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昨
年
か
ら
正
式
に
発
売
し

た
Ｋ
Ｐ
Ｄ
の
『
風
味
を
や
さ

し
〜
く
守
る
垂
壺
』
。
私
は
設

置
工
事
を
メ
イ
ン
で
任
さ
れ

た
の
で
、
あ
り
が
た
い
こ
と

に
全
国
津
々
浦
々
の
酒
蔵
様

に
お
伺
い
さ
せ
て
い
た
だ
き

ま
し
た
。

　

た
だ
無
駄
に
酒
蔵
勤
務
経

験
が
あ
っ
て
、
し
か
も
元
来

ひ
ね
く
れ
て
い
る
人
間
で
す
。

正
直
「
垂
壺
で
そ
ん
な
に
酒

変
わ
る
？
」
と
、
当
初
は
半
信

半
疑
で
し
た
が
、
そ
れ
が
払

拭
さ
れ
る
ま
で
に
は
、
ま
っ
た

く
時
間
を
要
し
ま
せ
ん
で
し

た
。
効
果
を
体
感
し
た
今
な

ら
「
酸
化
に
よ
る
酒
質
変
化

は
搾
ら
れ
た
瞬
間
か
ら
始
ま

っ
て
い
る
」
と
、
自
信
を
持
っ

て
断
言
で
き
ま
す
。

　

そ
ん
な
稲
妻
が
全
身
を
駆

け
抜
け
た
私
が
、
今
回
の
Ｋ

Ｉ
Ｋ
Ｕ
通
信
で
「
搾
っ
た
後
の

お
酒
の
管
理
」
に
つ
い
て
ご
紹

介
し
ま
す
。
前
回
の
Ｋ
Ｉ
Ｋ

Ｕ
通
信
で
も
同
様
の
設
備
を

ご
紹
介
さ
せ
て
い
た
だ
き
ま

し
た
が
、
現
場
で
実
感
し
た

リ
ア
ル
タ
イ
ム
の
情
報
や
蔵

人
経
験
者
な
ら
で
は
の
視
点

を
交
え
て
お
伝
え
し
ま
す
。

単
に
飲
み
口
の
発
泡
感
だ
け

で
は
な
い
、
貯
蔵
・
熟
成
に
ガ

ス
感
が
も
た
ら
す
恩
恵
に
つ

い
て
も
書
い
て
み
ま
し
た
。

Ｋ
Ｐ
Ｄ
の
設
備
に
よ
る
搾
っ

た
後
の
お
酒
の
管
理
は
、
造

り
手
の
皆
様
が
丹
精
込
め
て

醸
し
た
醪
の
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル

を
で
き
る
限
り
発
揮
す
る
た

め
の
も
の
で
す
。
従
来
の
管
理

方
法
で
は
な
に
か
し
ら
の
要

因
に
打
ち
消
さ
れ
て
し
ま
っ

て
い
た
お
酒
の
持
つ
香
り
や

味
わ
い
が
「こ
の
設
備
が
関
与

し
た
だ
け
で
こ
ん
な
に
残
る

ん
だ
！
」と
い
う
驚
き
が
あ
り

ま
す
。
今
ま
で
注
目
さ
れ
づ

ら
か
っ
た
分
野
な
だ
け
に
、
強

く
実
感
し
て
い
た
だ
け
る
の

で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
？

　

