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要 約

 昨年度までに引き続き，昨年度（2017 ヴィンテージ）に製成したスパークリングワイン原料としての原酒ワイン

（‘甲州’および‘シャルドネ’原料）からの，瓶内二次発酵法によるスパークリングワイン製成を行った．2017

年ヴィンテージの原料果汁は，2016 年のものと比べ，さらに酸度が高く pH が低かったが，安定してスパークリング

ワインが精製できることを実証的に確認できた． 

 

1. 緒 言 

 本研究は，「日本ワインコンソーシアム」として取り

組んでいる研究（平成 28〜30 年度）のうち，山梨県産

業技術センターと山梨県果樹試験場との共同研究を行っ

ている醸造研究部分の一つのテーマである． 

本テーマでは，同一圃場において早期に収穫するブド

ウに着目し，酸度が高いブドウ果実からのスパークリン

グワイン製造実験を行い，醸造用ブドウ生産の増産の可

能性評価を行うことを目的とした．既に，早期収穫果か

ら，スパークリングワイン製成ができる可能性を明らか

にした 1）-2）． 

 本年度は，昨年度までに引き続き，昨年度（2017 ヴ

ィンテージ）に製成したスパークリングワイン原料の原

酒ワイン（‘甲州’および‘シャルドネ’原料）からの

瓶内二次発酵によるスパークリングワイン製成試験を行

うことを目的とした．  

 

2. 実験方法 

2－1 2017年ヴィンテージの原酒ワイン 

 昨年度，すなわち 2017 年ヴィンテージの‘甲州’

（山梨県甲州市勝沼町産）および‘シャルドネ’（山梨

県北杜市，山梨県果樹試験場の試験圃場産）を原料とし

て製成した原酒ワインを供試した． 

各原酒ワインの原料果汁の成分値を表１に示した． 

 

 

*1 山梨県果樹試験場 

*2 山梨県ワイン酒造組合 

 

2－2 2017 年ヴィンテージの原酒ワインからのスパ

ークリング製成 

2-1 の原酒ワインを原料として，昨年度までと同様に，

「瓶内二次発酵法マニュアル」3）-9） にしたがって，伝

統的瓶内二次発酵によるスパークリングワイン製成試験

を行った．すなわち，原酒ワインに対して，24 g/Lにな

るように糖分を添加し，馴養培養した酵母培養液を加え，

よく混和してから，スパークリングワイン用の耐圧瓶に

充填した．16℃下で二次発酵を促し，瓶内圧力を経時的

に調べた．貯蔵後，スパークリングワイン製成のための，

ルミアージュ，デゴルジュマン，コルク打栓工程を経て，

製成を行った． 

2－3 成分分析 

昨年度までと同様に，原酒ワインおよびスパークリ

ングの成分分析を実施した． 

 

表 1 原酒ワインを製成した原料果汁の成分 

 比重 

（15℃） 

糖度 

（°brix） 

総酸 1） 

（g/L） 

ｐH 

甲州 1.058 14.0 12.1 2.85 

シャルドネ 1.072 17.2 13.0 2.85 

1) 総酸は酒石酸換算． 

 

3. 結 果 

 製成したスパークリングワインの，主要な成分を表 2

に示す．2016 年度と同様に，安定した瓶内二次発酵が

達成でき，スパークリングワインが製成できたことを実

証的に確認した． 

 



 

 

表 2 製成スパークリングワインの成分  

 比重 

（15℃） 

アルコール 

（%, VOL） 

総酸 1） 

（g/L） 

ｐH 

甲州 0.992 12.0 8.0 2.92 

シャルドネ 0.993 11.8 7.7 3.11 

1） 総酸は酒石酸換算． 

 

4. 考 察 

 本研究の目的通り，早期収穫して得た，高酸度かつ低

pH のブドウ果汁から，安定して，瓶内二次発酵法によ

るスパークリングワイン製成が実現できることがわかっ

た． 

なお，山梨県果樹試験場との本共同研究として実施し

た，ブドウの栽培とその増産についての結果は，同試験

場がまとめていく． 

 

5. 結 言 

 極めて高酸度で低 pH の果汁を原料として，安定した

原酒ワイン製成およびスパークリングワイン製成ができ

ることを実証的に確認できた．今後は，本実験結果を日

本ワインコンソーシアムの成果として，技術普及してい

く． 
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