
ワインはブドウの果汁に含まれる
糖分を発酵させる果実酒なので、
米のデンプンを糖に変えてから発
酵させる日本酒よりもシンプルな
お酒です。ワインの誕生がいつ頃
かは定かではありませんが、『旧
約聖書』の「ノアの箱舟」、イエス・
キリストの「最後の晩餐」では“キ
リストの血”として登場するなど、
ヨーロッパでは歴史上でも大き
な存在だったようです。
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スパークリングワインは発泡性ワインの総称。シャンパン
はフランスのシャンパーニュ地方で作られ、なおかつ瓶内
二次発酵方式で造られた発泡性ワインのこと。現在、シャ
ンパーニュ地方以外で作られたワインをシャンパンと呼ぶ
ことは禁止されています。シャンパンのように瓶内二次発
酵で造られたワインは瓶にメトッド トラディショネル等の
表記がしてあるので、チェックを。人工的に炭酸を封じ込
めたスパークリングワインとはその点で区別できます。

絞って
皮や種を取り除く

＊その前に…
グラスは、脚や底を握ること。ワインの注がれた部分を触る
と温度変化により味が変わるため✕

「おいしい」だけではも
ったいない！表現はあ
なた次第。様々な言葉
でワインを楽しんでみ
ませんか？

赤ワインの場合、液面を透かし、オレンジ・レ
ンガ色は熟成されている／紫・赤色は若い

なるべくバックが白い場所で、
透明感や粘性をチェック

スパークリングワインとシャンパンは同じ？

赤ワイン白ワイン

ロゼワイン

写真はシャンパンの瓶架台。瓶を逆さにし、シャンパンを造る
際に出るオリ(沈殿物)を瓶口に沈殿させて取り除く伝統的な
手法

発　酵

樽やタンクで落ち着かせ、瓶詰めして出荷

黒ブドウが原料白ブドウが原料

グラスの中でワインをぐるぐる回転
させると、空気を引き込み隠れた
香りを引き出します。

重い・深みがある・すっぱい・甘い・と
ろみがあるなど

まず舌で味わい、口全体に広げる。
口にとどめるのは10～15秒程度

弱い・強い・シンプル・フルーティ・ス
パイシーなど

グラスに鼻を近づけて、香りを楽しむ

ワインをぐるぐる？

ワインとは？

テイスティングの仕方 ワインの基本

色を見る

香りをかぐ

味わう

香りよく、
渋みやコクが特徴

香りよく、バランス
がとれている

香りのほか、基本的に白ワインに近い
味わいに渋みが少しプラスした味わい

事前に皮を取り、
果汁だけを絞る

果皮と種も絞るため
赤い色と渋みが生まれる

ぐる
発泡

とシ

知りたい!!
ワインの豆知識

広い大地に広がるブドウ畑での栽培から出荷ま
で一貫して行い、国産プレミアムワイン「ソラリ
ス」を筆頭に高い評価を受けています。素晴らし
い日本庭園、工場見学、無料試飲、眺望抜群の
地中海料理レストランが併設されています。

＊ワインビギナーさんへの
　お薦めは？
右：小諸ロゼ／2,107円
左：信濃リースリング／
　  2,100円
やや甘口で、バランスのとれた
飲みやすいワインです。

「空気に触れさせないこと」がワイン醸造上で
重要なポイント。空気に触れ酸化したり、空気
中の雑菌が混入すると味わいは変わります。
飲みきれないワインは小さなビンなどへ移し、
酸化を避けましょう。

■冷蔵庫を過信しないこと!!
冷蔵庫に保存している方が多いと思います
が、開閉による温度変化・振動・他の食材の匂
いが移る可能性もあるので、あまりお薦めで
きません。

まずは興味を持ったものや、お友達に薦めら
れた銘柄を飲んでみること。美味しかった、好
みでなかった銘柄を自分で控えておきましょ
う。ラベルをはがして取っておくのも良いです
ね。レストランなどの場合、ソムリエに言えば、
キレイにはがして渡してくれます。

