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ワ イ ン の 熟成 と利 き酒 （き き し ゅ ）表現
＊

　　　 小阪 田嘉昭
＊ ＊

（メ ル シ ャ ン株式会社酒類事業本部）

　ワ イ ン の熟成は樽内熟成と瓶内熟成 の 二 段 階があるが、瓶に 長く貯蔵する こ と に よっ て 複雑な香味が生 ま

れる こ とを特徴 と して い る 。 熟成の メ カ ニ ズ ム は ワ イ ン 中の 有機酸 とア ル コ ール 類の エ ス テ ル の生成、色素

成分で あるア ン トシ ア ニ ン や 渋 み の 成分 で あ る タ ン ニ ン類の 重合な ど が考えられ る 。 機器分析で成分 を測定

して も複雑な ワ イ ン の 品質を正確に 表す こ とがで きない ため、ワ イ ンの 評価は官能検査で ある利 き酒 に よ っ

て 決 め て い る 。
フ ラ ン ス を中心に使用 されて い る利 き酒用語 を外観 （色、清澄度〉、香 り、味に分けて 整理

して 、その 用語を解説し なが ら、ワ イン の 熟成に つ い て 言及し て い る。
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は じめに

　酒類 を蒸留酒 と醸造酒 とに分けた時、一
般に蒸留

酒は 熟成し た もの が美味 し く、醸造酒 の ビ ー
ル や 口

本酒 は新鮮 な味わ い が 美眛 しい 酒 と され て い る、ワ

イ ン も醸造酒に 分類 されるが、熟成 したもの が美味

しくな る酒で あ る 。 蒸留酒 が 樽 で の 熟成 を重要視 し

て い るの に対 し
、 ワ イ ン の 熟成は瓶に長く貯蔵する

こ と に よ っ て 、複雑な香味が生 まれ る こ とを特徴と

して い る，，

　 ワ イ ン の 歴 史 は今 か ら 6〔〕‘〕0 〜 8000 年前 に メ ソ

ポ タ ニ ア の 先住民、シ ュ メ
ー

ル 人 が造り始め た と言

われ、ヨ
ー

ロ ッ パ へ は BC2000 年頃に ギリ シ ャ に伝

え られ た 」さらに、ギ リシ ャ か らロ ーマ 帝国に伝来

し、ワ イ ン は ヨ ーロ ッ パ で は 数千年の 長 い 歴 史があ

る。その 当時の 貯蔵容器は ア ン フ ォ ラ と呼ばれ る素

焼きの陶器が 利用 され て お り、ワ イ ン は熟成 させ る

こ とな く、新酒 の 状態 で 水代わ り に飲ま れ て い た、

シー
ザ
ーが ガ リア を征服 した 時 、ケル ト人が ビール

容器に樽を使 っ て い る の を知 っ て 、ワ イ ン の 貯蔵 ・

運搬 に 樽 を利用 しは じ め た 。ア ン フ ォ ラ に比べ て 割

れ る こ とが なく、扱 い が容易の た め 、3 世紀に は ワ

イ ン の容器は 樽が ア ン フ ォ ラ に取 っ て代 わ っ て い る。

　 ワ イ ン を長く熟成 させ る た め に は 、空気 との 接 触

を避けて 瓶内に 貯蔵 させ る 必要 が あ る 。 ワ イ ン に樽

の利用は古 くか ら行われて い るの に対 し、瓶 の 利用

はか な り時代が下が っ て か ら に な る。17 世紀 には

ワ イ ン用 の ガ ラ ス 瓶が造 られるよ うに なっ た が 、こ

の頃の瓶は現在の細長い 円筒形 の 瓶 とは異 な り寸胴

の 瓶 で、樽か ら ワ イン を食卓に取 り出すカ ラ フ の役

目 と して 使われ て い た。さらに、ワ イ ン の 熟成の た

めには栓 の 開発 も必要で あり、コ ル ク が注目 され た ．

コ ル ク は圧縮性 と弾力性 があり、ワ イ ン に異味 ・異

臭を付け な い 特性が あ り、瓶を密栓す る材料 として

使用 され て きて い る。現在 の よ うに ワ イ ン が瓶で貯

蔵 ・熟成 されるように な っ た の は、コ ル ク 栓 の 利 用

と相 俟 っ て 18 世紀初頭 と言われて い る。瓶に ワ イ

ン を貯蔵する まで は、樽は単なる ワ イ ン 貯蔵容器 で 、

当時の ワ イ ン は 翌年の ぶ どうの収穫まで に 飲まれ た

熟成 して い な い ワ イン で あ っ た、、

　 ヨ
ー

ロ ッ パ で は ワ イ ン は食事を食べ や す くす る飲
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み物 と し て の 日常必需品で あ る 。 また、ワ イ ン は喉

