれ別に仕込んだ吟醸酒を、絶妙なバ
ランスでバッティングさせた熟成酒です。
やや黄金がかった美しい色味、スパイス
やはちみつ、微かなカラメルを連想させ
る熟成香と芳醇な旨味が特長。中国料
理とも好相性です。

金柑には独特の香りがあり、スパイスに似た爽やかな刺激もあります。そのため生姜との相性が
よく、はちみつと合わせると深みやコクも出ます。「黒帯 飄々」はお燗にすると芳醇な熟成香が
よく開いて、金柑や生姜の主張のある香りと釣り合います。

①スライスした金柑150g、はちみつ60g、スライス生姜10g、グラニュー糖20g、水適量を小鍋に
入れ、弱火で加熱する。 ②焦げないようにかき混ぜながらやわらかくなるまで煮て、ハンドミキサーで
撹拌する。粗熱がとれたらレモン汁少 を々加える。

教えてくれたのは 藤久周悟シェフ

週末 S A K E カクテル
weekend recipe
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黒帯 飄々 古々酒 純米吟醸

日本酒好きシェフの簡単レシピ

① 「黒帯 飄々」を湯煎で50度に温める。
② 耐熱グラスに金柑ピュレを入れ、①のお酒を静かに注ぐ。
③ スライスした金柑を飾る。

【金柑ピュレの作り方】

寒さが厳しい時期のフランスで、スパイスを
たっぷり入れたホットワインが親しまれてい
ることをヒントに考案したお燗カクテルです。
ジャンジャンブルとは生姜のこと。古々酒「黒
帯 飄々」の熟成香と深い味わいに、生姜と金
柑の和の香りがよく合います。熱燗に仕立て
ると身体の芯から温まりますよ。

材料と作り方

藤久シェフのワンポイントアドバイス！

使ったお酒はコレ

��� ��

1974年生まれ。ポール・ボキューズ金沢のシェフに
就任して11年。フランスワインへの造詣を深めながら
も、12年を超える金沢暮しのなかで日本酒の美味し
さに開眼。休日は日本酒のお晩酌を楽しむ毎日。

2023年11月1日（水）～ 12月28日（木）まで提供！

化粧箱入

化粧箱入

瑞秀 中汲み囲い
特別栽培米 契約栽培米
山田錦 純米大吟醸
2017酒造年度

720㎖ 5,500円（税込）

純米大吟醸酒の頂点を極
める「瑞秀」の最新ヴィン
テージ2017です。その年
の最も上質な契約栽培
米・山田錦の味わいを最
大限引き出し、5年間熟成
させました。

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

純米本味醂
福みりん 三年熟成

純米本味醂
福みりん 十年熟成

酒蔵こだわりの純米本味醂をお歳暮、お節づくりに
酒米農家とともに取り
組んだ契約栽培の有
機米を100％使用した
純米酒ブランド「禱と
稔」。ファッションデザ
イナー・皆川明さんの
ラベルは贈り物にも。

福正宗 酒歳時記 吟醸新酒 干支ラベル
福正宗 酒歳時記 吟醸新酒 年号ラベル

オンラインショップ 冬の贈り物2023はこちらから▶

吟醸新酒セット

500㎖ 1,870円（税込）
上出惠悟さんが描いたアートラベルの中央に
は、平盃の内側に描かれた干支の龍。盃のお
酒を飲んで生き生きと動き出しているように見え
ます。龍の体が「福」の字を象った凝ったデザイ
ン。年号ラベルとともにお正月の祝酒に。

加賀鳶 いかづち
720㎖ 11,000円（税込）

加賀鳶の純米大吟醸ラインに初の山廃
酒が登場しました。数年をかけて確立した
最先端の山廃仕込みによる最高位とな
る1本。繊細で華やかな吟醸香がよく開
き、初 し々く甘味をともなった軽い旨味が
ふくらみます。ギフトはもちろんパーティー
シーンにも映えるシックなボトルデザイン。

