
葛飾酒作り本舗のメンバーが、酒米の種まきから
酒作りの全工程に携わって醸したお酒です。
葛飾酒作り本舗のメンバーが、酒米の種まきから
酒作りの全工程に携わって醸したお酒です。

世界一美味しい自分で作ったお酒を飲みませんか？葛飾酒作り本舗の仲間を
募集しています。　　　　　　　で検索してみてください！葛飾の花

４月中旬 - 種まき４月中旬 - 種まき ５月中旬 - 田植え５月中旬 - 田植え ６月下旬～７月中旬 - 草取り６月下旬～７月中旬 - 草取り
種を撒き苗を作る

ところから酒作りの

スタートです。

美味しい酒ができる

ように、綺麗に丁寧

に植えます。

機械が使えない草

取りは米作りで最

も大変な作業。

田んぼを歩くことで

土に空気が入り米の

成長を促します。

9月中旬 - デントコーン収穫9月中旬 - デントコーン収穫
牛の餌・デントコーンの収穫を行います。

牛の堆肥が翌年葛飾の花の酒米を育てます。

１月末 - 酒の仕込み１月末 - 酒の仕込み

１０月中旬 - 稲刈り１０月中旬 - 稲刈り
葛飾の花の酒米は

全て天日干しで

乾燥させています。

９反分の稲を全て

手作業でオダに掛け

ていきます。

１１月上旬 - 脱穀１１月上旬 - 脱穀
移動式の脱穀機

で行います。

藁は牛の餌に

なります。

牛の餌作りも葛飾の花

作りの重要な仕事です。

洗米洗米 蒸し米蒸し米 放冷放冷 麹作り麹作り 酒母作り酒母作り 仕込仕込 後片付け後片付け

２月中旬 - 上槽（しぼり）２月中旬 - 上槽（しぼり）
まだしぼる前の醗酵中の酒を見学。
醗酵度合いによって香りが違います。
まだしぼる前の醗酵中の酒を見学。
醗酵度合いによって香りが違います。

熟成・火入れを経て「特別純米酒　葛飾の花」として出荷されるのは１２月になります。熟成・火入れを経て「特別純米酒　葛飾の花」として出荷されるのは１２月になります。

圧搾機でしぼります。圧搾機でしぼります。 しぼりたての葛飾の花。しぼりたての葛飾の花。
しぼりに参加しないと
飲めない酒です。

しぼりに参加しないと
飲めない酒です。

茨城県との県境に位置する福島県塙町・矢祭町で酒作りを行っています。

ほぼ月に一回、葛飾区から出発し約三時間半かけて米作り・酒作りを体験

しています。以下の写真はすべて実際の活動で撮影したものです。


