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資 料

ブ ドウの収穫時期 とワインの品質

山川 祥秀 ･守屋 正憲 ･穴水 秀教

GrapeMaturityandWineQuality

YosHIHIDEYAMAKAWA,M ASANORIM oRIYAandHIDENORIANAMIZU

TheInstituteofETWlog)′andViticulture, YamanashiUniueT･Sわ′,400Kofu

1982年,山梨大学発酵化学研究施設ぶどう育種試験

也 (甲府市塚原町)で栽培している ｢リースリング･

リヨン｣(RiesllngLion),｢サントリー ･ブラン｣

(SuntoryBlan°),｢シャル ドンネ｣(Chardonnay)

の白ワイン用3品種を用い,熟期別ワイン試験醸造を

行い,収穫期の判断資料を得た.

1. 1982年の気象条件

1982年の当ぶどう育種試験地の気象条件を Table

lに示 した.気温,降水量の平年値と日照時間の資

料は甲府地方気象台の ｢山梨県気象月報｣1) によった.

1982年の6,7,8,9月の平均気温は冷夏といわ

れた1980年に比べてもさらに低温で,4月から10月の

ブドウ生育期の積算温度 (gT,T>10℃)は3815.7

℃で平年値4250.2℃に比べ300℃以上低かった.また

7,8,9月の日照時間も平年値に比べ短く,さらに

8,9月の降水量は異常に多く,平年値の2倍近 くも

あった.完熟期に降水量が多かったため,果皮の薄い

ヨーロッパ系ブドウは裂果が発生,また晩腐病による

大きな被害を受けた.1982年はブドウにとって近年ま

れにみる天候不良の年であった.

2. リースリング･リヨン

リースリング･リヨンは甲州三尺を母にリースリン

グ (Riesllng)を父に,サントリー (K)の石井.

佐野氏が交雑育種した白ワイン専用新品種で,昭和50

年 (1975年)に種苗登録 した品種である.2)
著者らは1979年から1981年の3か年にわたり,リー

スリング･リヨンの主要果汁成分の経時的変化,栽培

上の特性,ワイン醸造試験を行って報告 してきた.3)

リ-スリング･リヨンは一房重が600g以上にもなる

大房種で,種苗特性分類調査 (ブドウ)4)では ｢非常

に大｣に属 し,収量過多になりやすく,1結果枝 1果

房に摘戻して収量規制する必要がある.ベ ト病,白腐

病にやや弱いが,栽培が容易な品種といえる.果粒は

9月中旬最大値に達し,果粒径17.2mm,果粒重3,4g,

果粒の大きさは ｢中 (3.1-6.0g)｣に属する.果汁

糖度は9月中旬15%を越え,その後も上昇を続け,9

月下旬には18,19%にまで達する晩生種に属する性質

を持つ.果汁酸度は9月中旬に1.0g/100mlを下回り,

10月に入っても0.7g/100ml以上を保ち,低酸度の心

配はない品種である.リンゴ酸の減少が急で,酒石酸 ･

リンゴ酸比が2以上となる特徴を持つ.3)

果粒及び果汁一般成分の変化 果粒及び果汁一般

成分の変化について,1979年から1981年の3か年の平

均値と,熟期別ワイン試験勧進を行った1982年の経過

を Fig･1に示 した･

果粒径及び果粒重の変化において,8月上旬に硬核

期,8月中旬にベレーゾンが見られ, 9月中旬には

最大値に達し,果粒径16･6mm,果粒重3･2gであった･

果粒は最大値に達してから比較的早く減少 し,過熱期

を早く迎える特徴を示 した.

果汁 pH はベレーゾンを境に急上昇 し､ 9月中

旬に pH 3.2以上となり,以後は上昇がにぶり,最大

値でも pH 3.5までは上昇しなかった.

