
味わい

香り：白桃や洋梨の熟したフルーツ感、

蜜やバニラの柔らかなニュアンス。

口当たり：まろやかでクリーミー、果汁

のようなジューシーさが先に広がる。

味わい：濃密な旨味と甘みが主体だが、

程よい酸が全体を引き締めるため重さは

残らない。

余韻：⾧く柔らかく続き、最後に穏やか

な切れ味を残す。

おすすめの飲み方

よく冷やしてワイングラスで。常温に近づける

と甘みと旨味がさらに膨らみます。燗酒（45～

50℃）もおススメ

ペアリング例

生ハム、牡蠣の燻製オイル漬け、ポテトサラ

ダ、クリーム系のスイーツ、リッチなチーズ

（白カビ・洗練されたブルー）、レバーパテ、

豚しゃぶゆずポン酢、味わいしっかり系、サシ

の多い肉類とも好相性です。

WEB販売内容

コース A B C

商品名
IWASHIMIZU VENUS2025

あらばしり＆中取り2本セット

IWASHIMIZU VENUS2025

あらばしり

IWASHIMIZU VENUS

2025中取り

味わい
軽めのタッチ、しっかりした旨味

どちらも楽しみたい方向け
より軽めのタッチで楽しみたい方向け しっかりとした旨みを楽しみたい方向け

主たる酒米

内容量

代金（税込） 11,600円＋送料 5,800円＋送料 6,200円＋送料

受付期間：2025年9月24日（水）正午～2025年10月5日（日）いっぱい  ※数に限りがあり上限に達し次第期間内でも終了しますのでご注意くださいませ

1,105 円

1,215 円

1,375 円

1,635 円

1,825 円

2セット以上や追加注文がある場合、御注文後改めて送料はメールにてお知らしします。

受付期間：2025年9月24日（水）正午～2025年10月5日（日）いっぱい  ※数に限りがあり上限に達し次第期間内でも終了しますのでご注意くださいませ

お支払い：事前振込・代引
発送時期：入金確認後、9月下旬～10月上旬発送予定。
お時間のご希望があればオーダーフォームにてご指定ください。
日時を指定される場合は発送後「お問い合わせ番号」をお知らせしますのでお手数ですが「郵便局の追跡サイト」よりご変更くださいませ。
※ゆうぱっくチルドで発送致します
※お酒の裏ラベルは自社で作成するものとなり、一般発売のものとは異なります
※一般発売後は販売価格が異なる場合があります
※20歳未満の方の飲酒は法律で禁じられていますので御購入いただけません。

限定販売！

『IWASHIMIZU VENUSヴィーナス』あらばしり＆中取り飲み比べ

VENUS誕生物語

2019年に構想を始めて以来、温暖化や社会状況の変化を乗り越え、ついに完成した一杯―『VENUS＝金星』。

当蔵が「できる限りの時間と手間」を惜しまず注いだ、唯一無二の限定酒です。

一般的な酒造りでは酒米全体の約2割を麹に用いるのが通例ですが、VENUSはその常識を根底から覆し、酒米の約8割を麹に仕込む「岩清

水」史上、前代未聞の製法を採用しました。

2024年12月に麹づくりを開始し、約半年にわたってひたすら麹を育て上げ、2ヶ月のもろみ発酵を経て、合計でおよそ9ヶ月をかけて完成さ

せた、当蔵にとって過去最⾧の醸造期間を経ています。

麹を極限まで増やすことで、温暖化で溶けにくくなりがちな近年の酒米の課題を克服。麹の酵素が米をしっかりと分解するため、搾りたてで

ありながら驚くほどジューシーでリッチ、果実のような厚みと深い旨味が広がります。

豊かな甘みと旨みの中に適度な酸が心地よく効き、飲み進めるほどに表情を変える複雑さが特徴です。

~ 金星のごとく輝く！麹８割、常識を覆す一杯！９か月の歳月が生んだ、最初で最後の「VENUS」 ~

北海道・九州

沖縄

送料（全コース共通）

近畿

中国・四国

東北・関東・信越・北陸・東海

信州中野産山恵錦

720ｍｌ

製法

製法：麹割合 約80%（酒米比）／前代未聞の高麹

仕込み

醸造期間：約9ヶ月（2024年12月から約半年間ひ

たすら麹づくり→ 酒母→ もろみ発酵2ヶ月）

タイプ：無濾過生原酒（アルコール度数 13%）

販売について

本商品は期間限定・数量限定のWEB販売です。醸造にかけた時間と手間、そして限定ロットであることから、この価格で再びご提供するこ

とはできません。

在庫は限られており、完売次第販売終了となります。ぜひこの機会に、当蔵の“最初で最後”の挑戦をお試しください。

今回は「VENUS」を搾り方違いで2種類ご用意致しました。

「あらばしり」槽に酒袋を積み、圧力をかけずにもろみの重さだけで自然にでてくる部分。より軽めのタッチで楽しみたい方向け

「中取り」槽に酒袋を積み、上から少しずつ圧力を加えてでてくる部分。しっかりとした旨みを楽しみたい方向け

※あらばしりに比べ中取りの方が生産本数が少なめです


