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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％ 
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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 

世界が認めた元祖地ビール屋 サンクトガーレン 2012秋号 

★国際ビール大賞3年連続最多メダル★モンドセレクション最高金賞★イン
ターナショナル・ハイクオリティー・トロフィー★ブルワリー・オブ・ザ・
イヤー2010★ワールド・ビア・アワード2011★WBAワールドベスト受賞 
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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！ 

アジア最大規模で開催された 
クラフトビールの祭典「ジャパ 
ン・ビアフェスティバル横浜 
2012」で、サンクトガーレンの湘南ゴール
ドが、来場者の人気投票をもとに選出され
る神奈川県知事賞と国際ビール大賞フルー
ツビール部門の金賞をW受賞しました！ 
 

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。 

 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。 

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。 



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、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。 

 サンクトガーレン名前の由来 

※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 

11月30日（金）～12月2日（日） 
スーパーオクトーバーフェスト＠東京ドーム 
初開催！数ある国内オクトーバーフェストの
中で最大規模。 
サンクトガーレンは人気漫画「もやしもん」
とのコラボビールを限定販売します。 
通常ビールの5倍以上の苦味をもつ 
「超インディア・ペールエール」です。 

2013月1月12日（土）～1月20日（日） 
ふるさと祭り＠東京ドーム 
日本全国のふるさとの味が集結。「全国ご当地ど
んぶり選手権」「スイーツストリート」同時開催 

サンクトガーレンを樽生で味わう【取扱Bar】 

Watering Hole（ウォータリングホール／代々木東口8分）、
ALDGATE （オールゲイト／渋谷4分）、キミドリ（渋谷駅南口5
分）、GRIFFON (グリフォン／渋谷2分）、bar cacoi (カコイ／
東銀座駅より205m）、CRAFT BEER BAR IBREW （アイブ
リュー／銀座一丁目1分）、Ant’nBee（アントンビー／六本木駅
２分）、Shamrock（シャムロック／六本木駅1分）、CRAFT 
HANDS（クラフトハンズ／麻布十番1分）、vivo!（ビーボ／池袋
駅東口5分）、ラ･カシェット（飯田橋駅1分）、蔵くら（神田駅南
口1分）、BACCHUS（バッカス／東京駅318m）、CRAFT BEER 
MARKET 虎ノ門店（クラフトビアマーケット／虎ノ門駅234m）、
CRAFT BEER MARKET 神保町店（神保町駅2分）、COPA町田
店（コパ／町田駅1分）、うしとら（下北沢駅212m）、YUGAFU
（ユガフ／関内駅南口3分）※店名で検索を。稀に売切の場合あり 

神奈川オレンジ“湘南ゴールド”を
使用。瑞々しくジューシーな風味
が口中に弾けマーマレードのよう
な余韻が残ります。飲んだ後の
ゲップまでオレンジ。某ビアバー
店長【蛇口から出て欲しいビール
No.１】認定。Alc4.8％。 

インターナショナル・ビアコンペティ
ション フルーツビール部門08金賞・
09金賞・10銀賞・11銀賞 

400個の完熟パイナップルを使用し
たフルーツビール。果実を切るとこ
ろから全て手作業。ほんのり甘い泡、
飲むとしっかりビール。でもビール
の芯はやっぱりパイナップル。
Alc4.8％ 

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。 

1回の仕込みには400個もの完熟パイナッ
プルを使用。芯まで食べられれる甘く
瑞々しいものを贅沢に使っています。果
汁などの人工物は一切使用していません。
生果実のみを自分たちの手で加工して
使っています。 

パイナップルを切るところから全て職人
による手作業です。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。 

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）
2007.08銀賞,10銅賞,11金賞 

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。 
“まるで香水のよう”と言われる華やかな香
りが特徴で、ビールには果実を丸ごと使用
し、その魅力を凝縮しています。 

湘南ゴールドビールは発売初年の2008
年から3年連続で国際ビール大賞のフ
ルーツビール部門でトップに君臨。
ワールド・ビア・アワード2011ではフ
レーバーエールアジアNo1に！ 


