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1 合資会社大石酒造場
住所／熊本県球磨郡水上村岩野1053
TEL.0966-44-0001　FAX.0966-44-0419
http://www.ohishi-shuzohjyo.jp
E-mail／info@ohishi-shuzohjyo.jp

2 有限会社松下醸造場
住所／熊本県球磨郡水上村岩野2582
TEL.0966-44-0010　FAX.0966-44-0423
http://www7.plala.or.jp/sakuranosat_/
E-mail／matusita@ichifusa.jp

【特別限定酒大石】
長期琥珀熟成させた米焼酎

【芳華　礼世奈】
華やかで甘みのある米焼酎
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【最古蔵】
全てが手造りで醸す本場球磨焼酎

【桜の里】
飲み易く、どことなくフルーティーな仕上がり

　熊本県で最大の河川、球磨川。
球磨焼酎の中でも最上流に位置
する蔵。
　創業明治５年（1872年）、主要銘
柄は長期琥珀熟成酒の「大石」、地元
で中心に親しまれる「鬼倒」、最近では新酵
母「ＫＦ7」を使用することにより、華やかで
甘みのある「礼世奈」、などの米焼酎メイン
に製造しています。
　原料米にこだわりがあり、自社生産法人、
大石農場で自家栽培する「ひのひかり」「森
のくまさん」「吟のさと」「山田錦」、契約
栽培で「鯉農法無農薬米　五百万石」等を
使用することにより、安心安全な焼酎造り
を行っています。
　弊社の特徴のひとつに長期熟成させている
焼酎があるが、貯蔵する樽は天井に届くほど
の棚にずらりと約１２００本で貯蔵しているが、
それぞれの樽でじっくりと寝かせた焼酎をブレ
ンドし、独自の味わいを引き出している。
　常圧の焼酎はカメにゆっくりと寝かせ、まろ
やかでコクのある熟成方法をしている。
　昔ながらの技術と、厳選された原料を使った
造りを大切にしながらも、原料、酵母、熟成に
こだわり、新しい技術やアイディアを取り入れな
がら焼酎造りを続けています。

　｢最古蔵｣・「さくらの里」を醸
す焼酎蔵｢松下醸造場｣は江戸時
代文化元年 (１８０４年 )創業。
　日本三大急流のひとつ球磨川の源流
にある水上村で、水・風土に恵まれた環境
のもと、２世紀以上にわたり焼酎造りに携わ
る球磨焼酎最古の蔵元です。文化元年岩野
村（水上村岩野）に、初代萬屋次兵衛の手
により焼酎造りが始められました。九州中
央山地の南西に位置し、源流球磨川の麓、
人口二千人の村には鹿が七千頭いると言
われています。
　私たちは、先代の想いをそのままに伝えら
れるよう、原料である米造りから精米までを
行い、新米の取れる時期より寒仕込みを行い
ます。
　焼酎造りとは農業からであり、そして文化
を伝えることだと考えています。初代より二百
数十年。球磨の人・球磨の水・球磨の米を使
い伝統を継承し、自らの目と手で一つ一つ確
かめながら焼酎造りを受け継いできました。
言い伝えによると蔵に残る古文書を、防空壕
の中に持ち込み守っていたと先代から聞いてお
ります。自然と共に生き自然に感謝し、昔なが
らの伝統継承を行い、小さな蔵から想いを伝え
て参ります。事前予約要