の渇 きを癒す水代わ りの 飲み 物で もあ り、農作業 な

どの 肉体労働 で 汗を流 し た時に ワ イ ン が飲 まれ て き

た歴史が ある。現在で も、こ の ような 口常消費 ワ イ

ン と呼ばれ る ワ イ ン （ヨ
ーロ ッ パ ではテ

ーブ ル
・
ワ

イ ン に 分類）は樽に貯蔵 し て い な い ワ イ ン が多くあ

る。
一
方、ハ レ の 日の 食卓 に供 される ワ イ ン などは

高級 ワ イ ン と呼ばれ、熟成 し た香味が珍重されて い

る。高級 ワ イ ン の 熟成は瓶で 10年 、20 年 と長 く貯

蔵 させ る の が、他の 酒類 と違 っ た特徴に なっ て い る。

1． ワ イ ンの 熟成

　 ワ イ ン の 熟成 は樽内熟成と瓶内熟成の 二段階に分

か れ て い る。発酵が終わっ た ワ イ ン は、まず樽に 貯

蔵 さ れ、樽材の木日を通 し て 空気が 浸透 し酸素が少

しずつ ワ イ ン に 供給される こ と に よ り緩や か な酸化

が起 こ る。樽内熱成の化学変化の 主役 は酸化反応で

あり、樽材の木 目を通して の 酸素 の 供給 の みな らず、

蒸発 して 目減 り し た 樽内の ワ イ ン を補酒する時 に も、

空気が溶 け込む。通常、樽 内熟成 は 225 リ ッ Fル

の 小樽の 場合、赤 ワ イ ン で約 2年、白 ワ イ ン で 1

年程度行われ る。

　樽内熟成が終わ っ た ワ イ ン は瓶詰 め され、コ ル ク

で 密栓して瓶 を横 に寝 か せ て コ ル ク栓が湿 っ た状態

で熟成 させ る。瓶内熟成は酸素が欠乏 し た状態で の

変化で 、長い 熟成 中 に 過剰 な タ ン ニ ン が沈殿 し て ワ

イ ン の 渋み が穏や か に な り、エ ス テ ル の 生 成等 に

よ っ て 香 りが 高まる 。
ワ イ ン 造 りで は 樽 内熟成を酸

化的熟成 と呼び、瓶内熟成を還元的熟成と呼んで い る。

1．1．酸化反応 と エ ス テ ル の 形成

　酸化で 容易に考え られ る こ とは、ア ル コ ー
ル 類が

酸化 して ア ル デ ヒ ド、酸に な り、こ の 酸 は さらに ア

ル コ ー
ル 類 と結合 して多 くの 種類の エ ス テ ル 類を生

成す る こ と で ある 。ぶ ど う果汁は酒石酸、リ ン ゴ 酸 、

ク エ ン 酸な どを含ん で お り、さ らに発酵に よ っ て乳

酸、酢酸、コ ハ ク酸などが少量生成 される。また 、

高級脂肪酸や多くの ア ミ ノ 酸 も含まれ て い る v

　一
方、エ ス テ ル をつ くる ア ル コ ー

ル 類も主体の エ

チ ル ア ル コ ール の ほ か に 少量 の メ チ ル ア ル コ ー
ル や

高級 ア ル コ ー
ル の イ ソ ア ミル ア ル コ ール 、イ ソ ブ チ

ル ア ル コ
ー

ル 、イ ソ プ ロ ピル ア ル コ ー
ル な どが 含ま

れて い る 。 ワ イ ン中の 各種 の 酸は各種 の ア ル コ ー
ル

と結 合して 多くの種類の エ ス テ ル が 生成 され る。熟

成過程 で は こ れ らの エ ス テ ル 類による芳香が発現 し

て く る。

1．2．ア ン トシア ニ ン 類の 変化

　ア ン トシ ア ニ ン は赤ワ イ ン の色素の成分で あ り、

