
日本ジン協会主催
クラフトジン試飲・交流会 開催

数種類のジンの試飲及びプロフェッショナルのバーテンダーの
ジンカクテルをお楽しみいただけます。

https://business.form-mailer.jp/fms/8791a91a309245
参加料3,000円（税込） 参加料は当日、現金でお支払いください。

開催日時： 2025年11月9日(日) 14:50～16:30 (受付14:20～14:50)
会　　場： 銀座フェニックスプラザ 3F 東京都中央区銀座3-9-11 紙パルプ会館
※アルコール度数の高いお酒の試飲会ですので、空腹での試飲とならないよう、軽食をご用意します。

当日は主催者がおすすめのジンを数種類ご用意します。
酒類メーカーでご参加の方は、是非おすすめのジンをご持参ください。自社のジンのアピールをしていただくとともに、
他社のジンを飲み交わし、業界関係者・バーテンダー・愛好家と交流を深めてください。
当日、会場に用意された様々なジンを使って、バーテンダーがクラシックカクテルを提供します。同じカクテルでも銘柄
が違えば味わいが変わります。その違いを是非お楽しみください。

写真はイメージです。ボトルデザインが現在と異なるものもございます。ご了承ください。

日本ジン協会は、ジンの普及・発展を行っている団体です。このたび、クラフトジン
の試飲と業界及び一般の方の交流を深めるべく、試飲・交流会を開催することとな
りました。この機会に是非ご参加いただき、クラフトジンの新たな発見や情報交換
を行えればと思っております。

主　　催 ： 日本ジン協会(一般財団法人 カクテル文化振興会 内)
  〒100-0006 東京都千代田区有楽町2-3-6 マスヤビル9F 

E-mail: info@craftgin.or.jp
  https://craftgin.or.jp/
参加対象 ： 満20歳以上の酒類業界・ 

バーテンダー・ジン愛好家等
申込受付締切 ： 2025年10月24日(金)

当日、クラフトジン試飲・交流会の前に、クラフトジン検定も開催します。
そちらも是非受験をご検討ください。

日本ジン協会 代表　岸 久

洋酒研究家の大西 正巳氏にはジン製造の何たるかを、

豊富な知識と実践による化学的見地から監修頂きました。

ジャパンインサイト株式会社の福田 恵夫氏にはEUの基準やグローバルな視点から

ジンのマーケットにおける過去と未来の知見を頂きました。

本書は多くの方々のご協力により、ジンが持つ豊かな歴史の背景とともに、

産地や素材・製法を体系的に解説し、

現在手に入る世界の銘柄と日本独自の銘柄を可能な限り掲載。

味や香りを楽しみ、ジンを、ジンとして飲む時代の扉を開き、

その魅力を解き明かしていく書籍となりました。

この場を借りて心より厚く御礼申し上げます。

現在「ジン」というお酒は世界で、そして日本でファンが増えています。

ジンは永い間、カクテルのベースとして広く知られてきました。

何万種類もあるというカクテルの中でも

「ジントニック」「マティーニ」など、

ジンベースのレシピは最も多くあります。

しかし、どんな味や香りがして、

どこでどのように造られているのでしょうか？

その特徴をしっかり把握している人は、その認知度と比べて多くはありません。

銘柄数は増加の一途をたどり、

製造元・輸入代理店各社には今回の『ジン大全』編集にあたり、

製品の情報や写真、製造工程など、情報収集に多大なるご協力を頂きました。

は じ め に

2026年9月19日(土) 13:50～15:30(受付13:20～13:50)

満20歳以上の酒類業界関係者・
バーテンダー・ジン愛好家等

当日は主催者がおすすめのジンを数種類ご用意します。
酒類メーカーでご参加の方は、是非おすすめのジンをご持参ください。
自社のジンのアピールをしていただくとともに、他社のジンを飲み交わし、酒類業界関係者・バーテンダー・愛好家と交
流を深めてください。
一般の方でもご自身のおすすめのジンをご持参いただいても構いません。

当日、会場に用意された様々なジンを使って、バーテンダーがクラシックカクテルを提供します。同じカクテルでも銘柄
が違えば味わいが変わります。その違いを是非お楽しみください。

写真は2025年の試飲交流会の様子です。
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