
⊂山梨大醗酵研,No.7,Nov.1960コ

簡単なソレラ･システムによるシェリー酒の試聴

村木弘行,四条徳崇,和田美恵子

(昭和35年9月1日受理)

ExperimemtalProductionofSherryWinebyaSimple

LaboratoryScaleSoleraSystem

ByHiroyukiMURAKI,NoritakaSHIJO,andMiekoWADA

緒 日

ソレラ.システムというのはスペインにおける本格シェリー酒醸造法の最も特徴的な点

の一つであって,熟成とブレンディングをかねた巧みな貯蔵法であるo通常は 10個の貯

蔵櫓を一組とし,この組を3-6段階に排列LTl),最も貯蔵年数の古い段階から毎年一部

の酒を抽出して製品とし,これによる減量は順次一つの前の段階からの抽出酒によって補

充する｡最新段階における酒の減量は新酒の製造によって補充されるoこのような樽の段

階的排列によって酒を抽出補充して混合しながら貯蔵するのが ソレラ･システムであ っ

て,ソレラというのは厳密にはこの最終段階の樽をさす言葉である｡

著者らは数年来,本研究所において シェリー酒の試験的醸造を行なって来たが･ その

結果を見ると貯蔵 1年目まではシェリ-酵母の多少の産膜を認め香気も比較的良好であり

ながら,これを放置したままさらに貯蔵を続けると次第に香気が劣化して来る場合が多

い｡著者らはこの現象を防ぐためには櫓詰めした新酒をそのまま放置して貯蔵するのでな

く,ソレラ･システムのや り方を応用して新らしい酒とブレンドしつつ貯蔵する方法が有

効ではないかと考えた｡ 実験室的に簡単なソレラを作って シェリー酒を試醸することは

CRUESS(,48)2)によって報告されているが,わが国ではまだその例が見当らない｡著者

らは小仕込試験によってこの方法の効果を検討したのでその結果を報告する｡

仕 込 試 験

1. 新 酒 の 仕 込

原料ブ ドウ果としては剛11種を用い,製造法としてほ濃縮果汁添加法によった.すなわ

ち甲州種ブ ドウ異の香味の淡白さを補なうと共に製品に多少の焦げ臭を附与する目的で,

果汁を直火でJ/3-1/.容に濃縮したシラップを通常の果汁に約 30% 添加して発酵せ しめ

た｡補糖は濃縮果汁添加によっても果汁の糖濃度が 30% に達しない場合にのみ行ない,

果汁の糖を約 30% に調整した｡供試酵母は Jerez-5を用い,発酵中の管理,淳引きなど
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の操作は常法にしたがった｡仕込の概要を TABLE Iに,新酒の分析値を TABLE IIに示

す｡

TABLEI

新酒の仕込方法 VimficaiionP ractices
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* C,CondensedJuice;F,FreshJuice;M,C+F.
a) Reducingsugarsasglucose, b) Totalacidsastartaric.

TABLE II

新酒の分析値 AnalysesoflheNewWl'nes

年 度 比 重 アル コール エキス 総 酸 揮発酸 揮発エステル アルデ ヒ ド

Vintage Sp.gr. AIc. Ex T.A. V.A.a) V.E.む) Ald.a)

di5 vol･% g/100ml g/I mg/I
i iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiZ! EZ ニ= 二-■■

1955 0.9924 13.9 2.61 8.68 0.49 507 72

1956 0.9980 15.8 4.57 11.86 0,85 194 59

1957 0.9998 14.2 4.64 12.83 0.52 264 63

a) VolatileacidsaSacetic, b) Volatileestersasethylacetate,

C) Aldehydesasacetaldehyde.