ぜ
ひ
ご
一
読
い
た
だ
き
、
今

後
の
設
備
投
資
の
ご
参
考
に

し
て
い
た
だ
け
れ
ば
幸
い
で

す
。

Ｋ
Ｐ
Ｄ
技
術
の
革
新
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KPD の たれつぼ

風味をやさし〜く守る

　実用新案登録　第3241365号

　手間も少なく、高品質な瓶燗・急冷を自動で

行える『ヒートリード』。瓶内の上下品温を制

御することで全体的に低温での火入れが可能

です。ここまでご説明した酸化を防ぐ装置の

流れをご導入いただいた場合は、特に瓶の内

圧が高まり、比例して破瓶のリスクも高まりま

すが、この瓶燗機なら打栓後でも破瓶の少な

い火入れが実現できます。

　また瓶内の上下品温を完璧にコントロール

することで、各温度帯での積算温度を加味し

た火入れが可能です。

例えば、酵素が最大活性する温度帯であえて

長い時間をかけ火入れすることにより、味の

膨らみを育てることができます。または、失活

までの温度帯を早く駆け抜けることで軽快な

仕上がりにすることも。夏には新仕様も登場

し、火入れで味わいをコントロールすることが

できる唯一の瓶燗機へ進化します。

　通常の38型に加えて、より多くの処理を行

える50型も製造しております。効率と品質を

両立した『ヒートリード』をご検討してみては

いかがでしょうか？

フレッシュな味わい を守りたい！

味わいをコントロール

各商品の詳細・導入蔵様を弊社
ホームページでご覧頂けます。

省力化

　省エネ

弊社八木工場に各商品のデモ機を

ご用意してお待ちしております♪

特許取得済

ヒートリードによる　火入れのイメージ

卵で熱の入り方をイメージしてみてください。

生酒 ・・・ 生卵

従来の装置を使った火入れ   →　ゆで卵

ヒートリードを使った火入れ　→　温泉卵

ゆで卵は、熱を長い時間かけ過ぎると、黄身が黒く変色し

味わいも変わってしまうので、注意が必要です。

『ヒートリード』 による火入れは、温泉卵を作るように、必要最小限の

熱で優しく火入れができる新時代の　瓶燗・急冷技術です。

ヒートリードによる

瓶燗作業風景動画

YouTube

搾った後のお酒

酸
化
の
タ
イ
ミ
ン
グ
を
コ
ン
ト
ロ
ー
ル　
　
　
　

 

二
次
発
酵
を
コ
ン
ト
ロ
ー
ル

経
路
の
香
り
を
コ
ン
ト
ロ
ー
ル　
　
　
　
　
　

味
わ
い
を
コ
ン
ト
ロ
ー
ル
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KPDシリーズ
バッチ式自動瓶燗・急冷システム