化粧箱入

化粧箱入

加賀鳶 吉祥 純米大吟醸 

720㎖ 5,500円（税込）
代表銘柄「加賀鳶」の代表格とし
て、どなたにも喜ばれる純米大吟醸
酒。晴れの日に相応しい銘と風格の
あるデザインはギフトに最適。

桐箱入

初心 壽蔵 淡熟一年
秘伝山廃仕込

720㎖ 5,500円（税込）

山廃仕込みの最高峰銘
柄「初心」。山田錦を精米
歩合40％にまで磨き上
げ、手仕込みで醸した高
級酒。試飲で好評をいた
だく1本です。

加賀鳶 純米大吟醸
千日囲い 錦絵ラベル
720㎖ 6,600円（税込）

最高峰の山田錦を使用して、
丹念に醸した純米大吟醸酒
を千日間貯蔵しました。錦絵ラ
ベルに金と真紅の掛け紐の
絢爛な装い。

桐箱入

贈る、味わう。年末年始のいいお酒
純米蔵・福光屋の純米大吟醸、熟成酒を厳選

1年の節目に最上級の日本酒を。ギフトに最適なお酒を選びました。

10月6日新発売

11月21日発売
加賀鳶史上最高位
山廃仕込みの純米大吟醸

2024年の干支「甲辰」を
大胆な配色と絵柄で

金沢の四季、温度の変
化に従い5年以上熟成
させた純米酒です。美し
い山吹色に輝き、穏やか
な熟成香と複雑で奥行
きのある味わいが楽しめ
ます。大ぶりのワイングラ
スでどうぞ。

化粧箱入

禱と稔 山田錦
2016酒造年度
720㎖ 4,180円（税込）

化粧箱入

百々登勢 五年
長期熟成 純米酒
720㎖ 5,500円（税込）

4,290円（税込）

きのえたつ

化粧箱入

� � � �� � ���� � � � ��� � � �� � � � � � � � � �  �� � � � � 
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720㎖
2,200円（税込）

香り、味わい、色味が調
和した3年熟成本味
醂。豊かなコクと甘味が
料理に深みを与えてく
れます。年末年始のご
馳走やお節料理づく
り、上質な調味料ギフト
をお探しの方に。

720㎖
5,500円（税込）

美味しいものへの感度
の高い方、こだわりの
調味料にご興味をお持
ちの方にぜひおすすめ
したい十年熟成の純米
本味醂。酒蔵仕込みの
最高級調味料です。
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◎開 催 日：月曜、金曜、土曜
◎開催時間：15:00～（所要1時間30分）
◎開催場所：SAKE SHOP 福光屋
　　　　　  金沢店
◎コース内容：
１.仕込み水「百年水」のご案内
２.『酒蔵物語』映像鑑賞
３.蔵内のご案内
４.唎き酒

◎参加費：3,300円（税込）
◎定　員：10名様
◎予　約：前日の12時までの要予約
◎予約方法：
reserve@fukumitsuya.co.jp
までメールにてご連絡をお願いいたします。

福光屋の蔵内見学 10月27日（金）よりスタート!

お問い合わせはお電話にてお願いいたします。
TEL 076-223-1117

辛口シリーズの加賀鳶らしい、
後味のすっきりしたにごり酒。
生きた酵母のフレッシュ感を存
分に引き出します。

甘口でまったり濃厚、加賀鳶
のにごり酒とは対局にあるよう
なにごり酒です。酒米・フクノハ
ナのたっぷりとした旨味、澱を
しっかり含んだとろみ、ピチッと
弾けるガス感が特長です。

