
碧雲蔵のご案内
1階
原料処理、
仕込み、出荷

プレート
ヒーター

倉庫へ

Shop

見学出入口

圧搾室

蒸米室

仕込室

酒母室

氷温庫

瓶詰場見学室

お米を洗って、
蒸して、冷ます部屋

蔵での作業を
見渡す事の出来る

見学ルーム
火入れ（加熱処理）の場合は

ここで行います
ここで瓶を
洗います

ここで瓶詰めを
行います

ここでラベルを
貼ります

ここでお酒を
搾ります

（酒と酒粕に分けます）

仕込み用タンクが12本
仕込んだ醪（もろみ）は約1ヶ月かけて

搾れる状態になります

酒母（お酒のもと）を

造る部屋



作業室

吹抜

手洗室

麹室

2階
製麹

麹（こうじ）を造るため
温度管理を
行っています


