
日
本
最
古
の
民
間
ワ
イ
ン
会
社
を

源
流
に
持
つ
ワ
イ
ナ
リ
ー
の
、

日
本
の
個
性
を
生
か
し
た
ワ
イ
ン
造
り
。

山
梨
県
甲
州
市
勝
沼
町
の

シ
ャ
ト
ー・メ
ル
シ
ャ
ン
を
訪
ね
ま
し
た
。

シ
ャ
ト
ー
・

メ
ル
シ
ャ
ン

発
酵
食
品
を
た
ず
ね
て﹇
ワ
イ
ン
﹈

特集

01-02（148mm×210mm） 



　

　
国
内
最
大
の
ブ
ド
ウ
の
産
地
で
あ
る

山
梨
県
は
、日
本
で
一
番
の
ワ
イ
ン
醸
造

地
で
も
あ
り
ま
す
。次
々
と
現
れ
る

ブ
ド
ウ
畑
を
抜
け
て
、J
R
塩
山
駅
か
ら

車
で
走
る
こ
と
十
分
ほ
ど
。日
本
最
古
の

民
間
ワ
イ
ン
会
社
を
源
流
に
持
つ
由

緒
正
し
い
ワ
イ
ナ
リ
ー
、シ
ャ
ト
ー・メ
ル

シ
ャ
ン
が
見
え
て
き
ま
し
た
。

　
取
材
し
た
9
月
下
旬
は
、ち
ょ
う
ど

ブ
ド
ウ
収
穫
の
最
盛
期
。シ
ャ
ト
ー・メ
ル

シ
ャ
ン
が
管
理
す
る
自
社
畑
や
契
約
農

家
か
ら
運
び
込
ま
れ
た
さ
ま
ざ
ま
な
品

種
の
ブ
ド
ウ
が
、次
々
と
ワ
イ
ン
に
な
る

仕
込
み
の
順
番
待
ち
を
し
て
い
ま
し
た
。

　
こ
の
さ
ま
ざ
ま
な
ブ
ド
ウ
た
ち
が
、

シ
ャ
ト
ー・メ
ル
シ
ャ
ン
の
大
き
な
こ
だ

わ
り
で
す
。「
個
性
を
生
み
、違
い
を
育

む
」と
い
う
考
え
の
も
と
、地
元
勝
沼
を

は
じ
め
と
し
た
山
梨
県
、長
野
県
、福
島

県
、秋
田
県
の
各
エ
リ
ア
で
、４
県
そ
れ
ぞ

れ
の
風
土
を
生
か
し
た
品
種
の
ブ
ド
ウ

を
栽
培
。日
本
産
ワ
イ
ン
で
し
か
表
現
で

き
な
い
繊
細
な
個
性
を
追
求
し
て
い
ま

す
。「
適
品
種
・
適
産
地
」で
育
て
ら
れ

た
各
地
の
質
の
高
い
ブ
ド
ウ
が
全
て
集

ま
り
、ワ
イ
ン
に
な
る
醸
造
施
設
。そ
れ

が
こ
こ
シ
ャ
ト
ー・メ
ル
シ
ャ
ン
で
す
。

　
入
荷
さ
れ
た
ブ
ド
ウ
達
が
、選
果
台
の

上
で
丁
寧
に
選
果
さ
れ
て
い
き
ま
す
。選

別
の
ポ
イ
ン
ト
は
果
皮
の
色
。色
と
ブ

ド
ウ
の
熟
度
は
比
例
す
る
の
だ
そ
う
で

す
。赤
ワ
イ
ン
用
だ
っ
た
ら
深
い
紫
が
合

格
、ほ
ん
の
少
し
で
も
赤
く
未
熟
な
も
の

は
、ど
ん
ど
ん
除
け
ら
れ
て
い
き
ま
す
。

　「
基
準
に
達
し
な
い
ブ
ド
ウ
が
混
じ
る
と
、

低
い
レ
ベ
ル
に
味
が
引
っ
張
ら
れ
て
し
ま

う
の
で
す
」と
は
本
日
ご
案
内
下
さ
っ
た

製
造
部
長
の
生
駒
さ
ん
。少
し
も
っ
た
い

な
い
気
も
し
ま
す
が
、そ
れ
が
味
へ
の
厳

格
な
こ
だ
わ
り
。一
定
の
ク
ラ
ス
以
上
の

ワ
イ
ン
で
は
、選
果
台
を
2
台
並
べ
て
房

と
粒
の
2
段
階
で
選
び
抜
く
そ
う
で
す
。

　

