
仕込名称 Ｂ値 コメント

日数 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

月日 8/30 8/31 9/1 9/2 9/3 9/4 9/5 9/6 9/7 9/8 9/9 9/10 9/11 9/12 9/13 9/14 9/15 9/16 9/17 9/24

状貌 旺盛 旺盛 旺盛 旺盛 旺盛 旺盛 旺盛 対流 酵色 穏か 回復 順調 良好 良好 健全 吟醸 吟醸 減速 減速 微弱 微弱 微弱 微弱 微弱 微弱
オリ引
火入れ

操作 水麴 仕込 荒櫂 水麴 仕込 水麴 仕込 櫂入 櫂入 追水 櫂入 櫂入 櫂入 櫂入 櫂入 櫂入 櫂入 櫂入 櫂入 櫂入 櫂入 櫂入 櫂入 櫂入 櫂入 上槽 上槽後

c

検温時間 9:30 11:00 8:45 16:00 10:00 10:40 11:08 8:00 7:45 8:55 7:55 8:30 8:30 8:30 8:30 8:23 8:30 9:20 8:30 8:30 8:30 7:30 7:10 7:00 5:15 7:00

品温 7.3 14.5 16.4 13.8 6.6 10.4 5.0 8.3 9.4 8.7 9.0 10.2 12.2 13.3 14.3 14.8 14.5 13.7 12.2 10.1 8.7 8.1 8.1 8.0 7.5 7.2 7.1

室温 20.0 16.5 15.0 12.0 21.2 20.9 20.6 20.7 20.9 20.9 20.9 20.9 20.7 20.5 20.8 20.8 20.9 20.6 20.6 20.6 20.5 20.3 20.5 20.3 20.5

設定温度 14.0 14.0 11.2 7.6 5.1 5.1 6.1 8.1 10.1 11.1 11.6 12.1 12.1 11.2 10.1 7.4 5.4 5.4 5.9 5.9 4.9 3.9 4.9 4.9

ﾎﾞｰﾒ 6.83 5.2 4.3 3.5 2.7 1.9 1.3 0.8 0.5 0.3 0.1 0.0 -0.2 -0.3 -0.4 -0.5 -0.5 -0.5

ｱﾙｺ-ﾙ分 5.9 8.6 10.1 11.5 12.8 14.1 15.2 16.1 16.5 17.0 17.3 - 17.9 18.1 18.3 18.4 18.4 18.4

酸度 1.9 2.5 2.9 3.0 2.8 2.9 3.0 3.0 3.0 3.0 2.9 2.5 2.5 2.7 2.7 2.6 - 2.5

ｱﾐﾉ酸度 1.1 1.2 1.2 1.3 1.5 1.5 1.6 1.6 1.6 1.6 1.6 1.6 1.7 1.8 1.8 1.6 - 1.7

日本酒度 -68.3 -52.2 -43.4 -35.2 -26.9 -19.3 -13.0 -8.2 -5.3 -3.1 -1.4 -0.5 1.6 2.9 4.0 5.1 5.4 5.4

原エキス5848 24.7 26.5 27.6 28.8 29.7 30.8 31.6 32.3 32.6 33.0 33.4 33.8 34.1 34.2 34.3

15

      品

10

      温

5

初添 踊り 仲添 留添

8/26 8/27 8/28 8/29

純ｱﾙ垂れ歩合(%) 84.7 清酒純ｱﾙ(L) 35.9

粕(kg) 28.90

粕歩合(%) 28.9 原料清酒粕(kg) 0.0  10

醪熟成歩合(%) 93.0 清酒(L) 195.0

 20

汲水歩合(%) 137.0 原料清酒(L) 0.0

純ｱﾙ収得量(L) 358.8 原料酒純ｱﾙ(L) 0.0

醪垂れ歩合(%) 84.8 上槽前醪(L) 230.0

清酒歩合(%) 195.0 上前醪純ｱﾙ(L) 42.37

白米歩合(%) 100.0 留即時醪(L) 232.0

水温(℃) 21.3 20.0 20.0

仕込時吸水率(%) 37.3

 30
製造管理

 40

蒸米吸水率(%) 47.5 46.8

吸水率(%) 34.2 32.6

浸漬時間(min) 一夜 一夜 一夜

 50

精米歩合(%) 70

品種 コシヒカリ

原料処理（掛米）

酒母 添 仲 留 四段

 60
30%ALC(L) 0

乳酸(L) 0.1

0

汲水(L) 0 25 37 70 5 137

0.16

 70

麴米(kg) 0 6 8 9

掛米(kg) 0 11 22 44

23

総米(kg) 0 17 30 53 0 100

77

仕込み配合  80

酒母 添 仲 留 四段 ｱﾙ添

R7BY備蓄米の醪発酵試験（普通酒） 使用酵母 きょうかい901号(乾燥酵母） ﾎﾞ-ﾒ 添加量 乾燥酵母2回(2倍)

合計


	R7BY夏_備蓄米試験の醪経過