簡単にできる王道おつまみとして、フランスパ
ン＆チーズがお薦め。白ワインの場合は白カ
ビ系のチーズ、青カビ系など香りの強いもの
は、赤ワインによく合います。

赤ワインに含まれるポリフェノールで動脈硬
化・ガン・高血圧の予防に！
南フランスの人が肉や乳製品から動物性脂
肪をたくさん取っているにもかかわらず、心臓
病での死亡率が高くないことを「フレンチ・パ
ラドックス」といいます。ポリフェノールは動脈
硬化やガンの原因となる活性酸素とすばやく
結びつき、活性酸素の活動を阻止することが
証明されています。あくまでも適度に飲んだ場
合なので、適量飲酒を心がけて。
ポリフェノール
の他にも、ミネラ
ルや整腸作用の
ある有機酸、ビ
タミンを多く含
んでいます。

その年にフランスのボージョレ地区で収穫された
ブドウで造られるワインの新酒＝ヌーボーのこと。
毎年11月第3木曜日を解禁日とし、醸造期間が
短いことが特徴です。

今年は11月17日。
ボージョレ・ヌーボーとは？

●全日本フラメンコ・コンクール・ファイ
ナリスト宇佐美八千代さんによるフラ
メンコ・ライブ
●最初の1杯をグラスと共に300円でお
買い求めいただくと、それ以降はワイ
ンもジュースも1杯50円!! 国産プレミ
アムワイン「ソラリス」の有料試飲有
●手作りクラフト教室、焼肉・焼き鳥、洋
ランの販売など

［DATA］
℡0267-22-6341■小諸市諸375
■見学・ショップ／9：00～16：30（見学は～15：30）
■2011年国産ワインコンクールで、欧州系8種のうち、ソラリ
スの赤ワインが金賞を5つ受賞。うち一つが最高賞という栄誉
に。海外での受賞歴も豊富
http://www.manns.co.jp

銘柄や含まれている酸味によって、適温は
様々。一般的には、次のように言われています。

※急いでいるからと冷凍庫で急激に冷やすのは禁物

冷やした方が爽快感が出て味が引き締まる

EVENT

マンズワイン 小諸ワイナリー

工場長お薦めのおつまみは？

ワインの味わいは、ブドウが栽培される地域
の天候に大きく左右されます。アルコールのも
ととなる糖分が高く、味を引き締める酸味も
しっかりとしている高品質のブドウが多く取
れた年は美味しいワインが作れる「あたり年」
といえます。近年では09年です。

ワインの「あたり年」とは？

種類がたくさんあるので、どう
選んだら良いのか分からない…

ワインを選ぶのがソムリエの仕事なので、希
望を率直に伝えればOK。飲みやすい、甘口、
辛口、フルーティ、酸味は無いほうが良いな
ど。また、最初に予算を伝えると安心です。

ワインをオーダーする時に緊張
します…何を伝えたらいいの？

ワインはなぜコルク栓？

気になるワインの健康効果

最近ではスクリューキャップなどを使用する
ケースもありますが、なぜコルクなのでしょ
う？その理由はワインが「生きている」飲み物
だから。コルクは弾力性・気密性に優れ、腐敗
に対する抵抗性も高い自然素材です。乾くと
縮んで硬くなり、隙間ができてワインが劣化す
る可能性があるので、瓶を横にしてコルクを湿
らせて保存しましょう。湿っていればコルクが
割れにくく栓が抜きやすくなります。

ワインが1本飲みきれない…
その保存方法は？

●白ワイン…冷やす

冷やすと炭酸が抜けにくいので10℃前後に

●スパークリングワイン…冷やす

香りや深い余韻を感じやすくなる。
冷やすと渋みが強くなるので✕

●赤ワイン…常温 ※日本の常温ではなく、ヨーロッパ
　での室温15～18℃をいう

第13回　収穫祭
日時／10月29日（土）・30日（日）
　　　　　　　9：00～16：00入場無料!!

※小諸駅・東信会館よりワイナリーまで
　「シャトルバス」を運行します

ワインが美味しく飲める温度

ご来場の方には美味しいプレゼント有!!