11月21日発売

福光屋唯一！
純米大吟醸のにごり酒
加賀鳶 純米大吟醸
にごり酒・生

720㎖ 2,599円（税込）

要冷蔵

福正宗 祝 初揚

要冷蔵要冷蔵

11月21日発売

蔵出し一番手として、純米蔵の
純米酒を堪能できる直球ストレー
トの美味しさ。今年はよりいっそう
ピチピチとした弾けるようなフレッ
シュ感を追求しています。

300㎖ 580円（税込）

2024年の干支「甲辰」を
彩色絢爛なアートラベルで　

初 し々く豊かな吟醸香、口あたりの繊細さと
旨味や後味のバランスのよさ、ほどよいアル
コール度数の点で、どなたがお飲みになって
も軽快な美味しさを感じていただける純米大
吟醸酒。年末年始の乾杯酒に最適です。

福正宗 吟醸新酒 干支ラベル
500㎖ 1,870円（税込）

きのえたつ

今期初搾りの純米酒としての魅力を存分に味
わえる1本。ボリューム感と洗練された旨味、晴
れ晴れとした美味しさを目指しました。

今期の純米大吟醸酒の初仕込み、初搾りと
なる1本。フレッシュな華やかさ、吟醸系の生き
生きとした旨味を追求して仕込みました。

11月10日発売

大人気!
加賀鳶冬季限定酒の
第一弾です！
加賀鳶
極寒純米 無濾過・生

旨味を支える酸味を効果的に
表現し、生き生きとしたフレッ
シュでダイレクトな味わい。加賀
鳶・冬季限定酒のスタンダード。

1800㎖ 2,950円（税込）
720㎖  1,488円（税込）
要冷蔵

11月14日発売

大人気の
“純吟にごり”

福正宗 しろき
純米吟醸 にごり酒・生

要冷蔵

福正宗 初あげ 純米大吟醸（右）

初あげ純米・純米大吟醸
セット

720㎖ 3,300円（税込）

5,500円（税込）

要冷蔵化粧箱入

はつあげ

11月10日発売

今期の一番搾りの
新酒を品格のある装いで

今期の蔵出し1番手！

福正宗 初あげ 純米（左）
720㎖ 2,200円（税込）

令和5酒造年度の日本酒は
生命感に満ちた、生き生きとした味わいに

10月31日発売

要冷蔵

720㎖ 1,444円（税込）

酒母タンクを間近で見学！

さまざまな醪の
タンクが並ぶ発酵室へ　

板谷 和彦壽蔵杜氏・

加賀鳶の
にごり酒は
辛口、軽快
タイプです

これぞ
加賀鳶！を
堪能できる
インパクト

私
た
ち
が
ご
案
内
し
ま
す
！

蔵
内
見
学
で
酒
造
り
を
学
ぶ

蔵内見学のクライマックスともいえる「酒母室」へとご案内。酵母が活発に働くタンク
の中を覗き込んでいただきながら蔵人が詳しく解説します。微生物の神秘を肌で感じて
いただける瞬間です。

「2012年に杜氏に就任してから、今期の酒造りで12年目。
干支でいうと一回りの節目の1年になります。もう一度原点に
立ち返り、お酒に宿る生命感、生まれたてのピチピチとした息
吹を味わいに重ねていきたいと考えています。大地の恵みの結
晶であるお米と水、神秘とエネルギーに満ちた微生物、私たち
蔵人の心身によって、日本酒が生まれていることを今一度大切
にし、お酒の生命の躍動を感じていただけたらと思います」

