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シンプルで繊細な中にホップの
魅力凝縮。オレンジやマスカッ
トを思わせる香り、穏やかで軽
快な苦みは“きれいな味”という
表現がふさわしい黄金バランス
ビール。ゴクゴク飲めるおかわ
り率No.1。Alc4.8%

軽く焦がしたカラメルモルトを
用いた琥珀色のビール。しっか
りコク、しっかり苦味のパワフ
ルな飲み口。日本ではあまり造
られていない珍しいタイプで、
ビール好きの人に特におススメ。
Alc5.2％

色から想像できない、まろやかで
優しい飲み口。濃厚なのにスルス
ル飲め“黒ビールは苦い”という常
識を覆す柔らかさ。コーヒーのよ
うな焙煎香とほろ苦さがゆったり
身体に染み渡る、中毒性を秘めた
黒ビール。Alc5.5％

普通のビールがまるで水！通常
比1.2倍の麦芽と2倍のホップが
もたらす、ワインにも劣らない
華やかな香りと、深い味わい。
少しぬるくなってきたときの表
情の変化も魅力的。Alc5.6％

サンクトガーレン有限会社 〒243-0807 神奈川県厚木市金田1137-1 TEL：046-224-2317 FAX：046-244-5757
Mail： info@SanktGallenBrewery.com URL：http://www.SanktGallenBrewery.com Blog：地ビール会社で働く広報の日記

エスプレッソのように芳醇な黒
ビールにバニラで香り付け。ビ
ターチョコのような風味をもつ
“チョコレートモルト”を使用し
ているため後味はバニラチョコ
のようです。Alc6.5%

沖縄黒糖を使用した黒ビール。
泡までしっかり黒糖風味。泡を
飲むというより、食べる感覚で。
ベースの黒ビールは濃厚でまっ
たりしており、後口にはミネラ
ル感いっぱいの素朴な甘味がふ
わっと残ります。Alc6.5％

濁度0.0000の驚異の透明度を
誇るはまっこどうしを仕込水
に、通常比４倍のホップを使
用。最高に香り高く、鮮烈な
苦味が特徴。余韻にまで残る
鮮烈なビター感がクセになる
旨さです。Alc5.7％

ジャパン・アジア・ビアカップ06.09
銅賞/インターナショナル・ビア・コ
ンペティション05.06.09金賞,07銀賞

ジャパン・ビアカップ00金賞／インター
ナショナル・ビア・コンペティション
03.05,07.08銅賞,1999.06.09銀
賞,04金賞／モンドセレクション09銀賞

ジャパン・ビアカップ01金賞/
ジャパン・アジア・ビアカップ
2006銅賞/インターナショナ
ル・ビア・コンペティション
00.03.04.06金賞,05.07銀賞/
モンドセレクション08金賞

ジャパン・アジア・ビアカップ2004
銀賞,09金賞/インターナショナル・ビ
ア・コンペティション（国際ビール大
賞）2004.07.10銀賞

ジャパン・アジア・ビアカッ
プ09銀賞/ インターナショナ
ル・ビア・コンペティション
08.10銅賞,09金賞/ モンドセ
レクション09銀賞

ジャパン・アジア・ビアカップ07.09銅賞／
インターナショナル・ビア・コンペティショ
ン07 金賞,08銅賞／モンドセレクション08 
銀賞,09銅賞,10金賞／ジャパン・ビア・
フェスティバル東京 07来場者人気投票1位

インターナショナル・ビア・コンペティ
ション（国際ビール大賞）2007金賞／
モンドセレクション2008,10銀賞

元祖地ビール屋サンクトガーレン 2014秋号
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ほんのり焦がしたカラメルモ
ルトのコク深いビールに、焼
りんごとシナモンを合わせた、
アップルパイ風味のビールで
す。コク深く、甘美な味わい。
食後のデザートビールにおス
スメです。Alc4.8％
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オンラインショップ
http://sanktgallen.shop-pro.jp/

モバイルからもOK！QRコード

サンクトガーレン
でそれぞれ検索を！

濃厚、でも優しい飲み口。小麦由来
の濃密な“とろみ感”が楽しめます。

麦のワインは19世紀のイギリスを発祥とするれっきとしたビールの1種です。寒冷でブドウの栽培
が出来なかったイギリスがフランスワインの人気に嫉妬して造ったと言われています。“ワイン”と
名に付くように、ビールでありながらワイン並にアルコールが高く（約10%）、ワインのように年
単位での熟成が可能です。
原材料は通常ビールと同じ麦芽、ホップ、水、ビール酵母のみ。それを膨大な量使用し、極限まで
アルコールを高め、通常の6倍以上の熟成期間を経て完成します。完成までにかかるコストが並大抵
ではないことから、日本で造っているメーカーは殆どありません。

濃厚、かつ重厚な苦味。苦味の基
になるホップを通常の6倍も使用。

400個の焼きりんごを副原料
に使ったアップルパイ風味の
ビール。香りも焼き立てアップ
ルパイそのもの！お酒NGの人
まで「この香りだけで幸せ」と
うっとり虜。泡はふんわりシナ
モン。1口飲めば甘美なコクと
リンゴの酸味、ホップの苦みも
顔を出し、余韻にはメープル

シュガーの香ばしい
甘味が。

長野県伊那市の傷などで売り物にならない “訳あり”
果実を使用。リンゴを焼くところから手作りです。

ネットショップ・お電話での
平日午前中のご注文は



サンクトガーレンの名前の由来

※当社ビールは全て要冷蔵です。必ず冷蔵庫で保管下さい。※新鮮なうちに早めにお楽しみ下さい。

水代わりに発展したラガービール
水道設備が整っていない昔、水代わりに飲める安心な飲み物
として広く普及したのがラガービールです。ビールに夏のイ
メージが強いのはこのためで、キンキンに冷やしたラガーは
暑い日に喉の渇きを潤すのに最適です。日本のビールの大半
は、ラガービールです。