果汁糖度は8月上旬から上昇をはじめ､ 8月中 ･
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Table1 MeteorologicaldatafortheExperimentalVineyardof

YamanashlUnlVerSlty,Kofu,YamanashlPrefecture,from Aprll

throughOctoberln1982･

Airtemperature(℃)

(monthlymeans)
1982 normalvalue

PreclpltatlOn(mm) Sunshlnehours

(monthlytotal) (monthlytotal)

Apr. 12.1 13.0

May 18.3 17.3
June 18.9 21.1

July 20.2 24.8

Åug. 22･6 25.7

Sep. 190 21.6

0ct 136 15.4

Ann. 11.5 13.7

Heatsummation(ZT,T>10℃),

Apri1-October

1982 nom alvalue

63 89

44 96

109 147

127 133

230 127

397 147

81 111

1269 1118

Sum orpreclpitatlOn,

J山y～September
3815.7 42502 754 407

1982 normalvalue

205.1 193.5

243.5 207.6

181,6 149.4

139.9 167.4

177.6 1965
124.3 143.4

193.2 155.J5

2262.0 2194.8

Sum ofsunshmehours,

J山y～September
4-41.8 507.3

辛DataofKofuMeteorologlCalObservatory･

下旬においては10日間で4-5%の増加が見られ9月

はじめには15%に適 した.果粒が最大値に達した9月

中旬以降,果粒がしぼみの状態になっても,果汁糖度

は上昇 し,10月上旬には18%以上に達し,遅くまで

糖度の上昇する特徴あるカーブを示 した.

果汁酸度は9月中旬1･Og/100mlを割り,以後もわ

ずかずつ減少を続け,最低でも0･7g/100ml以下には

ならず,ワイン原料として低酸度の心配はなかった

糖酸比は,果汁酸度が比較的高い値で推移するため

低い値で.9月中旬以降にやっと糖度17.2%,酸度

0･85g/100m1,糖酸比20.2と20以上となり,10月中

旬に25に適した.

果汁中のブドウ糖及び果糖含量とその比 (G/F値)

の変化は,9月上旬にブドウ糖より果糖の含量の方が多

くなったが,G/F値ははば1に近い値であった.9

月中旬にはブ ドウ糖8.20%,果糖8.24%,G/F値

0.99を示 した.

果汁中の酒石酸及びリンゴ酸含量とその比 (T/M

檀)の変化は,酒石酸含量が9月中旬ほぼ0.7%を示

し,以後ほとんど減少 しなかったが,リンゴ酸含量は

9月中旬はぼ0.5%を示 し,以後も減少を続けていた.

その結果T/M値は9月上旬に1に達し,以後は急上

昇を続け,10月上旬には酒石酸0.70%,リンゴ酸0.30

%,T/M値2.33と2以上に達した.

熱期別ワイン醸造試験 前年度までの経時的果汁

成分変化の資料3)も参考とし,果粒がほぼ最大に達し,

果汁糖度が15%を越え,果汁酸度が1･Og/100ml以下

となった1982年9月10日に第 1回目のワイン醸造試験

を,10日後の9月20日に第2回目,果粒がしぼみはじ

め,果汁糖度がほぼ最高となり,果汁酸度がほぼ最低

に透した10月4日に第3回目のワイン醸造試験を行っ

た.

ワイン醸造試験を行った日を Flg.1に縦線で示し

た.

それぞれのワイン醸造試験時の果汁一般成分値を,

Table2に示 した.第 1回目の9月10日のワイン醸

造に用いた果汁は糖度16･3%,酸度1.054g/100ml,

糖酸比15.5で酸度が少 し高めであった.第 2回目の9

月20日のワイン醸造に用いた果汁は,9月10日からの

天候が悪く期待 していたほど糖度の上昇が見られず,

糖度16･7%,酸度0･871g/100m1,糖酸比19.2であっ

た.第3回目の10月4日のワイン醸造に用いた果汁は

糖度17･6%,酸度0.811g/100ml,糖酸比21.7であっ

た .

それぞれの熟期で醸造されたワインの1.81ビン貯蔵

6か月後の一般成分値を Table3に示 した.各熱

期の試醸ワインの利き酒は当発酵化学研究施設旦10名

で,コメントを中心とした3熟期の相対評価で行った.
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Table2･GeneralanalysュsOfmustmadefrom grapespュckedatthreedifferent

rlpenlngStages.

RiesllngLIOn

Early Middle Late

Harvesttlme

SpeclflCgraVlty
oBrlX

pH

Totalacid(ど/100mlastartaric)
oBrix/Acid

Glucose(%)

Fructose(%)
Glucose/Fructose

Tartaricacld(%)

MallCaCld(%)
Tartaric/MallC

Sep.10 Sep.20
1.070 1.071

16.3 167

3.20 323

1.054 0.871

15.5 19.2

7.92 8.21

7.75 8.29

1.02 0.99

0.754 0.734

0.572 0470

1.32 1.56

4

4

4

75

8

1

0

8

7

2

1

5

■
0

6

2

8

7

5

6

9

7

4

7

▲し

.

