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2021年創業

神奈川県横浜市神奈川区

ビールの販売・卸売事業

取引先企業   ※順不同

会社紹介



アップサイクルの方法

糖化：麦芽の酵素で「でんぷん」を「糖」に分解 →炭水化物

発酵：酵母が糖から「アルコール」と「炭酸」を生成

熟成：液体全体をなじませる工程 →フルーツ



※富士経済 2025年食品マーケティング便閲
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Googleトレンドで「クラ

フトビール」の検索数は

10年前より

10倍に成長 *

市場成長率 120 %

※2024年現在
〜

2013



株式会社  Beer the First

協業・開発商品について



企業商品開発実績

素材：パン

ビアスタイル：ホワイトエール

素材：かつサンドの耳

ビアスタイル：ウエストコーストIPA
素材：中華麺

ビアスタイル： XPA

素材：オーガニックレモン

ビアスタイル：フルーツビール
素材：規格外さくらんぼ・米

ビアスタイル：フルーツビール
素材： SNF原料

RTD：ミルクサワー
素材：ピザ生地

ビアスタイル： COLD IPA 素材：みかんの果汁・果皮

素材：ポップコーン
ビアスタイル：ラガー

素材： SNF原料・ α米
ビアスタイル：ウィート・エール



取り扱い店ご紹介

※弊社商品取扱店舗（一部ご紹介）



OUR BRAND
私たちのブランドについて

ビールが主役ではなく、そのひとときの体験が主役

UTAGEは、お酒の場での感動体験を追求しています

ブランドのご紹介



循環型商品を、より日常的な消費へ

ミッションのご紹介

MISSION
私たちが目指す世界
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お問い合わせ先

Mail　btf@beerthefirst.com

HP　https://beerthefirst.com

EC　https://utagebrewing.com

メールまたはHPの問い合わせフォームよりご連絡ください