こ
だ
わ
り
の
ブ
ド
ウ
が
集
ま
る
、

こ
だ
わ
り
の
ワ
イ
ン
造
り

ブ
ド
ウ
は
色
で
見
極
め
る

2010年にリニューアルオープンしたシャトー・メルシャン。お客様を迎えるビジターセンターは、壁面をブドウのツタが彩っている全てのブドウが、人の目で厳しいチェックを受ける

地元山梨の「甲州」

福島の契約農場から届いた「シャルドネ」

選果

除梗・破砕

オリ引き

樽熟成

瓶熟成

圧搾

デブルバージュ

アルコール発酵

アルコール発酵

引き抜き

乳酸発酵
（マロラクティック発酵）

赤ワインと白ワインの発酵工程

白ワイン赤ワイン

ワイン中のリンゴ
酸が乳酸菌に
よって分解され、
味わいをなめら
かにする

乳酸発酵
ブドウを圧搾して
得た果汁から不
純物を沈殿させ
ること

デブルバージュ

発酵食品をたずねて発酵食品をたずねて
特
集

Ｐ03-04（148mm×210mm） 



　
2
0
1
0
年
に
リ
ニュ
ー
ア
ル
さ
れ
た

生
産
設
備
は
、最
高
の
ワ
イ
ン
造
り
の
た

め
の
こ
だ
わ
り
の
宝
庫
で
す
。赤
ワ
イ
ン

と
白
ワ
イ
ン
に
よ
っ
て
醸
造
の
工
程
は
異

な
り
ま
す
が
、ど
ち
ら
に
も
共
通
し
て
い

る
の
は「
ワ
イ
ン
に
と
っ
て一
番
良
い
環
境

を
、手
間
隙
惜
し
ま
ず
追
求
し
て
い
る
」

こ
と
。生
駒
さ
ん
に
シ
ャ
ト
ー・メ
ル
シ
ャ
ン

な
ら
で
は
の
こ
だ
わ
り
ポ
イ
ン
ト
を
４
つ

教
え
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

①
温
度
の
コ
ン
ト
ロ
ー
ル

　
新
し
い
醸
造
塔
は
、発
酵
中
の
ワ
イ
ン

の
温
度
を
自
動
で
デ
ジ
タ
ル
管
理
。常
に

最
適
な
温
度
を
保
っ
て
い
ま
す
。万
が
一

温
度
に
異
常
が
発
生
し
た
場
合
は
、24

時
間
い
つ
で
も
生
駒
さ
ん
の
携
帯
電
話

の
ア
ラ
ー
ム
が
鳴
る
そ
う
で
す
。

②
酸
化
さ
せ
な
い
嫌
気
的
な
作
り

　
嫌
気
的
と
は
つ
ま
り
、酸
素
に
触
れ
さ

せ
な
い
と
い
う
こ
と
。空
気
に
触
れ
る
と

酸
化
が
起
き
、そ
れ
だ
け
で
ワ
イ
ン
の
味

は
劣
化
し
て
し
ま
い
ま
す
。新
し
い
醸
造

塔
に
は
、あ
ら
ゆ
る
と
こ
ろ
に
窒
素
を
送

り
込
む
配
管
を
設
置
。ど
こ
で
も
手
軽

に
酸
化
防
止
の
た
め
の
窒
素
充
填
が
で

き
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。こ
の
設
備
の

お
か
げ
で
シ
ャ
ト
ー・メ
ル
シ
ャ
ン
で
醸
造

す
る
全
て
の
ワ
イ
ン
が
レ
ベ
ル
ア
ッ
プ
！

従
来
の
高
級
ワ
イ
ン
だ
け
で
な
く
、デ
イ

リ
ー
ユ
ー
ス
の
も
の
も
国
産
ワ
イ
ン
コ
ン

ク
ー
ル
で