サンクトガーレンの造るビールは“喉越し・キレ“が命のラガービールと対極の
”コク・香り”を重視したエールビールです。
日本のスーパーやコンビニに並んでいる9割以上のビールはラガービールです。
しかし、世界的に見るとラガービールはビールの片方でしかありません。
ワインに例えるなら白ワインしか知らず、赤ワインを知らない状態です。
そんなの人生損していると思いませんか？
サンクトガーレンは創業時から「エールビール一貫主義」。
ぜひもう片方のビールの魅力に触れてみて下さい。

下面発酵製法で造るラガービール
■ビール酵母は液面の下で活動する。
■低温(10度前後)でゆっくり(1週間程度)発酵。
下面発酵製法で造られたラガービールはすっきりとシンプ
ルな味わいのビールになります。

ワイン代わりに発展したエールビール
エールは寒冷で葡萄の栽培に適さない地域で、ワイン
代わりに発展しました。エールの魅力はワインに劣ら
ない豊かな香りと味わい。冷えているとき～少しぬる
まったときの表情の変化も素晴らしく、合わせる料理
によっても魅力が倍増します。

上面発酵製法で造るエールビール

■ビール酵母は液面の上で活動する。
■高温(20度前後)で一気に(4日程度）発酵。
ビール酵母は高温で活動するほど果実のような香り成分“エステル”
を生成します。そのため上面発酵製法で造ったエールビールはフ

ルーティーな香りに満ちたビールになります。

今後のイベント出店スケジュール

通常ビールに使う麦芽の約2
倍の高温で焙煎した「チョコ
レート麦芽」でビター
チョコのような風味を
引き出したビールです。

チョコビールは毎年何種類かの
フレーバーを発売していますが、
1番歴史が長く代名詞的存在な
のが「インペリアルチョコレー
トスタウト。“チョコレート麦
芽”を含む全ての原料を通常の
黒ビールの2.5倍以上使用し、
泡まで真っ黒。黒ビールの中で
最も多くの原料を使い、最も濃
厚、最も強い個性をもつ、まさ
に“黒ビールの王様” 。フルボ
ディの赤ワインに負けない濃厚
な飲み応えと、リッチな余韻が
楽しめます。アルコールも
8.5％と高く、ワインのように2
年間の熟成が可能なビールです。

全ての情報は印刷時点のものです。開催までに変更になる
場合があります。必ずお出かけ前に公式HP他でご確認下さい。

サンクトガーレンは社名兼、当社が製造販売するビールのブラ
ンド名でもあります。これはスイスのサンクトガーレン修道院
から頂いた名前です。現存する記録で、世界で1番最初に醸造
免許を取得したのが同修道院。

当社は日本で地ビール造りが許される前、地ビールの本場アメ
リカで免許を取得してビール造りをはじめ、それが日本の地
ビール解禁のきっかけとなりました。
「海外ビールみたい」「覚えにくい」と言われてもこの名前は
変えられません。日本の地ビール“元祖”の志を忘れないために。

毎月第3日曜日 大磯市
毎月第3日曜日、神奈川県大磯港
で開催される「大磯市」に出店
しています。9～14：00
（7・8・9月のみ 17～20：30）

毎月第1土日開催
AOYAMA FOOD FLEA
青山フードマーケット同時開催。
クラフトフードのお店が100店
以上、国連大学に集合。

■10月3日(金)～19日(日)
横浜オクトーバーフェスト
＠横浜赤レンガ倉庫
世界最大のビール祭り、ドイツ
オクトーバーフェストの横浜版。
飲んで、歌って、盛り上がります。

■10月4日(土)～5日(日)
クラフトビア金沢＠しいのき迎賓館 石の広場

＜毎月出店しています＞

■10月4日(土)～5日(日)
鎌倉オクトーバーフェスト＠鎌倉市役所駐車場

■10月5日(日)
かだるべクラフトビアフェスinひろさき
＠土井町コミュニティパーク

■10月11(土)・12(日)・13(月祝)・18(土)・19(日)
まんパクin万博 @万博記念公園 東の広場

音楽フェスの飲食エリアで行列のできる名物店や、全国の物産展で
話題の人気店が一堂に会する巨大フードフェスティバル。

■10月24日(金)～11月3日(月祝)
肉フェス @国営昭和記念公園

■11月21日(金)～23日(日)
ニッポン全国物産展2014
＠池袋サンシャインシティ

GWに駒沢公園で初開催された「肉
フェス」がパワーアップして再び！

約600Kgのゴールデンパインを使用した夏季限定のフルー
ツビールです。果実はビールが発酵する前の麦汁（ばく
じゅう）に投入。果実と麦汁を一緒に発酵させることで、
泡までほんのり甘いパイナップル風味のビールです。

パイナップルは手作業で切ったものを使用。機械でストレ
スを与えながら切るのと、手で丁寧に切るのとでは、香り
の瑞々しさが違います。濃縮果汁や香料などの人工物は一
切使用していません。Alc5%。

湘南ゴールドは神奈川が12年をかけて開発したオレンジで、
未だ県内でも入手困難。皮はレモンのように酸っぱそうな
黄色で、中身は甘いオレンジというギャップがあります。
最大の特徴は“まるで香水のよう”と言われる華やかな香り。
それを活かすため、ビールには皮も実も果実を丸ごと使用。

瑞々しくジューシーな風味が口中に弾け、飲んだ後のゲッ
プまでオレンジ。都内の某ビアバー店長【蛇口から出て欲
しいビールNo.１】認定。Alc5％。


