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오른쪽 그림과 같은 

비중계（일본주도계）를 

15℃로 온도 조정한 

술에 띄워서 눈금을 

읽습니다.
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옛날에는 급별제도로 일본주는 

특급, 1급, 2급으로 등급이 

나뉘어져 있었지만, 1992년에 그 

제도가 폐지되었다. 그렇기 때문에 

고객이 제품 선택 시에 혼란을 

일으키지 않도록 메이커가 그것을 

대신하는 호칭으로서 생각해 낸 것으로 

각종 호칭이 있다. 가장 많은 것은 

특선-상선-가선이라는 호칭으로 각각 

특급, 1급, 2급 클래스를 가리킨다. 

특히 상선은 널리 사용되고 있으며 1급 

클래스 제품의 다수에 「상선」 표시가 

되어 있다. 그 외에도 금○-은○ 

흑○-청○ 등, 각 메이커가 고안한 

여러가지 독자적인 등급 매김이 있다.

상선

이전의 일급주에 상당하는 레벨의 술 

호칭으로서 자주 사용되고 있는 말.

신주

그 해에 만든 술. 플래쉬한 맛이나 향을 즐길 

수 있다.

고주

1년전 또는 그 이전에 만든 술을 이렇게 

부른다. 숙성향과 부드러운 맛이 특징이다.

장기 저장주

장기간 저장해서 숙성시킨 술. 옛날에는 

일본주는 장기 숙성용으로는 좋지 않다는 

것이 상식이었지만, 제법의 진보 등으로 

일본주는 숙성해서 맛있어진다는 새로운 

상식으로 바뀌고 있다. 긴죠주 타입에서 맛이 

진한 것까지, 다양성이 풍부. ○년 저장주, 

비장주, 대고주 등의 이름으로 판매되고 

있다.

원주

짜고나서 물을 가하지 않은 술. 가수하지 

않아서 알코올분이 높고 맛이 진한 것이 

많다. 온수나 냉수로 선호하는 농도로 섞어도 

맛있게 마실 수 있다.

특정 명

국세청이 고지한 「청주의 제법 품질표시 

기준」에 「특정 명칭」이라는 것이 있다. 

10페이지 표의 각 요건을 만족하고 있으면 

각각의 특정 명칭을 표시할 수 있다. 이것은 

말하자면 국가가 정한 규격이라고 할 수 있다.

긴죠주

쌀을 연마하고 저온에서 천천히 양조하는 

긴죠만들기를 한 술. 옛날에는 품평회를 

위해서 술 기술자가 기술의 정수를 다해서 

만든 것으로 거의 시장에 나오지 않는 술의 

예술품이라고 일컬어졌다. 최대 특징은 

긴죠향이라고 불리는 섬세하고 플루티한 

향기. 긴죠향이 강한 것은 따뜻하게 하면 

향을 해치기 때문에 보통은 데운 술로 마시지 

않는다.

쥰마이주

쌀과 쌀 누룩만으로 만드는 술. 부드러운 

맛이 있는 술이 많다. 제대로 된 맛으로 데운 

술에서 냉주, 온더락스, 온수 칵테일 등, 

여러가지로 즐길 수 있다.

혼죠조주

여러가지 타입이 있다. 여러가지 타입이 있다. 

지게미를 짜기 전에 소량의 알코올을 더해서 

적절하게 맛을 조정하고 있으므로 데운 술로 

경쾌하게 마시는 것이 많다.

타입・호칭

특정 명칭

아니오, 그렇게 신경쓰실 필요는 없습니다. 생주는 

맥주와 마찬가지로 가능한한 새로운 것이 좋다고 할 수 

있지만 , 가열 살균（화입）을 한 제품에서는 어지간히 

보관 조건이 나쁘지 않는 한 2~3 개월에 품질이 열화하는 

일은 없습니다.

일본주는 라벨에 제조연월이 적혀있지만 , 

구입할 때에는 가능한한 최신의 것을 

고르는 것이 좋을까요 ?
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