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デ ザ ー ト ワ イ ン の 試 醸 成 績

牙 且 報 ポ ー ト

櫛 田 息 紛 ､ 野 々 村 英 夫 ;.小 原 巌

RcportontheExpcTimCn七alproductionof

Dcsser七 Wincs｡

Part 1.Port

Tada･3Kushid.a,hTid_eoNonomul'･aanCIYuvaoOhaTa

ポートはポル トガルで造 られている ｢強化頭でnlrO河上流の法定区域 内の旗国

に於て製造せ られ､Oprto 港 より船赦 され72:もの.｣とvlうことにポル トガルと

英国の問で協定されている (Anglo-prtugue)SetreaW , /Y/占) 赤酒と

白酒とあるが代表的ポ -トは赤酒である｡ まYt赤白ともマスカット香の有燕,壌話

と締結の差な どによってVintagePort,Cru_st p〕rt,Ta;叩ェly POrt な

どに分娩 されているC改造法はその地方特有のブ ドウを原料とし､赤酒と白酒とで

多少違 うが､啓の韻辞途中でブランデーを加え酒精分を強化すると共にブ ドウの甘

味を残す よ うにして造 られ､た潜製造場を異vz=する多数の新酒が調合 され優良品で

は噂話後 /5ニ 卯 年 も熟成させるC 普通酒精分は ヱ0% 位､エキス分は /0% 前

後でt酸､クンニソお よび グリセ リン､ コ- ク酸な どは生ブ ドウ酒 と比放 して少な

∨ヽ C

最近ポ ートはポル トガル以外の国々でも重要な甘味宿として疑似の方法で造 られ'′･

てvlるが､それ らの多 くは本格ポ ートとはかた b魅 を異にし粒模造 品で､わが国で

も早 くか ら､V,わゆるポ ートワインが普及 しているが､本格ポートは殆ん ど見当ら

忽い状態であるC

当研究所 では数年来､本格 ポートの小規模仕込を実施し､原料 ブ ドウ品種の採択

虫 よび仕込製造方法などにつV,て焼酎 して来把が､未だ貯蔵年数も浅 く､結論的の

ことは出せないが､今迄の結果を一応取 りまとめ報告するC

実 地 仕 込 試 験
ブ ドウ晶塩の漢訳 :当研究所に於 ける優良ブ ドウ酒用品電採択試銀の冶呆を参府

し､比率的多量Lr-しかも容易に入手できる晶塩として次の 占品薩 (第 i売 )を謹訳

し､別に疎臭のあるものと して アジロソダックを予定してい7tが､入手できたかっ
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たので コンコー ドを供試 し把 G

(第1表 )供 試 原 料 ブ ド ウ (varic七icJSCf 七h G]_bapLFIU£L,a)
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建 造 方 故 : 仕込盛はブ ドウ50貰 端居 を用V,､大体 5斗樽に貯蔵できるよう

･托したC 不 良黒点'よび果硬 を除去 して ′石の立桶に入れ､室温で礎酵させ､いずれ

もSO之 を使用せず ､酒母 は予め果汁に培養したブ ドウ酒酵母 (OC-2)を£～ 3

%の割合 で添加 したC 韻酵勘 ま時 々授拝 してガスの発生 を助け､赤滴に於 ては色静

抽出をこ注意 し､残額含急が的 /0% gcなっ7E時ブランデーを加えて韓嘘 を_-中止 させ

7ec なお添加プラソテーは前年度合塩の方法で蒸留 して斗敏で貯蔵 し7eものであるC
(潜精分 " ～ 900/o) 赤酒奥底vc陵 しては色素を充fiH,こ抽出させるだめ メル ロー

とブラック ●クイ ソは天 々仕込翌 日にブラ ンデーを涼刀口Li白'病分 7O/Ll綿后とし､ ミ
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/レズ患 よぴ コンコードには寅顔 を添加 して離辞期間を 3- 占日に調節 し､圧搾 して

得71=汁液にブランデーを添加す る方法 を行ったC甲州三尺 (白酒用 )は特に績分が

少なかっ7こので同様に弟椿を加えて良好 させ7こC
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ブランデー添加後 /- 2通関で第-回浮引を行 へ 地下室に貯蔵 したC 即ち

/ヲ5g年産のもの'(.M･現 .CD.a) は赤 白共に /" 41年 占月麦で S斗樽､以後 ./

升壌 vz:分注(CI)は樽の 皇 ゝ)貯親 し､ /ヲ53年産 ミルズは畳がや ゝ少なV,のとV,

わ'A)るマスカット香の品筏は噂話が よいと言われているので最初Z7ゝら柏に詰めずに

斗噂で貯蔵 しているが,<其の他の もの (KS.C)はvlずれ も現在 5斗薄に貯蔵中で

午 /～ 1回の浮引 を行ってV,るC

天 々の試料 を常法に より分析し7t結束は第 3表の通 1-}で､利酒の成於は第4表の

通 りであったC

(第3表 ) 就 醸 品 Uj 分 析 薦 具

(Analysisof七hr3PortsObtainerl)
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(第Ll表 ) 鳴 海 成 据 (rinas七e k stirlgOf 七heports)
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区分 順 位 観

