
当時木樽に初めて充填した際に、このビールが出来上がるまでの道のりはまだ長く、遠い未来での完成

を想像していました。スタウトは熟成に数年かかってしまうものが多いため、出来上がりを待ってから

次を仕込むのではなく、定期的に複数の樽へ新たに詰めていくよう努めています。それらが現在になっ

てようやく芽吹き始めたわけですが、今では熟成中の樽数も豊富に揃い、もちろんその中には美味しく

仕上がっているビールもたくさんあります。 

 

今回は、いわゆるシングルカスクのスタウト 3 種類が完成しました。それらは、静岡県・御殿場市にあ

る『キリンディスティラリー 富士御殿場蒸溜所』より、約３年程前から預かっている樽で熟成した液体

です。使用した樽の特徴としては、ウイスキーやチョコレート感が印象的だと感じました。シングルカ

スクのため、3 本の樽を選び、液体はブレンドをせずにパッケージをおこないました。さらに、そのう

ちの２種類は季節に相応しい副原料を選定して仕上げています。 

 

「Little Xmas」は、ホワイトチョコレートとペパーミントキャンディーによって、選定した樽の中身が

より華やかに生まれ変わり、クリスマスや年の瀬に相応しい仕上がりとなりました。ホワイトチョコレ

ート由来の滑らかな舌触りと甘みが、目を覚ますようなペパーミントキャンディーの味わいと面白いコ

ントラストを表現してくれています。これらの副原料は元の液体を更にパワーアップさせ、師走の季節

感さえも漂うような、センチメンタルなものへと変身しました。 

 / リトル・クリスマス 

 

■添加酵母：Nottingham 

■麦汁：麦芽、糖類、ホップ 

■発酵容器：キリンディスティラリー 富士御殿場蒸溜所、モルトウイスキー樽（静岡県御殿場市） 

■発酵熟成時間：30 か月 

■副原料：ホワイトチョコレート、ペパーミントキャンディー  

■賞味期限：2025 年 5 月 28 日 

 

リッチなホワイトチョコレートの、甘く香ばしいカカオ豆のような香りが印象的です。その奥にミント

のアロマも微かに感じられます。飲み口はとろり、としていて濃厚なミルクチョコレートの味わいと口

当たりで、冬に飲むホットチョコレートを彷彿させる飲み心地に。さらにミントやウイスキー、ドライ

フルーツのような風味が加わり、味わいにより奥深さを与えています。後口までリッチなチョコレート

を感じられるため、贅沢なデザートとして飲んでいただきたい仕上がりとなりました。 

 

【保管と賞味方法について】 

■保存方法：5℃以下で要冷蔵 ■おすすめグラス：スニフター、チューリップ 

保管中は瓶を頻繁に動かさないようにし、横に寝かさず立てるように置いてください。 

■開栓方法：開栓時に温度が上がってしまうと噴き出す恐れがあります。冷たい状態での開栓をお願いしま

す。また、開栓前に 10 回ほど上下にゆっくりと返して中身を混ぜてください。開栓時には栓抜きとナイフを

ご用意ください。蝋付け部分に出ているテープを引っ張り、王冠部分の蝋を剥がしていきます。その後、栓

抜きで開栓してください。テープが途中で切れてしまった場合は、栓（王冠）下の蝋部分にナイフで一周ぐ

るりと切れ目を入れてから、栓抜きで開栓してください。 
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