
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

吉野千本桜で知られる吉野山の麓で、100 年以上前から酒造りを行う「美吉

野醸造」。 

奈良県産の米と大峰山系の伏流水で醸した旨みのある純米酒(Alc.２０％)と

こだわりの梅、氷砂糖で作る梅酒のキットです。ホワイトリカーで作る梅酒

より、アルコール度数が低い梅酒に仕上がり、口当たりが◎ 

〈道具〉 

・保存用密封びん 2 リットル 

・竹串         
・食品用アルコール(消毒用) 

〈材料〉 

・青梅  500 グラム   
・日本酒 900 ミリリットル 

美吉野醸造・Alc.20％ 

・氷砂糖 250～500 グラム  

※お好みで氷砂糖の量を調節してください。 

爽やか：250 グラム、濃厚：500 グラム 

〈作り方〉 

１. 保存用密封びんを洗浄・消毒する。 

２. 梅を水洗いする。 

３. 梅に傷をつけないようにヘタを、竹串を使って取り除きます。 

４. キッチンペーパーや布巾などで水気を十分にふき取ります。 

５. 保存用密封びんに、梅と氷砂糖を交互に入れ、最後に日本酒を注ぎ込みます。 

６. 密封して、冷暗所で保存します。 

自然に氷砂糖が溶けるのをじっくり待ちましょう。時々ビンを静かに揺すってなじませてください。 

７. 約 2 か月間熟成させたらできあがり。 

半年漬込むとより熟成し、さらに美味しくいただけます。 

日本酒で作る梅酒の作り方 

 

 