約４年ぶりに福光屋の蔵内見学コースが再開します！
酒造りの現場を間近で見学し、香りや臨場感をたっぷり体験。
搾ったばかり、瓶詰め前の新酒も試飲していただけます。

毎年、その年限りの味わいを楽しめるのが、
搾りたて生酒の季節限定酒。
それぞれのお酒の個性や目指した味わいを
コンパクトにご紹介します！

酒蔵の中を巡り、蔵人と専任スタッフが
直接ご案内します！

福光屋の酒造りを
映像鑑賞で堪能

当日つくられた米麹に触れる

日本酒の仕込み水・
「百年水」のご案内

純米蔵・福光屋の酒造りの工程
やこだわりをドラマチックな映像で
鑑賞。気分が高まったところで白
衣、キャップを身に着けていざ酒造
りの現場へ！

お酒のよい香りが漂う空間で旨味を蓄え
る醪（もろみ）の生き生きとした様子を見
学。見学後は、搾りたて新酒を含む4種
のお酒をご試飲いただきます。

酒蔵をご案内する蔵人と専任のスタッフ。酒造工程のご案内だけでなく、熟練蔵人の
視点や情熱を交えて詳しく、楽しく解説いたします。左から見学専任スタッフの平木明
美、頭の古原正健、杜氏の板谷和彦、酛屋（酒母室責任者）の三上敏夫、上槽責任
者の山田哲也、発酵室責任者の佐藤敦。

�

�

�

�

�

蔵内で最初にご案内する
のが出来立ての米麹。手
で触れて香りを確認してい
ただけます。麹に触れた手
はすべすべに。その日の仕
込みに合わせ、お米の種
類は毎日変わります。

酒蔵の直下150ｍから汲み上げる日本酒の仕込
み水「百年水」を試飲。お酒だけでなく、炊飯やコー
ヒーを淹れる際にも重宝するミネラルを含む恵みの
水です。

酒蔵・福光屋、金沢の醍醐味は冬にあり！ 醸造シーズン真っ只中の酒蔵見学をはじめ、
続々蔵出しされる季節限定酒や金沢の美味をお楽しみください！

いよいよ新酒シーズンが到来！
年内蔵出しの季節限定酒7種を
杜氏が解説します！

P A R T . 1

P A R T . 2

令
和
５
酒
造
年
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搾
り
た
て
新
酒
を
ご
紹
介

学
ぶ

味
わ
う

酒造りのピークに学ぶ、味わう、楽しむ

FUKUMITSUYA

KANAZAWA

START!
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酒蔵の
おつまみ
レシピ

農業と酒造りの在り方を追求した
酒米の契約栽培、有機栽培。

良心価格で楽しめる本格派の鮨店。
蟹の季節には名物「香箱蟹の鮨」も登場。

年間最大25,000kgの有機JAS栽培米を使用。

①

②
③

④

⑤

本みりんのピュアな味わいを追求。糖類
（水あめ、ぶとう糖果糖液糖など）、塩、
酸味料、エキス調味料無添加。

720㎖ 2,200円（税込）

使った
調味料は
コレ！

純米本味醂
福みりん
三年熟成

ワタナベマキ
料理家

料理家。雑誌や書籍、テレビなどで活躍。日々
食べるものを美味しく丁寧に、素材の味を生か
し、昔ながらのレシピに現代のエッセンスを加
えたレシピに定評がある。近著に『料理家ワタ
ナベマキ』（オレンジページ）、『時間をかけて作
りたい料理』（Gakken）、『ワタナベマキのいま
どき乾物料理』（NHK出版）がある。　

レシピ考案

福光屋が兵庫県の農家と酒米の契約栽培を始めたのは63年前
の1960年。日本酒の質の向上を目指すなかで、上質な原料米の
確保と安全で持続性のある農業環境や担い手を育てることを重要
視したことが始まりです。山田錦、金紋錦、フクノハナの契約栽培を
実現させ、農薬・化学肥料を段階的に減らす特別栽培を経て
2008～09年に3品種の有機JAS認証を取得。2008年に
4,440kgの山田錦有機栽培米を仕入れて有機酒の醸造に成功
しました。2019年には25,500kgの有機米を使用。オーガニック市
場の高まりに合わせ、海外輸出商品から高級酒、料理酒まで有機
米の使途が広がっています。

地元・金沢の名店「鮨 みつ川」や「鮨 歴々」で修業を積み、2020年秋
に開店した「鮨 いくた」。地物を中心に赤酢をベースにした握りが楽しめ、
初冬は白子、蟹、アラなどのネタがつまみ、握りでいただけます。蟹身と内
子を混ぜたシャリの上に、いくらとうにをのせた「香箱蟹の鮨」（蟹の解禁
日11月7日以降）もおすすめ。「加賀鳶 純米大吟醸 藍」のほか、「黒帯 
堂々」も揃います。早めの予約が必須です。