C
1

7

3

0

1

8

8

0

0

0

1

0

1

2

SuntoryBlan°

Early Middle Late

Harvesttlme

SpeclflCgraVlty
oBrlX

pH

Totalacid(ど/100mlastartarlC)
oBrix/Acld

Glucose(%)

Fructose(%)

Glucose/Fructose
Tartaricacld(%)

MallCacid(%)
Tartaric/MallC

Åug.30 Sep.10 Sep.22
1.068 1.073

15.7 17,2

323 3.40

0.941 0.608

16.7 28.3

7.22 8.08

7.17 8.41

1.01 096

0.60 0.52

0.57 0.24

1.05 2.17

Chardonnay

Early Middle

Harvesttlme

SpeclflCgraVlty
oBrlX

pH

Totalacld(ど/100mlastartarlC)
oBrlx/Acld

Glucose(%)

Fructose(%)
Glucose/Fructose

Tartaricacld(%)

MallCacid(%)
Tartaric/Malic

Sep.10 Sep.20
1.064 1.067

14,6 15.4

3.40 342

0,933 0.825

15.6 18.7

6.69 7.29

6.12 6.97

1.09 1.04

0.746 0.676

0.754 0.574

0.99 1.18

0

2

0

1

70

5

7

5

2

3

6

4

3

,
0

2

4

7

0

7

5

0

6

5

2

▲し

.

C
1

6

3

0

1

7

7

1

0

0

1

0

1

2



62 山川 ･守屋 ･穴水

Table3･GeneralanalysュsOfwlneSmadefrom grapespickedatthreedlfferentrlpening
stages.

RleSlingLion

Harvesttlme

SpeclrlCgraVlty
Alcohol(vol･%)

Extract(ど/100ml)

pH

Totalacld(ど/100mlastartanC)

Volatileacld(g/100mlasacetlC)
Tュnt(OD=420nm)

OrganlCaClds(%)
Tartaric
MallC

LactlC

Succlnic

AcetlC

Early M上ddle

Sep.10 Sep.20
1000 1002

12.2 12.2

432 484

298 3.07

0.871 0.798

0.072 0.049

0.054 0.061

4

00

0
3

2

6

5

3

2

1
3

2

1
2

6

3

つJ
7

7

nU

e

.
0

8

5

0

7

0

0

3

2

0

1

0

･●し

▲L

a

c
1
2

4
3

0

0

0

0

0

0

0

0

TL

0

1

SuntoryBlan°

Harvesttlme

SpeclflCgravity
Alcohol(vol･%)

Extract(ど/100ml)

pH

Totalacld(ど/100mlastartaric)

Volatileacid(g/100mlasacetlC)

Tュnt(OD=420nm)

OrganlCaCld(%)
TartarlC

Malic

LachC

Succinic

AcetlC

Early Middle Late

Aug.30 Sep.10 Sep.22
0.999 1000 0.998

12.5 12.5 12.8

4.14 4.40 3.98

3.12 3.31 3.34

0.761 0.574 0.538

0.052 0072 0.068

0.059 0.055 0.058

組

S3
85

81
3

20

26

93

糾
3

Chardonnay

Harvesttime

SpecirlCgraVlty
Alcohol(vol･%)

Extract(g/100ml)

pH

Totalacld(ど/100mlastartaric)

Volatileacld(ど/100mlasacetlC)
Tlnt(OD=420nm)

Organicacid(%)
TartarlC

Malic

Lactic

SucclnlC

AcetlC

Early Middle Late

Sep.10 Sep.20 0ct･1
1.002 0998 1.001

日 7 13.0 12.5

4.71 4.03 4.66

3.18 3.31 3.30

0.775 0.709 0.682

0059 0.042 0.046

0052 0.066 0062

22

組

30

46

1

紙

33

_8

46

日
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評価は以下の通りであった･

9月10日ワインは,酸味がしっかりしており適度で

あるが,アロマは不足 しており,熟成不足にせよ調和

を欠くワインで,明らかに収穫時期が早過ぎ,品種の

特徴が出ていなかった･

9月20日ワインは,酸味は適度であるが,やはりア

ロマは不足 しており,特徴がなかった.9月10日ワイ

/に比べれば全体にまとまりが出ているが,貯蔵熟成

しても酒質の改善はあまり期待が持てないとの評価も

あった･

10月4日ワインは,酸味は適度であるが,アロマの

点で特徴が不足していた･前 2者に比べ数段優ってお

り,一番高い評価を受けたが,全体にアロマ不足でニュ

ートラルな酒質であった.

