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／酒器の形

つぼみ型 ストレ ー ト型

器の下部が膨らんでおり、飲み口がすぼまって

いる形状。香りが封じ込められて広がりにくい

ため、スッキリと飲みたい時におすすめ。また、

鼻を近づけると閉じ込められた香りがしっかり

感じられるので、お米本来の旨みや芳醇な香り

を楽しめる純米酒や古酒に合う。

お椀型

甘口、辛口にも合うオーソドックスな形。飲み

口が広く空気と触れる面積が広いため、香りが

広がり味が丸く感じる。スパークリング酒には

合わない。

。

ロ

ほかの形状に比べて1番変化が少なく、お酒の

味わいをすっきりとストレートに感じられる。香

りが立ちにくいため、日本酒の香りが苦手な場

合やお酒の癖が強いと感じた時におすすめ。

吟醸酒の香りを楽しみたい時には向かない。

型゜ヽ
ノッ

＿
フ
底に対して飲み口がラッパのように広がっ

た形状。香りをもっともよく立ち上げてく

れるので、吟醸酒や大吟醸など香り豊か

な日本酒がおすすめ。 ロ
ヽ、＼
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お燗の種類 温度 徳利の温度の目安 香り・味わい

日向燗 30℃ 温度の高さを感じない
程度 ほんのり香りが引き立つ

人肌燗 35℃ 触ると温かく感じる 味に膨らみがあり、 
お米や麹の香りがする

ぬる燗 40℃ 熱くはない程度 香りがよく出る

上燗 45℃ 注いだ時に湯気が出る 引き締まった香りを 
感じる

熱燗 50℃ 徳利から湯気が生じ、
触ると熱く感じる

キレが良く辛口で、 
シャープな香り

飛びきり燗 55℃ 徳利を持つと熱い 
くらい

シャープな香りでより 
辛口になる
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II おすすめの割り方
冬だからこそやりたいお酒の割り方を紹介。

気分や料理に合わせてお酒をアレンジしよう。

焼酎

日本酒

C) 

鍋だし割
具材の旨みが溶け 出た鍋の出汁で

焼酎を割る飲み方。割 合は焼酎1:

だし2~3。醤油、塩、味噌、キムチ

ベ ースなど、どんな鍋でも焼酎に合

う。おすすめは芋焼酎。

おでん割
赤羽のおでん屋発祥の、おでんの出

汁で割る飲み方。 旨みがしっかりあ

る純米酒を40~50℃に温め、 日本

酒1：おでんの出汁3で割る。最後に

七味唐辛子を少々かけても良い。

円〕
はちみつ柚子割

体が芯か らポカポカ温まるはちみ

つ柚子割 は、女性におすすめの飲

み方。 焼酎1：熱湯1にはちみつとお

ろし生姜を大さじ1ずつ混ぜて温め

る。最後に柚子を 一 切れ絞った ら

出来上がり。

ホットチョコV ー ト割
チョコレー トにはブランデ ーなどの

お酒が使われることもあるため、実

は日本酒との相性も良い。コップに

チョコレー トと牛乳を入れて温めホ

ットチョコレー トを作り、 あ とは日

本酒をお好みの量加えるだけ。

ホットビ ー ル

温めることで マイルドな口当たりになった ビ ー ルに 、 スパイス な ど を加え 0 。
て楽しむホットビ ー ル。耐熱グラスやマグカッ プにビ ー ルを注ぎ、500wで1

分ほど（100m Iあ たりを目安）電子レンジで温めると 50~60℃の適温 とな

る 。 シナモンやは ち み つ 、砂糖な ど を加え て 甘 さを楽しむのもお す す め 。

ホットビ ールに向いているのは、味や香りが濃く甘さの強いホワイトビ ール、 フ

ル ー ツビ ール、スタウトの3種類。温めることで甘さと 香りがさらに引き立つ。
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