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日本酒の大事な工程・・・段仕込み ジャンル：日本酒について

３段仕込みだけではない日本酒

酒母とは
酵母菌のこと

日本酒の製法で４段仕込み、多いもので１０段仕込みのお酒もあります。
段数が多いと、甘口のお酒になります。またお酒の酵母は、自分が作り出した
アルコールによって徐々に死滅していきます。酵母が死滅したら、一般にアミノ
酸が増え、味が多いお酒になります。酵母が死滅する前に、殺菌をして発酵を
止めることで、すっきりとした味わいのお酒に仕上げることができます。
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お酒の仕込みの大事な4日間

酵母菌を大量培養したものが酒母。米こうじがお米のでんぷんを糖分に変え
酵母菌がその糖分をアルコールに変えます
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日本酒は他の発酵酒の中でもアルコール度数がダントツに高く、なぜなら
上のような段仕込をしているから。酵母の力を最大限に引き出しているのです。

仕込みは一休み