Our ACTION
 for A Sustainable

Future

加賀鳶

鰤と九 条 ねぎの
みりんチリソース

「 鮨  いくた 」
金沢市片町1-4-4  ℡076-254-1422
昼12:00～14:30（13:00最終入店） 
夜18:00～22:00（20:00最終入店） 
不定休 要予約

作り方

が飲める美味しいお店

金
沢

#05 >>

飲める
加賀鳶はこちら

『こめから』編集スタッフ発！

�����������������������

加
賀
鳶 

純
米
大
吟
醸 

藍

材 料

・純米本味醂 福みりん 三年熟成…大さじ4 
・青魚（鯵、鯖、鰤など）…2切れ（250g）

・九条ねぎ…2本 
・レモンの皮すりおろし…少々 
・片栗粉…適量 
・揚げ油…適量
・ナンプラー…大さじ1と1/2 
・赤唐辛子小口切り…1本分 
・レモン汁…大さじ2  

Ａ
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魚は骨を取り除いて食べやすい大きさに切り、
「福みりん 三年熟成」大さじ1と塩小さじ1/4（分量外）をなじませる。 
九条ねぎは斜め薄切りにし水にさっとさらし水気を切りペーパーでふく。 
残りの「福みりん 三年熟成」大さじ3は小鍋にいれて弱火にかけ
煮立たせてアルコールを飛ばす。粗熱を取り、Aとあわせる。 
①に片栗粉をまぶし、170度に熱した油で返しながら3分ほど揚げる。
最後に油の温度を上げて表面をカリッとさせる。 
器に盛り、②をのせ③をたっぷりとかける。

フクノハナ
〈福光屋の契約栽培米〉

（兵庫県豊岡市出石町）
1988年 契約栽培開始
2004年 特別栽培開始
2008年 有機JAS認証取得

山田錦（兵庫県多可町中区坂本）
1960年 契約栽培開始
2004年 特別栽培開始
2008年 有機JAS認証取得

金紋錦
（長野県下高井郡木島平村）
1988年 契約栽培開始
2005年 特別栽培開始
2009年 有機JAS認証取得

飲める
お酒

飲める
お酒

（2～3人前）

→鯵、鯖などの場合は3枚おろし

※写真の料理は鰤を使用しています。 maki_watanabe

長 平 ちくわ

おでん 高砂 バンチョーサン酒BAR のおでん 

赤 玉  金劇パシオン店

おでん 三幸 本店

飲める
お酒

飲める
お酒

飲める
お酒

飲める
お酒
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福
光
屋
の
お
酒
が
飲
め
る
、お
で
ん
の
名
店

福光屋から半径2km、酒蔵見学後に行ける！
金沢おでんの名店をご紹介。

観光エリア・ひがし茶屋街、近江町市場からも徒歩圏内の立地ながら
地元客で賑わう隠れ家的なおでん屋さん。家庭的な雰囲気の店内で、
定番のおでん種を楽しむことができます。カウンター上の大皿に盛られ
た、おばんざい風の酒肴も美味。

女性の一人客でも気軽に入店できるシンプルな空間のおでん屋さん。店
名の通り、自家製の練り物「ちくわ」やいくらをのせた「卵」が名物です。
「おでん大根の唐揚げ」やおでん出汁とクリームチーズのライスコロッケ
など小粋な一品料理もおすすめ。加賀鳶冬季限定酒が飲めることも。

昭和11年創業、金沢では珍しい関東風の出汁を創業以来注ぎ足しで使
用する老舗。おでん種は「金沢ひろず」や北陸特有のかまぼこ「ふかし」、
冬季には香箱蟹の内子と身を甲羅に詰めた「蟹面」（11月7日以降年内
いっぱい）など約30種。滞在最終日の夕食にも嬉しい16時開店。

