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協
力

秋の味覚を贅沢に使い、彩り

豊かに仕上げた旬の献立で、

深まる季節をご堪能ください。

日本酒を楽しむ会日本酒を楽しむ会

日　時

第17回

〜日本の四季とうまい酒〜

春鹿＜奈良市＞

要予約
2020

秋

 鹿児島市与次郎1-8-10

春鹿 純米大吟醸春鹿 純米 超辛口 春鹿 生もと仕込純米
超辛口 原酒 鬼斬

春鹿 奈良の八重桜

はるしか

和食部
料理長 浜崎　明人

【受　付 18：30 / 開　宴 19：00】

ご予約はお早めに！

（お料理、お飲物、サービス料、消費税を含みます。）
お一人様  10,000円

鹿児島サンロイヤルホテル
秋の会席高隈の間

各日 25名様

場　所

料　金

定　員

料　理

10月 日 日年 2・12020 木 金

今回のテーマ /

担  当 /

2F

日本で最初の国際都市「奈良」は日本酒発祥の地といわれていま
す。今西家はこの地で明治１７年 (1884 年 ) より酒造業を始め
ました。 蔵元は春日大社や東大寺などの世界遺産にほど近い、昔
の風情を残す奈良町にございます。
酒銘の由来は、春日の神々が鹿に乗って奈良の地へやってきたと
いう伝説から、「春日神鹿」（かすがしんろく）と名付け後に「春
鹿」（はるしか）に改め今日に至っております。

厳選された原料米を高精白に磨き、軽い呈味で、まろやかな口当
たりの酒、華やかな香りのあるキレ味の良い酒を醸してきました。
これらの商品は、日本はもとより、アメリカ・イギリス・フラン
ス・ドイツ・オーストラリア・香港など世界十数カ国に輸出され
人々の楽しい夕べを演出しております。味・コク・香り、すべて
の点で先進技術と高品質を誇った奈良酒、南都諸白の伝統を現在
に伝えることが、春鹿創業以来の変わることなき姿勢です。 

日本酒発祥の地といわれる「奈良」の地で明治１７年に創業。厳選された原料米を
高精白に磨き、軽い呈味で、まろやかな口当たりの酒、華やかな香りのあるキレ味
の良い酒を醸してきました。味・コク・香り、すべての点で先進技術と高品質を誇った
奈良酒、南都諸白の伝統を現在に伝えることが、創業以来の変わることなき姿勢です。 


