






今回は小型容器に少量（揮発した香り成分を上部の空間に滞留させるため）を注ぎます。

ＧＩ指定酒（清酒）を体験してみましょう。

目（視覚）
色（濃さ、色合い）・さ
え（にごりの有無）を
チェック。

鼻（嗅覚）
口を付ける前に、「上立ち香」
をみる。
吟醸酒の場合は、吟醸香＊1の
有無・程度。

舌（味覚）
次に舌の上に拡がった味を
みる。
吐き出した後の後味をみる
（…今回は試飲されて良い
のでは、と思います）。

＊1　「吟醸香」（ぎんじょうか）とは、酢酸イソアミル（ ≒バナナの切片の香り）とカプロン
　　  酸エチル（ ≒リンゴの切片の香り）を主体とする複合エステル香

＊2　口中香（こうちゅうか）とは…清酒を口に含み、すすりながら鼻から息を出すときに、
　　  呼気とともに感じられる香りのこと。

本日のＧＩ指定酒は、上記の「酒類の特性」の文言をそれぞれ体現しているでしょうか。　　　　（川瀬　直樹　記）

きき酒手順
しゅ

少量（４～５ml）を口に含み、
先ず「口中香＊2」をみる。