金沢市片町1-3-29／℡076-231-1018
○営16:00～21:00（おでんがなくなり次第） ○休日曜、祝日 ◯要予約

提供する日本酒の8割が福光屋！という創作おでんの新店。自家製の
「ごぼう天」や「紅たこ天」、ホロホロに煮込んだ「鶏もも」などの変わり種
も充実。福光屋の「純米本味醂 福みりん」の炭酸割り「みりんサワー」、
酒粕を使用した濃厚なバスクチーズケーキもお忘れなく！

金沢市片町２丁目２１-２４ ビルズ2階／℡076-254-1992
○営18:00～翌3:00（火～土）、18:00～0時（日） ◯不定休 ◯要予約

観光客の行列が名物の超人気店。関西風の滋味深い出汁に約40種の
おでん種が楽しめます。大ぶりの「梅貝」や「車麩」、「れんこん団子」がおす
すめ。福光屋の日本酒は３種がラインナップされ、お燗から冷酒までお好み
の温度で提供されます。電話予約は可能ですが、気長にチャレンジを。

金沢市片町1-7-23／℡076-221-6655
○営17:00～23:00（22:00入店） ○休水曜

金沢市下新町2-11／℡076-221-3697
○営17:30～22:00（L.O.21:00） ○休日曜、祝日の月曜 ◯要予約

金沢市片町2-10-42 RENNビル1階／℡076-255-0303
○営17:30～23:00（L.O.22:30） ○休日曜、月曜 ◯要予約

早めの一杯が楽しめる16時開店。おでんを
はじめ一品料理、刺し身を味わえる賑やかな
繁盛店です。定番のおでん種に加えて「卵
焼き」なども。「加賀鳶 極寒純米 辛口」は
冷酒、常温、お燗で楽しめます。防寒対策を
しっかりして開店前に並ぶのがおすすめ。

・加賀鳶 極寒純米 辛口
・加賀鳶 純米大吟醸 藍

・黒帯 悠々
・加能山河（流通限定）

・黒帯 悠々
ほか

・加賀鳶 極寒純米 辛口
・黒帯 悠々
・福正宗 黒ラベル

・加賀鳶 純米大吟醸 藍
・加賀鳶 山廃純米 超辛口
・黒帯 悠々

・黒帯 悠々
・福正宗 銀ラベル
・福正宗 辛口生ドライ

金沢市片町1-10-3／℡076-222-6117
○営16:00～23:00（L.O.22:30）
◯休日曜、祝日 ◯3名以上で予約可
◯現金のみ

↑「ちくわ」のカウンター席から見えるおでん鍋。

楽
し
む

酒蔵見学の余韻を楽しみながら日本酒と熱々のおでんに舌鼓！
入店待ちしても行きたいお店をご紹介します。
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11,000円（税込） 宝箱 1万円セット 22,000円（税込） 宝箱 2万円セット

○予約開始日：12月1日（金）
○発送開始：12月15日（金）
○お支払方法：店頭にて現金・カード等

※ご不明点は各店舗
までお問合せください

◎画像はセット内容の一部です。

人気銘柄8点と木升のセット

季節限定酒や人気の純米大吟醸、豆樽など、お燗から冷や
まで種類豊富に楽しめる日本酒をセットにいたしました。

スペシャル
謝恩価格

おみくじ
クーポン付き

◎画像はセット内容の一部です。

人気銘柄9点と木升のセット

プレミアムブランドの純米大吟醸や一升瓶をセットに
した質、量ともに大満足いただける贅沢なセットです。

酒蔵の宝箱 2023-2024
直営店&オンラインショップ合同企画

毎年恒例
！

お歳暮やお年賀、お正月のご自宅用、帰省土産に最適な日本酒の詰め合わせを
謝恩価格でご用意。季節限定酒を含む人気銘柄をバラエティ豊かに揃えました。
◎今年から直営各店、オンラインショップともに同一商品を販売いたします。