結果的には10月4日醸造ワインが3熟期の中で一番

高い評価を受け,リースリング･リヨンは晩生種に属

する品種と考えられた.白ワインとしてはアロマがや

や弱く,今後の貯蔵熟成による改善が期待された.

リースリング･リヨンは大房系の関係からか,ある

いは1982年の天候不良のためか期待 していたほどのア

ロマが出なかったが,培栽が容易なこともあり,今後

さらに結実量調節,気象条件との関係など試験調査を

続け,品種の特徴を充分発揮出来る収穫時期を決定す

る必要があった.

3.サントリー ･ブラン

サントリー･ブランは甲州三尺を母にカベルネ ･ソー

ピニオンを父に,サントリー (K)の石井,佐野氏が

交雑育種 した白ワイン専用新品種で,昭和50年 (1975

年)に種苗登録 した品種である.2)

著者らは1979年から1982年の4か年にわたり,当ぶ

どう育種試験地で栽培 しているサントリー･プランの

主要果汁成分の経時的変化,栽培上の特性,ワイン醸

造試験を行って報告 してきた.5)

当品種は満開期から収穫可能までの成熟日数が90日

以下と短 く,成熟積算温度 も2,000℃以下で,早生種

に属する.開花期のベ ト病に抵抗性のないことが目立

つが,栽培は容易な品種である.果汁酸度の減少が急

で,8月下旬1･Og/100ml以下となり,9月上旬の10

日間で0･3g/100mlもの減少を示す･果汁酸度に注意

して収穫時期を決定する必要のある特性を持つ.5)
果粒及び果汁一般成分の変化 果粒及び果汁一般

成分の変化について,1979年から1981年の3か年の平

均値と熟期別ワイン試験醸造を行った1982年の経過を

Fig.1に示した.

果粒径及び果粒童の変化において,7月下旬から8

月上旬にかけて硬核期が,8月上旬にベレーゾンが見

られた.9月に入ると果粒はほぼ最大に達 し,果粒径

15,0mm,果粒重2.2gを示し,9月下旬には果粒がしぼ

みはじめていた.

果汁 pH はベレーゾンを境に比較的急な上昇を示

し,9月10日で pH3.4に達 し,以後もわずかずつ上

昇 していた.

果汁糖度は8月上旬の10日間で5%以上もの増加を

示 し,8月末には15%に達 し,以後も増加 し9月中旬

には18%に適 した,

果汁酸度は7月末に最大値4･5g/100mlまで上昇 し,

8月に入って急激に減少 し,8月20日すでに1.0g/100

ml以下となり0.98g/100mlを示 した.以後 8月30日

0･72g/100m1,9月10日0.57g/100mlと減少 し,

9月30日には0.50g/100mlまで低下 した.サントリー

･プランは滅酸の激 しい品種であった.Amerlneら6)

紘,白テーブルワイン用の果汁酸度は最低でも0.7g

/100ml以上必要としており,この点サントリー ･ブ

ランは熟度が進むにしたがい果汁酸度は簡単に0.7g/

100ml以下となることから収穫時期決定には果汁酸度

に充分注意する必要がある.

糖酸比の変化は,果汁酸度が急激に減少するため急

上昇を示し,8月末で20を越え,9月20日には糖度17.

6%,酸度0.50g/100m1,糖酸比35･2と30以上にも

達した.

果汁中のブドウ糖及び果糖含量とその比 (G/F値)

の変化は,8月下旬になるとブドウ糖含量より果糖含

量の方が多くなり,G/F値は1以下となり,以後 も

果糖含量の方が多 くなり,G/F値は0.9以下にまで

減少 し,9月末にはブドウ糖805%,果糖9,00%と1

%近い差が生じ,G/F値は0.89となり,果糖含量の

方が多い品種の特徴を示 した.