続
々
と
入
賞
し
て
い
る
と
い
う

の
だ
か
ら
、驚
き
で
す
。

③
大
小
さ
ま
ざ
ま
な
特
注
タ
ン
ク

　
五
百
リ
ッ
ト
ル
か
ら
二
万
リ
ッ
ト
ル
ま

で
、一つ一つ
サ
イ
ズ
が
異
な
る
特
注
の
タ
ン

ク
が
大
小
1
0
0
個
以
上
！
　
そ
の
理

由
は
、畑
に
よ
っ
て
異
な
る
ブ
ド
ウ
の
収

穫
量
と
タ
ン
ク
の
大
き
さ
を
合
わ
せ
る

た
め
な
の
だ
と
か
。同
じ
品
種
で
も
、

育
っ
た
土
地
に
よ
っ
て
異
な
る
味
わ
い
の

ブ
ド
ウ
が
生
ま
れ
ま
す
。テ
ロ
ワ
ー
ル

（
ブ
ド
ウ
が
育
つ
風
土
）を
大
切
に
す
る

た
め
、畑
ご
と
に一つ一つ
個
別
に
醸
造
し
、

そ
れ
ぞ
れ
の
味
わ
い
を
引
き
出
し
て
い

ま
す
。ま
た
、で
き
る
だ
け
収
穫
量
に

ぴ
っ
た
り
の
タ
ン
ク
を
使
用
す
る
こ
と
で
、

中
で
ワ
イ
ン
が
空
気
に
触
れ
て
酸
化
す

る
こ
と
を
防
い
で
い
る
そ
う
で
す
。

④
重
力
を
利
用
す
る

　
発
酵
タ
ン
ク
に
も
ろ
み
を
移
動
す
る

過
程
で
は
、ポ
ン
プ
を
使
用
し
て
ホ
ー
ス

や
配
管
で
送
り
込
む
と
、果
皮
や
種
が

こ
す
れ
、余
計
な
雑
味
が
出
て
し
ま
う

そ
う
で
す
。そ
こ
で
、エ
レ
ベ
ー
タ
ー
コ
ン
ベ

ア
や
回
転
式
の
フ
ォ
ー
ク
リ
フ
ト
で
持
ち

上
げ
て
、高
い
所
か
ら
低
い
所
へ
重
力
の

力
で
自
然
に
移
動
さ
せ
て
い
ま
す
。

　
こ
う
し
た
ブ
ド
ウ
に
極
力
ス
ト
レ
ス
を

か
け
な
い
環
境
作
り
へ
の
取
り
組
み
が

大
き
な
注
目
を
集
め
、他
社
の
ワ
イ
ナ

リ
ー
か
ら
の
見
学
者
が
絶
え
な
い
そ
う

で
す
。

ワ
イ
ン
に
良
い
と
思
わ
れ
る
こ
と
は
、

と
に
か
く
何
で
も
や
る

タンクから圧力をかけずに自然に流れ出る（フリーラン） 樽でアルコール発酵中のベリーＡ。果皮や種を混ぜることで香り
や渋味をつける

タンクの周りを冷水と温水が循環して、常に最適な温度を保つ

今回ご案内いただいた、シャトー・メルシャン製造
部長の生駒さん

発酵食品をたずねて
特
集

Ｐ05-06（148mm×210mm） 



　　
中
央
を
ブ
ド
ウ
の
色
素
で
染
め
た
、美

し
い
樽
が
整
然
と
並
ぶ
貯
蔵
庫
を
見
せ

て
も
ら
い
ま
し
た
。樽
の
素
材
の
産
地
や

製
作
さ
れ
た
際
の
ロ
ー
ス
ト（
炙
り
）具

合
、作
ら
れ
て
か
ら
の
時
間
に
よ
っ
て
も
、

ワ
イ
ン
に
与
え
る
香
り
が
異
な
る
そ
う

　
銘
醸
ワ
イ
ナ
リ
ー
が
集
ま
る
カ
リ
フ
ォ

ル
ニ
ア
の
ナ
パ
バ
レ
ー
で
勉
強
し
た
生
駒

さ
ん
は
、日
本
に
帰
って
き