38型 16,２00,000円 （税込1７,８２0,000円）

続
報

2024年版

KPDの商品は
最初からアレもコレも
付いています♪
だから

現場で使いやすい。
届いたらすぐ使える。

WH  TE

浜chan

槽版も
　ついに実装！

平井新聞版
搾
っ
た
後
の
お
酒
の

香
り
と
味
わ
い
を
最
大
限
に

KPD

H

KPDの
たれつ

ぼ

好評発
売中

ヒートリード®



下呑みから

　波立たせずに投入

他社製冷却タンク

圧　

搾　

機

ゆっくり

　やさしく送る
バシャバシャ

　ブクブクしない！

短納期にも
取り組んでいます

 日本酒の特徴の一つといえば、やはり発酵過

程で生まれる「香り」でしょう。様々な香気成分

が織りなす繊細な風味を、日本酒ファンの皆様

にできるだけそのままお届けするためにおすす

めするのが 『風味をやさし〜く守る垂壺』と

『やさしく送れるサニタリーポンプ』です。

　圧搾機から出たお酒を空気と分岐し、下から

静かにやさし〜く垂壺に投入します。そして、送

液スピードをコントロールできる洗浄性に優れ

たポンプで、タンクへ静かにやさし〜く送ること

で、搾りたてのお酒の酸化を防ぎ（＝溶存酸素

濃度を抑える）、香り成分を保持することができ

ます。これにより、生酒の鮮やかな香りやガス感

を守ることができます。

　「ガス感」と聞くと、スパークリング清酒のよう

なシュワシュワ感、ピチピチ感を想像されるでし

ょう。酒蔵によっては、このガス感の需要が大

きく分かれることもあり、商品化する際には必

要性が問われることがあります。

　しかし、溶存酸素濃度を低く保つこと（＝ガス

感を保持する）により、貯蔵中の劣化、特に老香

を抑制できることがわかっています。これは、フ

レッシュな酒質を保つだけでなく、熟成させる

際にも相乗効果が期待できるでしょう。

　また、この設備を使うことで「酸化が始まるタイ

ミングをコントロールできる」という点が非常に

重要です。上槽直後のピュアな状態をできるだけ

長く保ち、最終的な酒質の着地点を、より明確な

イメージを持ち目指すことが可能になります。

　本記事に記載している金額は、2024年3月時点での概算金額となります。

原料の市場価格変動やバージョンアップにともなう価格・仕様の変更を行う場合があります。

　また別途、消費税・送料・据付工事・諸経費などもございますので、正式お見積りや納期等、

お問い合わせは当社までご連絡くださいますようお願い申し上げます。

　充填までの二次発酵を抑え、上槽直後の酒質

の変化を大きく低減するために　『サニハウ＋

プラス』はいかがでしょうか。搾ってすぐのお酒

に含まれるオリなどを中空糸膜フィルターで精

密ろ過をしながら、同時に受けタンクへ送液し

ます。低アルコールの原酒など、二次発酵を意

図したお酒の場合は、冷却タンクで一度冷やし

ながら貯蔵し、充填前にフィルターを通すこと

もおすすめです。

　フィルターの本数は、処理するお酒の量に基

づいて選定します。なるべく余裕を持たせた本

数を選ぶことで、お酒にかかる負担を軽減し、

炭酸ガスや繊細な香気成分を保持しつつろ過

を行うことができます。

　送液は 『やさしく送れるサニタリーポンプ』

（2馬力以上）を使うことで優しくお酒の移動が

できます。このポンプは、フィルターへの負荷が

かかりにくい適度な揚程で、糸切れの原因とな

る急な圧力上昇を軽減します。

組合せ合計金額　3,０4０,000円 (税込3,３44,000円）

搾った後のお酒

日本酒の風味を守る 垂壺とサニタリーポンプで香りとガス感を保つ

酸化のタイミングをコントロール

経路の香りをコントロール

搾った後のお酒 二次発酵をコントロール

優しく送れるサニタリーポンプ

 2BP 2馬力 1,4９0,000円 （税込1,６３９,000円）

サニハウ ＋プラス 3本立て SFHW3

３,0４0,000円 （税込３,３４４,000円)　

※別売り中空糸膜フィルターが必要です。

風味をやさし～く守る垂壺

1,６８０,000円 (税込1,848,000円） 

優しく送れるサニタリーポンプ

1BPの場合 1,３６０,000円　（税込1,４９６,000円）

組合せ合計金額　4,5３0,000円 （税込4,９８３,000円)

OZN compact＋プラス

ポンプ搭載型 1,1２0,000円 （税込1,２３２,000円)

ラクリーン＋プラスWN263H（K+）26kg

３,020,000円 （税込３,322,000円）

組合せ合計金額　４,140,000円 (税込４,554,000円）

ポンプの使用回数を減らして

　お酒への負担を軽減
サッとオリなどを取り除き

　パチっと味わいを確定

脱臭！ 脱臭‼　

　脱臭♪
こだわって

　プラス！プラス！！  プラス♪

　お酒は非常にニオイを吸着しやすく、発酵過程

で生まれた繊細な香りが他のニオイによってマ

スキングされてしまうことがよくあります。特に、

お酒を送るホース内でこの問題が発生しやすい

ことは多くの現場で見過ごされがちな点です。

　この問題を解決するためにおすすめしたいの

が、井戸水でも使用できるKPDのオゾン水です。

オゾンは残留性が低く、ニオイの原因となる成分

を分解した後に水や酸素へ戻るため、すすぎ残し

を心配する必要がありません。

　ホースにオゾン水をかけ流すと、分解すべき

物質がある限りは無臭の水が流れます。分解が

進むにつれて、オゾン特有の生臭い香りが徐々

に濃くなるので、脱臭完了のタイミングがわか

りやすいのも魅力の１つです。脱臭の効果とわ

かりやすさから多くの酒蔵様からご好評をいた

だいています。

   さらに 『ラ・クリーン＋プラス』とオゾン水を

併用することで、布類の有機物除去効果や、高

い脱水能力による乾燥時間の短縮が期待でき

ます。乾燥時間の短縮により、夏場の雑菌増殖

による酸度上昇も抑えられます。

搾った後のお酒

3２

※冷却タンクを除く

サニハウ＋プラス
本数選定のご提案

一秒でも早く
冷やすことが
重要と当社は
考えます

KPD

H KPD

H

KPDH


