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SAK E  P A I R I NG  MATR I X  2 0 2 1

フルーティ Type
　メロンやバナナ、パイナップルなどに例えられるフルーティ
な香りを持つタイプの日本酒。ペアリングのコツは、フルーツ
感の強いお料理や食材は避けること。直接的にフルーティなも
のよりも、上質な芳香を奥に秘めたようなタイプの食材・お料
理と相性がよいのが、このタイプです。

うまみ Type
　口に含んだとき、舌の奥に、甘みとは異なる存在感や濃さを
感じる。そういうのが、うまみタイプの日本酒です。お出汁の
美味しさを味わうお料理、お味噌系とぴったり。

ナッツ感  Type
　お米はイネの種子だから、ナッティな食材ともぐー。根菜や
ゴマなど大地の香りと相性よく、さらにスモーク系にも対応で
きるタイプです。

苦 味  Type
　あと口をスッキリさせてくれるのが酸味と、そして苦み。
カカオやホップのように爽やかな苦みは魅力的でクールです。

ミルキー Type
　あと口に、ほのかなミルキーさを感じるか感じないかぐらい
がちょうどよく、目立ちすぎるミルキーさは異常です。チーズ
やマヨ系と相性がよいのも、うれしい特徴。

ドライ感  Type
　甘み、うまみが薄いのが、日本酒でいうドライのこと。その
代表格が、高知県＝土佐のカラクチ酒ですね。潔いキレが特徴で、
お鮨やお魚料理に最適なタイプです。

甘 み  Type
　古典的な地酒によくみられる。お燗向きなお酒も多い。

酸 味  Type
　近年増えてきた酸味の強い日本酒。進化形のお料理とあわせ
たり、未知のペアリングを探ってみたいですね。


