
圧⼒を下げて低温で蒸留する蒸留
法「減圧蒸留」を⾏うと、フルー
ティな⾹りが出やすくなります。

⿊麹菌などがつくる、マッシュ
ルームやマツタケのような⾹りが
感じられることがあります。

よく熟成された古酒などから、カ
ラメル、蜂蜜、糖蜜のような⾹り
が感じられることがあります。

コーンなどの茹でた野菜の⾹りが
新酒などで感じられることがあり
ます。

発酵に由来するヨーグルトやチー
ズのような⾹りが感じられること
があります。

お⽶を⽔で洗ったあと
⽔に浸し、⽔を切って
お⽶を蒸します。

蒸した⽶に⿊麹菌とい
う菌を⽣やします。通
常２⽇から３⽇かかり
ます。

⽶麹（⿊麹菌の⽣えた
⽶）に⽔と酵⺟を加え
て2週間から3週間発酵
させます。

発酵後、これを加熱し
て得られるアルコール
を含む蒸気を濃縮して、
泡盛が出来ます。

数か⽉〜数年、場合に
よっては数⼗年熟成さ
せた後出荷します。
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蒸留の際の加熱で、アーモンドの
様な⾹ばしい⾹りが⽣成されます。

原料処理 製麹 貯蔵発酵 蒸留

泡盛の⾹りは、麹菌の⽣やし⽅、酵⺟の種類、発酵の温度、蒸留の⽅法、貯蔵⽅法などにより変わります。
⾹味に関する表現をまとめたフレーバーホイールを参考にしながら、泡盛の⾹りを楽しんでください。

泡盛の製法と香り
製法

香り

泡盛は、⽶を原料とした沖縄県の伝統的蒸留酒です。⿊麹菌という菌を使うという特⾊があります。

ナッツ様

キノコ様

カラメル様

茹で野菜様

ヨーグルト様

泡盛の香りを楽しむ

果実様