果汁中の酒石酸及びリンゴ酸含量とその比 (T/M

檀)の変化は,リンゴ酸の減少が特別に急激で,8月

下旬にはリンゴ酸含量の方が酒石酸含量を下回り,以

後 もリンゴ酸は減少を続け,9月中旬には T/M

値は2に達 し,9月末には酒石酸0.62%,リンゴ酸

0,21%で T/M値は293と3に近い値に達 した.サ

ントリー･ブランはリンゴ酸含量の少ない品種の特徴

を示した.

熟期別ワイン報道試験 前年度までの経時的果汁

成分変化の資料5)も参考とし,またサントリー･ブラ

ンは減酸が急激という特性に配慮し,酸度が1･Og/100

mlを下回る1982年8月30日に第 1回目のワイン醸造試

験を行い,10日後の9月10日に第2回目,果房がしぼ

みはじめ,果汁糖度がほぼ最高,果汁酸度がほぼ最低
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となったと思われた9月22日に第3回目のワイン醸造

試験を行った･ワイン醸造試験を行った日を Flg.1

に縦線で示 した.

それぞれのワイン醸造試験時の果汁一般成分値を

Table2.に示した.第 1回目の8月30日のワイン醸

造に用いた果汁は糖度15･7%,酸度0･941g/100m1,

第2回目の9月10日のワイン醸造に用いた果汁は糖度

17.2%,酸度0.608g/100mlで,すでに低酸度果汁で

あった.第 3回目の9月22日のワイン醸造に用いた果

汁は糖度17･7%,酸度0･527g/100mlで,9月10日か

らの天候が悪く,雨あるいは雲りの日が多く,期待 し

ていたほど糖度の上昇が見られなかったが,酸度は確

実に低下し,明らかに低酸度果汁であった.

それぞれの熟期で醸造されたワインの 1.81ビン貯蔵

6か月後の一般成分値を Table3に示 した.各熟

期試醸ワインの利き酒は当発酵化学研究施設員10名で,

コメントを中心とした3熟期の相対評価で行った.秤

価は以下のとおりである.

8月30日ワインは,酸味はしっかりしており適度で

あるが,アロマ不足で品種の特徴がまだ出ておらず,

明らかに収穫時期が早かった.9月10日ワインは,す

でに酸味がやや不足していた.特徴あるアロマが出て

きているが,全体に調和を欠くワインであったが,3

熟期のワインの中では一番高い評価を受けた.9月22

日ワインは,9月10日ワインに比べても低酸度で,ア

ロマはさらに強いものになっていたが,味はフラット

であった.結果的には9月10E]ワインが一番高い評価

を受けたが,ドライテーブルワインとしてはやや酸味

不足でフラットなものであった.むしろデザートワイ

ンの方が適当ではないかとの評価もあった.

サントリー･プランはアロマが新鮮でフルーティー

で,しかも高貴であるが,アロマ重視するならば収穫

期を遅らせ,酸味を重視するならば収穫時期を早くし

なければならず,暑くしかも日較差温の少ない甲府盆

地においては,アロマと酸味のバランスが取れず,甲

府盆地より寒冷地での栽培に適しているものと思われ

た.開花期のベト病にさえ注意すれば栽培は容易で,

結実量も多く,ワインはアロマが特徴的で,過去わが

国において見られなかった白ワイン用ブドウとしての

特性を持つ品種であった.

4. シャル ドンネ

シャル ドンネはフランスのブルーゴーニュー,シャ

ブリの代表的白ワイン用品種である.

著者らは1979年から1981年の3か年にわたり,当ぶ

どう育種試験地で栽培しているシャル ドンネの主要果

汁成分の経時的変化,栽培上の特性,ワイン醸造試B

を行って報告3)している.またシャル ドンネを用い~

ロマ増強の目的で ｢かもし｣発酵の影響についても∃

告7)している.

シャル ドンネは当ぶどう育種試験地においては,i

常の薬剤散布8)でほとんど病害も出ず,密着果房で;

るが裂果はわずかで,腐敗も少なく,栽培が比較的∃
易なヨーロッパ系品種といえる.完熟期の果房重は2三

g,果粒重は1･9g,果粒径14･5mmで,完熟期が長くi

持される特徴を持つ.果汁糖度は9月上旬15%に達し

以後も増加を続け,9月末には18%に達する.果汁官

度は完熟期にはぼ0･7g/100mlを保ち･ワイン用L
料として低酸度の心配はない品種である.