て
驚
い
た
こ
と

が
あ
る
そ
う
で
す
。そ
れ
は
種
ま
き
か
ら

収
穫
ま
で
、農
作
業
の
サ
イ
ク
ル
が
毎
年

固
定
さ
れ
て
し
ま
って
い
る
と
い
う
こ
と
。

　
同
じ
畑
、同
じ
品
種
で
も
、ブ
ド
ウ
の

味
の
ピ
ー
ク
は
天
候
や
気
温
で
毎
年
必

収
穫
の
ピ
ー
ク
を
逃
さ
な
い

で
、１
樽
ご
と
に
違
っ
た
個
性
を
生
み
出

し
て
い
ま
す
。奥
の
棚
に
は
、一つ
の
畑
か

ら
採
れ
た
ブ
ド
ウ
だ
け
で
瓶
詰
め
さ
れ

た
ワ
イ
ン
や
、貴
重
な
年
代
物
の
ワ
イ
ン

が
所
狭
し
と
並
ん
で
い
ま
し
た
。こ
れ
ら

は
、特
別
な
イ
ベン
ト
や
味
わ
い
の
テ
ス
ト

な
ど
に
使
用
さ
れ
る
秘
蔵
の
ワ
イ
ン
な
ん

だ
と
か
。

ず
異
な
り
ま
す
。ナ
パ
バ
レ
ー
で
は
、ワ
イ

ン
の
醸
造
責
任
者
が
、毎
日
足
繁
く
畑

を
回
っ
て
味
を
確
か
め
ま
す
。そ
し
て
、

こ
こ
ぞ
！
　
と
い
う
タ
イ
ミ
ン
グ
で一気
に

収
穫
を
行
う
そ
う
で
す
。シ
ャ
ト
ー・メ
ル

シ
ャ
ン
で
も
、畑
の
収
穫
期
に
は
社
員
総

出
で
収
穫
作
業
に
協
力
。ブ
ド
ウ
の
ポ
テ

ン
シ
ャ
ル
を
最
大
限
に
生
か
す
タ
イ
ミ
ン

グ
で
収
穫
す
る
こ
と
が
、非
常
に
大
切
な

の
で
す
ね
。

１
樽
１
樽
異
な
る
味
わ
い

畑ごとに異なるブドウの味のピークを見極めて収穫

併設された見本園の祝村ヴィンヤードでは、17品種ものブドウを目にすることができる 地下には数十年前のビンテージや小ロットで実験的に醸造したものまで、シャトー･メルシャンのあらゆるワインが貯蔵されている

今まさに樽の中で行われている、ワイン酵母によるアルコール発酵

発酵食品をたずねて
特
集

Ｐ07-08（148mm×210mm） 



　
最
後
に
、日
本
固
有
の
ブ
ド
ウ
品
種

「
甲
州
」を
使
用
し
た
白
ワ
イ
ン
を
試
飲

し
ま
し
た
。爽
や
か
な
柑
橘
系
の
香
り

と
、「
甲
州
」の
特
徴
で
あ
る
後
味
の
ほ
の

か
な
渋
味
が
印
象
的
な
、非
常
に
飲
み

や
す
い
ワ
イ
ン
で
す
。

　
い
た
だ
い
た
の
は
2
0
1
1
年
に
収

穫
し
た
も
の
で
し
た
が
、2
0
1
2
年
に

収
穫
し
た
ブ
ド
ウ
は
、今
が
醸
造
の
真
っ

最
中
。「
ワ
イ
ン
用
の
ブ
ド
ウ
は
日
中
と

夜
の
気
温
差
が
大
事
。こ
こ
数
年
で
は

2
0
0
9
年
の
も
の
が
非
常
に
出
来
が

良
か
っ
た
の
で
す
が
、今
年
は
天
候
の
お

か
げ
で
そ
れ
以
上
の
も
の
が
期
待
で
き

そ
う
」と
生
駒
さ
ん
。今
年
は
雨
が
少
な

く
、日
照
量
が
多
か
っ
た
年
。ブ
ド
ウ
の

 