Ra七ing R∈さmeJrks

M l 香味共良好

BQ 2 億赤 色､酸殊や ゝ
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考 察

原圃 ブ ド ク の 品 碇 : 甘味酒用品底 としては故が少なく､-辞 が高く､糖分

の多か晶瞳が良 く､米国な どではBllg25J-.&Y ,総敵 o･5- 0･占5%,辞 410

以上でpllg/･&駿が 33 以上のものが良vlとされてvlるが､供試晶縫岐いずれ も

をq)値は低 く 12.2′lJ31･3 の尚にあったC

酒質を藤倉的にみて赤 商用としては 4品彊車 メル ローが最良で･コンコード

が最も劣ったC ミルズは故が少な く蛍分が多 くて分析結果 としては優れた品番であ

るが､韓有の香 りを有 し人によって好き嫌いがあるようであるC ブラッククイ'/ち

治分比密的多 く､色も盤赤色で有望充品瞳であるが､故がや ゝ多過 ぎるのが欠点で

ぁるC白商用として供辞 し7t3品鐘の綜合的順泣妓甲州､甲州三尺､ シャスラード

ーt'の順で､ シャス.ラ ー ド-,/は組成的には最 も理想的 であ t)なが ら南として成紋

の劣ったのは､攻込翌夏 に再寂静を起 し､辞母臭がついた為 と考えられるC

仕 込 方 法 : 赤酒におV,ては香気 を増加 させ､色策を抽出させるために､圧搾

前に可成設辞 させる必要があるが､原料ブ ドウの括分が少なvlので,踏分 を /0%

も成すには殆ん ど殴好させ る余地がたいC従って本実鮫では当初に一部プラソデ ー

叉は磨唐 を添加し,所要軽度に故辞 させてpゝ ら更にブラ ソデ-を添加する方法 を試

み7t処､成続は予想の ように可成 良好であっ牢 C 即ち赤 ブ ドウ酒に宙ける色素の抽 言

出は非常に よく､む軌 ま長引いて7'ランデ-添加時期ゐ決定は容易になったC な海
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添加 し7=華厳はプランデ-を加える頃に披殆ん ど全部転化涛QZ:変化 してvlることが

認め られ､甘韓の質 も生ブ ドウ酒Vt煮清 を加えた場合 より恐 らく良好で15 る主恩や

れる¢

ブ ラ y デ ー添 加 -_ 添加するプラ./デーの質は直接生成酒の晶質 を左右す る

もので､米国ではエキス分 を下げ7Lいように出来る丈高波度の もの (90% nF)utr-

raユ SPirit )を添加 した方が 上vlと言われてvlるが､ ボル ト/ガルでは宿精分の

低V.殆ん ど棉製されてvlか irlプラ-/デー(76′--78% ) が用い られているようで

あるC今村はプラ⊥デ ーの晶質 まで充分吟味はされなかっ花が､各種の方法で慕洩

し約 1年間貯蔵 した ものを使用 し7=処､各 々の添加ブラソデーにあっ7C夫 々特有の

香気は貯17ii中vt次第に減少する串 を謎め姥 Cなお再韓醇を起 し托シャス ラーtL レ

は補瞭せず浅瀬 を 10% 軽度 としてブランデーを加 えた為に餓醇は殆ん ど行SDれず.,

且つ ブランデ ー添加後の酒棉分が比叡的僅軍ゝった ことが再戯醇の主原因をな しI-こも

のと考え られるC

浄 引 : 第 1回韓引は出来 る限 り早 く行V,､酵母､蛋白質藷 よびガム賓な ど

の沈澱を早 く分線することが､香味をよくし熟成 を早めるとV,われているので,ブ

ランデー添加後 1′･- 2週間で行っ花が､ もっと早 く度々行 うか通過 しても良いと思

われ-rtc

武威晶は欧米のものに比 し一般に清濁､糖分共紅や ゝ少な く酸度のヤ ゝ多いもの､

となっ7とC赤潜の車では ミルズ駁特に療分多 く酒碑分は少なvlが､酸の少ないもの

となjH:=ブ ラックタイソは酸度の多V,､色素の短めて多vlもの となったC コンコー

ドは貯蔵期間が短か く,1充分酒石が沈澱 していないので故度は一番多いが､貯蔵中三,.-:.:

幾分演少する筈であるC 白酒では甲州が措分少な く幾分甘味が足 りなtJ,よ うである

が､着色も少な く､香韓は甚だ よかっ 了と ｡ 但し､緯発酸が他の ものに比 して多vlの

は原料 ブ ドウが収稜線 日韓が7tって､幾分脇んでいた iめであろ うC

要 旨

赤酒の慮料 として メル p-､ ブラッククイ ーン､ ミii,ズ､ コソコ1-ドを､白酒の

原料 として.>'ヤス ラ-ドーL'､甲州お よび甲州三尺の 7品塩 を用V,本格ポ ートを試

態 LTc結果､ メル ロー及び甲州亀が最 もよV,成群であったC

原料采に糖分が少なvlので或る毎炭醗酵 させ るためには初め禰 揺する必寮がある

が､赤商では色素 を抽出するフとめ､予めブランデーの一部 を果静に加えることが有

効である｡

絡 Dに実験 に協力 された斎藤義兄､雨宮敦人両君並に研究所jal各位に深 謝するC
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