果粒及び果汁一般成分の変化 果粒及び果汁一糸

成分の変化について,1979年から1981年の3か年の5

均値と,熟期別ワイン醸造試験を行った1982年の経i

を合わせて Flg･1に示 した･

果粒及び果粒童の変化において,8月上旬硬核期,

8月中旬ベレーゾンが見られ,9月中旬には果粒がi

大値に達し,果粒径14.5mm,果粒重1.9gであった.i

大値に達してから果粒はほとんどしぼみはみられず,

完熟期の長い特徴を持っていた.

果汁 pH は1979年からの3か年の平均値よりも｣

や低目であったが,8月30日 pH 3.20から10月201

pH3.50までゆるやかな直線で上昇 していた.

果汁糖度の変化は,1982年は冷夏と天候不良の関イ

で例年に比べ 1-1.5%低かったが,9月10日には]

%に達し,10月10日には17%に達していた.

果汁酸度の変化は,9月上旬に1･Og/100mlを下[

り,9月10日0･89g/100mlを示 し,10月に入って.

ほぼ0,7g/10Dmlを保ち,ワイン用原料ブドウとし~

低酸度の心配はなかった.6)
糖酸比の変化は,果汁酸度が0･70g/100ml以上う

保っている関係であまり上昇せず,9月20日糖度16

% ･酸度081g/100m1,糖酸比はやっと200とな ･

た

果汁中のブドウ糖及び果糖含量とその比 (G/F個

の変化は,成熟が進んでもブドウ糖含量の方が多く,

両糖含量がほぼ最高に達した9月30日ブドウ糖7,90%

果糖7.55%,G/F値1.05であった.

果汁中の酒石酸及びリンゴ酸含量とその比 (T/I

値)の変化は,9月中旬に酒石酸含量とリンゴ酸含ま

が逆転し,T/M値が 1以上となった 以後もリン:

酸がわずかずつ減少 し,T/M値は上昇 したがそれ弓

わずかで,両酸含量がはば最低となった9月30日酒〕

酸0.64%,リンゴ酸0.46%,T/M値1.4であった

』』-
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熱期別ワイン簡造試験 前年度までのシャル ドン

ネの経時的果汁成分変化の資料3)も参考にして,果汁

｢ の糖度が15%以上,酸度が1･Og/100ml以下となった

≡ 1982年9月10日に第 1回目のワイン醸造試験を行い･
10日後の9月20日第2回目,果汁の糖度がはば最高と

ト なり,酸度がはば最低と思われた10月 1日に第3回目

のワイン磯造試験を行った.ワイン醸造試験を行った

日を Flg･1に縦線で示した･

それぞれのワイン醸造試験時の果汁一般成分値を

Table2に示した.第 1回目の 9月10日の果汁は糖度

14･6%と低く･酸度は0･933g/100mlで,第2回目の

9月20日の果汁は,天候不良のため期待 していたほど果

汁糖度の増加がみられず15･4%と低く,酸度は0･825g

/100mlであった.そして第 3回目の10月 1日の果汁

は糖度が16･2%,酸度が0･770g/100mlであった.

それぞれの熟期で醸造されたワインの1.81ビン貯蔵

6か月後の一般成分値を Table3に示した.各熟糊

の試醸ワインの利き酒は当発酵化学研究施設員10名で

行い,コメントを中心とした3熟期の相対評価で行っ

た.評価は以下のとおりであった.

9月10日ワインは,酸味は適度であるがアロマが少

なく,未熟香が感じられ,まとまりを欠き,収穫時期

が早過ぎ品種の特徴が出ていなかった.9月20日ワイ

ンは,酸味は適度でしっかりしていたが,アロマは弱

く,まだシャル ドンネらしさが出ていなかった 10月

1日ワインは,酸味は適度で,アロマもあり,新鮮で

ボディ-もあり,バランスのとれたワインで一番高い

評価を受けた.結果的に.シャル ドンネは出来るだけ

収穫時期を遅くらせ,アロマを重視して品種の特徴を

出すことにつとめれば,甲府盆地の気候 ･風土に合致

した,栽培の容易な品種で高品質の白ワインが醸り出

せる品種と思われた,
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