直営店舗

24時間受付

���������� ����� ����
○インターネット

�����������
○TEL（通話料無料） 

〈酒・食品専門ダイヤル〉

���������
	〈化粧品専門ダイヤル〉

��������
	
○FAX（通話料無料） 

平日9:00～12:00／13:00～17:00（土日祝を除く） ◎携帯電話利用可

◎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。

石川県金沢市石引2-8-3 ����������������
SAKE SHOP 福光屋 金沢店

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. fukumi t suya .co . jp 20歳未満の方の飲酒は法律で禁止されています。

石川県金沢市東山1-14-9 ����������������
福光屋 ひがし

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 ����������������
SAKE SHOP 福光屋 玉川店

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 ����������������
SAKE SHOP 福光屋 東京ミッドタウン店

直 営 店 公式オンラインショップ

�����������_���� �����������_�����������������_����酒蔵の最新情報＆
日本酒News

直営店の情報＆
催しのお知らせ

化粧品・
発酵飲料を詳しく！
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○予約開始日：11月15日（水）
○発送開始：12月1日（金）
○販売：直営オンラインショップ

オンライン
ショップ

発酵ワークショップ
11月14日（火）、15日（水）

玉川店

福光屋の発酵食品を活用した調味
料作りのワークショップを開催。発酵
食品ソムリエの講師とともに、ひと手
間加えたオリジナルの調味料を仕
込み、お持ち帰りいただきます。

◎画像はイメージです。

森口信一・福森道歩 二人展 
「我谷盆と片口」

11月2日（木）～13日（月）

東京ミッドタウン店 オンラインショップ

かぶら寿しと大根寿し
×冬季限定酒

冬のじわもん酒肴便

金沢の冬の味覚、郷土の発酵食品といえば「かぶら寿
し」と「大根寿し」。贅沢で滋味豊かなこの酒肴に「加賀
鳶」の搾りたて季節限定酒とお燗もおすすめの「黒帯」
の2本セットを2種類ご用意いたしました。年末年始のご
贈答、お正月用、お晩酌におすすめのセットです。

すはらゆう子展
福正宗とうるしの器 其の四

11月22日（水）～12月5日（火）
石川県加賀市に工房を構
え、金彩や朱赤で絵柄を描く
すはらさん。食卓のアクセン
トになる彩りと使いやすい形
が魅力です。福正宗の新酒
とお楽しみください。

「料理酒と味醂で作る調味料」

◯開催時間：10:30～11:30
◯参加費：3,000円（税込） ◯人数：8名様

日本酒の季節が到来しました。代表
銘柄「加賀鳶」の飲み比べをお楽し
みいただきながら、日本酒の基礎知
識や福光屋の酒造りをご紹介します。

「日本酒講座 入門編」

◯開催日：11月14日（火）
◯開催時間：18:30～19:30
○参加費：2,200円（税込）おつまみ付き
○人数：6名様
◎お問い合わせ、お申し込みは
玉川店、福光屋ストアーズにて承ります。

加賀、我谷村伝説の我谷盆をノミ
一本で彫り上げる森口信一さんと 
伊賀丸柱で300年を越える歴史
ある窯元、土楽窯の八代目当主、
福森道歩さんの二人展です。世
代の異なるお二人ですが、ともに
その作品のル―ツは江戸時代に遡ります。日本酒が美
味しくなるこれからの季節。楽しみをさらに深めてくれる
お二人の共演をご覧ください。 

、

送料
サービス

スペシャル
謝恩価格

おみくじ
クーポン付き

送料
サービス

7,920円（税込）
・加賀鳶 純米大吟醸 にごり酒・生 720㎖×1本
・黒帯 悠々 特別純米 720㎖×1本
・かぶら寿し（個包装）×2個、大根寿し（個包装）×2個　

送料・クール代サービス【Aセット】

7,590円（税込）
・加賀鳶 極寒純米 無濾過・生 720㎖×1本
・黒帯 堂々 山廃純米 720㎖×1本
・かぶら寿し（個包装）×2個、大根寿し（個包装）×2個　

送料・クール代サービス【Bセット】