伝
え
た
い
の
は
、日
本
の

「
フ
ィ
ネ
ス
＆
エ
レ
ガ
ン
ス
」

粒
が
小
さ
く
ギ
ュっ
と
締
ま
っ
て
凝
縮
感

の
あ
る
味
が
生
ま
れ
ま
す
。果
実
に
対

し
て
果
皮
と
種
の
比
率
が
大
き
く
な
る

の
で
、特
に
赤
ワ
イ
ン
は
オ
ス
ス
メ
だ
そ
う

で
す
。

　
日
本
の
ワ
イ
ン
で
し
か
表
現
で
き
な
い

『
個
性
』を
追
求
す
る
シ
ャ
ト
ー・メ
ル

シ
ャ
ン
。そ
の
こ
だ
わ
り
は
フ
ィ
ネ
ス
＆

エ
レ
ガ
ン
ス（
調
和
の
と
れ
た
上
品
な
味

わ
い
）と
い
う
独
自
の
ス
タ
イ
ル
と
し
て
、

今
や
世
界
的
に
高
い
評
価
を
得
て
い

ま
す
。さ
ま
ざ
ま
な
国
際
コ
ン
ク
ー
ル
で

受
賞
し
た
こ
の
ワ
イ
ナ
リ
ー
の
背
景
に

は
、ブ
ド
ウ
に
対
す
る
ど
こ
ま
で
も
誠
実

な
取
り
組
み
が
あ
り
ま
し
た
。今
年
の

ワ
イ
ン
が
、本
当
に
楽
し
み
で
す
。

今年の秋に収穫されたブドウをいち早く味わう、シャトー・メルシャンの「日本の新酒」。
日本のブドウを100％使用し、その土地と品種の持つおいしさをそのままに、
フレッシュでフルーティなワインに仕上げています。
今年の気候と風土が造ったブドウを使った新酒ならではの
果実味あふれるおいしさを、存分にお楽しみください。

※「日本の新酒」については収穫地・品種が変更になる場合がございます。

9月4日からスタートした今年のブドウの収穫は、畑のタイミングを見ながら11月上旬まで続く（写真は祝村ヴィンヤードのシラー種） シャトー･メルシャンならではのさまざまな高級ワインのテイスティングが楽しめるワインギャラリー

文
　
：
岡
田
拓
也（
リ
メ
イ
ク
通
信
編
集
部
）

写
真
：
佐
竹
香
代（
ヘル
ス
ケ
ア
営
業
部
・
本
誌
編
集
長
）

※記事内容は、掲載当時のものです。最新の情報とは異なる場合がありますので、予めご了承ください。

メルシャン株式会社

発酵食品をたずねて
特
集

収獲地：山梨県
品　種:甲州
味わい：白 やや甘口
容　量：500ml

収獲地：山梨県
品　種:マスカット・ベリーA
味わい：赤 やや辛口
容　量：500ml

ストロベリーやラズベリーを思わせる
赤い果実の香り。とても優雅で優しい
口当たりの果実味豊かな味わいです。

新酒らしい豊かな果実味とさわやかな
酸味、ほのかな甘みのバランスの良い
フレッシュな味わいです。

日本の新酒2012
山梨マスカット・ベリーA［赤］

日本の新酒2012
山梨甲州［白］

お問い合わせは　メルシャンお客様相談室 03-3231-3961
http://www.mercian.co. jp/mailbox/

日本の新酒

Ｐ09-10（148mm×210mm） 



スペシャルコース

■概要／シャトー・メルシャンの各産地・品種に
　　　  基づいたツアーです
■開催時間／平日・土・日・祝日
                 （午後）13：00～14：30
■所要時間／約90分
■定員／20名（※要予約）
■参加費／1,000円（税込み）
※お申し込みは20歳以上の方に限ります。

ワイナリー見学ツアー内容

ワイナリースタッフ案内による「シャトー・メル
シャン セラー」、「シャトー・メルシャン ワイン資
料館（旧宮崎第二醸造所）」、「祝村ヴィンヤード
（見本ブドウ園）」、「ワインギャラリー」の見学

