
売れる商品づくり（競争力、市場性、販路） 
◆競争力 
清酒もろみを低温環境下でしぼり、素早く同じ低温環境下で充填した後、 
加熱殺菌を行うことで、ふなくち本来の風味を楽しめる日本酒を市場に導入 
◆市場性 
こだわりのある日本酒ファンを中心に、若い世代を含む多くの消費者の支
持を得て、国内外含め多くの販売を見込む 
◆販路 
商品のこだわりを消費者へ伝えられる販売ルートと連携して、勉強会等を行
い話題性を最大限に活用し、プロモーションを含めた試飲会をターゲット層
向けに行い、有名地酒専門店、百貨店販売ルートやインターネット直販を活
用して、広く全国の消費者に、商品を配送 
◆連携体 
域内米生産者、長野県工業技術総合センター 食品バイオ部、関東信越国
税局鑑定官室や八十二銀行の協力を得て、生産体制の構築・販路情報な
どを参考に、効率的な事業展開 

地域資源における関係事業者との連携 
◆域内販売、提供業者を活用し、商業者の売上に貢献 
◆長野県工業技術総合センターの協力を得て、生産体制を最適化 
◆域内米生産者を活用し、生産量拡大と安定雇用に貢献 
◆信州清酒の浸透と、顧客満足度のアップに貢献 
 
 
 
 

  

事業名：新たな製造技法を活用し、ふなくちの味わいを残した 
                                信州清酒の開発と製造・販売 

３類型 鉱工業品、農林水産物 通巻番号 ３－２６－２２６   

地域資源名 信州清酒、米 認定日 平成２６年７月７日 

     地  域  長野県岡谷市 所管省庁 財務省 農林水産省 経済産業省 

所在地：長野県岡谷市本町３丁目９－１ 
 
Ｈ Ｐ：http://jizake.miwatari.jp/ 
 
 
 

 
 

会社名： 株式会社 豊島屋 
 
連絡先：ＴＥＬ：０２６６－２３－１１２３ 
             ＦＡＸ：０２６６－２２－０７８７ 
 
 

契約農業法人との稲刈 

事業概要（新たな活用の視点） 
長野県は、全国第二位の生産醸数を誇る清酒生産県である。 
しかし、近年は日本酒離れなどにより生産量、出荷量は減少 
傾向にある。 
歴史ある清酒醸造技術と、信州の豊かな大地で育った米を 
使用し、酒蔵でしか味わえなかったふなくち本来の風味を残した 
日本酒を新たな技術により、常温流通で消費者にお届けし、 
気軽に酒蔵で飲む味わいをお楽しみいただきます。 
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