たたら倶楽部のお酒「鬼鐵」の紹介

「鬼鐵」。なんともおっかない名前ですが、私達のプライベートブランドのお酒です。「たたら」同様、日本に古くからある食文化の一つでもある日本酒にも挑戦しようと言うことで、倶楽部のシンボル・鬼ノ城の麓（総社市奥坂）の棚田で、地域の皆さんや酒づくりに興味をお持ちの一般市民の皆さんと一緒に無農薬で酒米の栽培をし、酒の仕込みまでやっています。酒は倶楽部のメンバーが経営する山手村の三宅酒造㈱で、私達も参加して厳寒の１２月から１月にかけて手作りで仕込んでいます。

「鬼鐵」には奥坂で栽培している「都」という酒米で仕込んだ特別純米酒と、普通のお米で仕込んだ「普通酒」とがありますが、どちらも日本酒本来の味、香りが楽しめるよう原酒のまま瓶詰めしてあります。ラベルも倶楽部の特別会員の造形作家・真鍋芳生さんのデザインで、全て私達の倶楽部の手作りと言っても過言ではないと思います。

販売は基本的に倶楽部の所在する総社市の一部の販売店と製造元の三宅酒造㈱に限定しています。地方発送は三宅酒造㈱でも承っています。

特別純米酒・鬼鐵

奥坂で無農薬で栽培している「都」で仕込んでいます。「都」は大正時代頃まで吉備地方で栽培されていたと言われますが、その後絶滅していた酒米です。私達は吉備文化にこだわり、岡山県農業試験場で種の保存のために保存されていた種籾を一握りだけわけていただき、それをもとに酒づくりが出来るまで増やしていきました。
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マイルドで華やかな香りのお酒です。１８００ｍｌと７２０ｍｌの２種類があります。

・使用米：「都」１００％

· 精米歩合：６０％

· 原材料：米、米麹

· アルコール度数：１７％以上１８％未満

· 日本酒度：±０

· 酸度：１．４

· おいしい飲み方：冷や、オンザロック

· 価格：１８００ｍｌ（２９００円）

　　　　　　７２０ｍｌ（１５００円）

普通酒・鬼鐵

吉備地方でとれる「日本晴」、「アケボノ」という米を主体にして仕込んでいます。重厚な味が特長で、一度飲むと、忘れられないお酒です。１８００ｍｌの１種類です。

· 精米歩合：７０％

· 原材料：米、米麹、醸造アルコール

· 日本酒度：－１

· 酸度：１．７

· おいしい飲み方：冷や、オンザロック

· 価格：１８００ｍｌ（２０００円）

三宅酒造㈱

住所：岡山県都窪郡山手村宿３５５

TEL&FAX：０８６６－９２－００７５

E-mail:s-ozawa1001@mx1.tiki.ne.jp
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