「ブドウ栽培やワイン造り、ワイン育成」の説明

●テイスティングアイテム
［シャトー・メルシャン］ももいろメルロー、甲州きいろ香、新鶴シャ
ルドネ、大森リースリング、マスカット・ベリーA、長野メルロー
※テイスティングアイテムは変更することがありますので、ご了承ください。

テイスティング

【お問い合わせ・電話予約】 0553-44-1011（受付時間9：30 ～ 16：30）
【インターネット予約】 http://www.chateaumercian.com/rsv/
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【メルシャン（株）ＨＰ】  http://www.mercian.co.jp/　【シャトー・メルシャンＨＰ】  http://www.chateaumercian.com/

勝沼ぶどう郷駅

勝沼町役場● ●勝沼中学校

●祝小学校

新祝橋ぶどう橋
ⓟ

ぶどうの丘
●

大善寺
●

川口園● 甲州街道

国道20号（勝沼バイパス）

シャトー・メルシャン
ワイナリーエリア

役場入口

下岩崎 上岩崎原

上町 柏尾

シャトー・メルシャン
ミュージアムエリア

●祝小学校

ぶどう橋
ⓟ

シャトー・メルシャン
ワイナリーエリア シャトー・メルシャン

ミュージアムエリア

シャトー・メルシャンへのご案内

■お車の場合
中央高速自動車道「勝沼」インターより勝沼バイパスを甲府方向へ向かい、
下岩崎交差点（2つ目の信号）を右折、約3分。
■電車の場合
JR中央本線「勝沼ぶどう郷駅」からタクシーで約8分、
「塩山駅」からタクシーで約10分。

【 住 所 】 〒409-1313　
                 山梨県甲州市勝沼町下岩崎1425-1
【電話番号】 0553-44-1011
【 F A X 】  0553-44-0428
【定休日】  火曜日及び年末年始
　　　　　  （※火曜日が祝日の場合は営業、翌日振替休日）
【開館時間】 9：30～16：30

ベーシックコース

■概要／シャトー･メルシャンの基本的なワイン
　　　　造りや楽しみ方をご案内するツアーです
■開催時間／平日・土・日・祝日
　　　　　   （午前）10：30～11：30
                 （午後）14：00～15：00
 ※午後の開催は、
 　9月・10月の平日のみとなります。
■所要時間／約60分
■定員／20名（※要予約）
■参加費／500円（税込み）
※お申し込みは20歳以上の方に限ります。

ワイナリー見学ツアー内容

ワイナリースタッフ案内による「シャトー・メル
シャン セラー」、「シャトー・メルシャン ワイン資
料館（旧宮崎第二醸造所）」、「祝村ヴィンヤード
（見本ブドウ園）」、「ワインギャラリー」の見学

「ブドウ栽培やワイン造り、ワイン育成」の説明

「山梨県主要栽培ブドウ品種（甲州、マスカット・
ベリーA）」から造るワインのテイスティング

テイスティング

※記事内容は、掲載当時のものです。最新の情報とは異なる場合がありますので、予めご了承ください。

Ｐ11-12（148mm×210mm） 

シャトー・メルシャンのご紹介

ワインミュージアムエリア内のワインギャラリーでは、スタンダードなものから他では
味わえないような最高級ワインまで、常時20種類以上のテイスティングが楽しめます。
（有料：100円～）。ランチプレート、おつまみ、デザートなども用意されており、晴れた
日は屋外のテーブル席も利用可能。勝沼の風景を眺めながら、ワインとともにゆったり
とした時間を楽しんでみてはいかがでしょうか。

シャトー・メルシャンでは、ワイナリースタッフが施設を案内しながら、
シャトー・メルシャンのワイン造りへの思いや歴史の説明、
ワインのテイスティング等を行なうツアーを実施。

お客様のご興味に合わせて選べる2つのツアーをご用意しています。
皆様のご参加をお待ちしております。

Château Mercian

ワイナリー見学ツアーのご紹介
Château Mercian