2. ソ レラの構 成

新らしくソレラを構成するのに二種の方法が考えられる｡第-の方法は最初から全段階

の樽に同一年次の酒を入れてしまい,第二年次以降は補充酒のみを製造しながら順次に段

階に新古の差をつけて行く方法であり,第二の方法は1年間に一段階ずっの酒を製造しな

がら順次段階数を増加して行く方法である｡本試験では設備の準備などの都合上から後者

の方法をえらんだ｡

段階の数としては最も小規模に3段階とし,各段階には一斗樽1本をあてたQこの3個の

樽に Fig.1に示したような順序で毎年新酒を補充調合しながら3年間の貯蔵を行なった｡
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椿が小容量であ り,また材質がよくなかったため貯蔵による酒の減量が著るしく,その

ため最初に予定 していた規則正しい酒の移動が困難となり,Fig.1の通 りソレラの構成法

は多少変則的なものとなった｡また本格シェリー酒においては酒の移動は必ず しも1年に

1回とは限らない2)ようであるが,本試験では簡単のため新酒の製造時のみの一回に限っ

た｡移動の時期は毎回12月ないし1月である｡

Fig.1. ASystem (Solera)OfBlending thewlneCarriedoutduringStoragefoldThL-ee

Years.Decreaseinvolume(1)ofwineinthesameKegexcepttransfered(一一 )

indicatesthatitiscausedbyleakagedLIringtheperiodofStorage(･I.).

3. 製 品 の 調 味

貯蔵終了後,淳引きを行ない,本格シェリー酒にならってアルコールを加えて 180 に

補強した｡また濃縮果汁添加によって酸味が著るしく増加 しているので,これを炭酸カル

シウムを用いて中和し,滴定酸度が酒石酸として 10g/l前後になるように調節すると共に

約8%のショ糖を加えて甘口のブラウンシェリー ･タイプの製品としたO本格シェリー酒

では補強にはブランデーを使用し,甘味料としてはブ ドウ果汁 (場合により濃縮)が用い

られるが,本試験では経済性をも考慮して通常のアルコール及びショ糖を使用した｡

4. 分 析 方 法

分析はすべて常法によって行なった｡

結 果 及 び考 察

1. 分 析 結 果

3年間の貯蔵終了時における各段階の分析値を TABLE IIIに記 した｡ この値は必ず し

も段階の新古によって系統的変化を示してはいないが,これは貯蔵櫓の性質が個々にかな

り異なることにもよるであろう｡
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TABLEIII

各段階のシェリー酒の分析値

AnalysisofikeSherryW2'neinEachStageofSoleraSystem

段 階 梼 年 度 アルコール エキス 総 酸 揮発酸 揮発エステル アルデヒド

Stage Kegや Date AIc. Ex T.A. V.A. V.E. Ald.
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*A,B,C,from whicllaSalTlpleforanalysiswastakenattheendofeachstage (see
Fig.1).

ForabbreviationsseeTABLE I,ⅠⅠ.

2. 利 き 酒 結 果

試醸酒は産膜状態も十分ではなく, 香気も決 して本格シェリー酒に近いとはいえない

が,スペインにおけるようなシェリー酵母の十分附着 したいわゆる も黄金の樽､を使用し

ている訳ではなく,新櫓に新酒を貯蔵していることであり,また3年という年数はシェリ

ー酒の貯蔵期間としては決 して長いものではないから,この点を加味して考える必要があ

ろう｡対照としてソレラ･システムによらずにそのまま放置貯蔵したものを作っていない

ので,直接比掛 ま困難であるが,これまでのように第二年次以降に酒質が劣化することは

ないように感 じられ,ソレラ･システムによらないよりは,よった方が結果がよいと思わ

れる｡

試醸酒の酒質をさらに向上させるためにはむ しろ新酒の性格,あるいはシェリー酵母を

十分に産膜させるための条件などが問題であろう｡新酒の製造方法も濃縮果汁添加法が最

良かどうかは疑問であってなお検討の要がある｡もし濃縮果汁を用いるならは,発酵前に

除醸しておくことが必要であろう｡そのままでは酸度が高すぎるし,また製品化した後に

おける中和は香気に悪影響を及ぼすことが認められた｡

要 約

スペインにおけるソレラ･システムの方法を応用してシェリ一酒の試醸を行なった｡そ

の結果,放置貯蔵 した場合のように貯蔵第二年次以降に酒質が劣化することがないのを認

めた｡
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