
   

 

 

 

 

2017 年 12 月 15 日 

新 潟 支 社 

 

㈱JR新潟ファームの酒米を使用した日本酒「新潟しゅぽっぽ」の 

2017年度新酒商品発売について 
 

■JR東日本新潟支社では、日本酒を通じた新潟の魅力発信を目指し、酒蔵をはじめとする地域事業者の 

みなさまと「地域連携プロジェクト」に取り組むことで、観光流動の拡大を目指しています。 

■その 1つの取組みとして、昨年 12月 27日に新潟市内の 2蔵から発売した旅と食と地域をつなぐ日本酒 

「新潟しゅぽっぽ」。今年は吉乃川、君の井酒造を加えた上・中・下越エリアの 4蔵から発売致します。 

 

１．発 売 日  2017年12月16日 

 ２．発売箇所  ぽんしゅ館新潟驛店、新潟駅銘品館、新潟県内のNewDays各店ほか 

※通販カタログ「Train Shop」、総合生活情報誌「東日本Style」でも今後発売予定 

 ３．商品概要  

   「新潟しゅぽっぽ」の名前には、新潟の「しゅ＝酒」をきっかけに地域に興味を持っていただき、「ぽっぽ＝歩く、まち歩

き」をしていただきたいという思いが込められています。ラベルデザインは酒蔵のある街の風景をイメージし、酒蔵所在各

地域の特徴を入れ込んでいます。同じ酒米、同じ精米歩合、同じアルコール度数で醸造された「新潟しゅぽっぽ」は４つ

の酒蔵の違いが味わえる日本酒となっています。 

   ・純米吟醸酒 

   ・原料米   ：五百万石 

   ・精米歩合  ：58% 

   ・アルコール分：15度 

   ・希望小売価格（税込）：720ml 1,780円／180ml 540円 

  

  

 

 

 

 

 

【君の井のしゅぽっぽ】 【吉乃川のしゅぽっぽ】 

【越後鶴亀のしゅぽっぽ】 【今代司のしゅぽっぽ】 

酒米の旨味を最大限に引き出すことに挑み、穏やか

な吟醸香と口中に広がるふくよかな米の旨味を感

じる純米吟醸酒に仕上がりました。少し冷やして、

脂ののった刺身やつくねとともに味わうのもおす

すめです。料理と「新潟しゅぽっぽ」の“おいしい

調和”をお楽しみください。 

食中酒として楽しんでもらうため、「リッチな酸」

をテーマに醸した純米吟醸酒です。控えめな香り

と酸味の絶妙な調和を、少し冷やして、ワイン 

グラスでお楽しみください。旬の魚介やきのこを 

使ったバター焼きやレバーペーストと相性抜群で

す。お試しください。 

今代司酒造は全量純米仕込みの酒蔵です。 

「新潟しゅぽっぽ」には新潟県の新しい酵母を 

使い、酒米「五百万石」の個性を、純米蔵の誇りを 

もって表現しました。淡麗で飲み飽きせず、冷やし

ても、常温でも、ぬる燗でも楽しめます。幅広い 

ジャンルの料理との相性を試してみてください。 

新潟県内有数の豪雪地・妙高の風土と「君の井」 

らしさを織り込みました。無濾過ならではの旨味 

があふれ、煮込み料理や肉料理など濃厚な味わいと

好相性。早津宏杜氏のおすすめは常温やぬる燗を

「かにみそ」とともに。ぬる燗にすると米の甘みと

旨味がより膨らみ、中華料理にもよく合います。 

 



 

 

【参考】 

■地域連携プロジェクトについて 

   JR東日本新潟支社では、新潟への交流人口拡大を目的に、地産品を通じた魅力発信に取り組むため、株式会社

JR新潟ファームを設立。交流人口拡大に向けた具体的な取り組みとして、酒米生産開始に合わせ、2016年度より

地域の関係事業者と連携し、日本酒を通じたさらなる新潟の魅力発信に取り組んでいます。 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜地域連携プロジェクト 2016～2017 年度の取り組み＞ 