熟成する間に酸化され て
、 重合物、あるい は コ ロ イ

ドを形成 する。樽で の 熟成は比較的短 く1 − 2 年

で ある が、瓶で の熟成は長 くな り、10 年、20年 と

なると、ア ン トシ ア ニ ン の 重合物が瓶内に沈殿 して

い く、ア ン トシ ア ニ ン の酸化に よっ て 色調 の変化 も

起こ り、赤紫色の濃い 色か ら次第 に 鮮赤色 か らオ レ

ン ジ色が増 し、赤褐色 に変化して い く。

1．3．タ ン ニ ン の 類 の 変化

　タ ン ニ ン 類は白ワ イン には O．05〜O．3　gl1、赤ワ イ

ン には 1〜4g〆1程度含まれて お り、ワ イ ン の 中で は

収斂性と渋み を呈する成分 で ある。白ワ イ ン で は若

い 時の 薄い 黄緑色が熟成 して濃い 黄金色か ら、やや

褐色に変化し て くる の は タ ン ニ ン の 主成 分の ロ イ コ

ア ン トシ ア ニ ン の 酸化に よるもの で あ る。

　 カ テ キ ン や ロ ィコ ア ン トシ ア ニ ン が縮合すると不

溶性の コ ロ イ ドを形成 して沈殿 した り、ペ プチ ドや

多糖類と縮合 して 渋み が 下 が っ て くる。すな わち、

年数を経た赤 ワ イ ン は茶褐色 の 沈殿を瓶底に生 じ、

味わ い が滑 ら か に なる。

1．4．物理的変化

　樽内の ワ イ ンの物理 的変化 の 著 しい 現象 は発酵 に

よ っ て 生 じた炭酸ガ ス が木 目を通 して空気中に飛散

して減少する こ と、発酵臭や酵母臭が消失する こ と、

混濁成分が沈殿し て 透明 に なるこ となどで ある。さ

らに ワ イ ン 中の 水や ア ル コ ー
ル 成分等の会合現象に

よ っ て味わい が円くな る と言われ て い る，

2． ワ イン の 利 き酒表現

　ワ イ ン の 成分は香気成分 で約 6000 種、呈眛成分

で 数 100 種 と 言 われ て お り、そ れ ら が 、複雑 に関

係 しあ っ て ワ イ ン の 香味 を構成 して い る。機器分析

で成分を測定 して もワ イ ンの 品質を正確に表わすこ

とが で きな い た め、現在 で も官能検査と呼ば れ る利

き酒 （きき し ゅ ）で ワ イ ン の 評価 を決めてい る。す

なわち、視覚 で ワ イ ンの 色 ・清澄度な どの外観、嗅

覚 で ワ イ ン の 香り、味覚で ワ イ ン の 味を判定 し て い

る 。 ワ イ ン 伝統国 の フ ラ ン ス で は ワ イ ン の 利 き酒表

現 を人 間に例え て 、色の こ と を 「ロ ブ」（ド レ ス ）、

香 の こ とを 「ネ」（鼻）、味の 強さ ・厚み の こ とを 「コ ー

一 116 一
N 工工

一Eleotronio 　Library 　



The Japanese Association for the Study of Taste and Smell

NII-Electronic Library Service

The 　Japanese 　Assooiation 　for 　the 　Study 　of 　Taste 　and 　Smell

H本眛 と匂学会誌　Vol ．11No ．2　2004 年 8 月

　　　 ワ イ ンの 熟成 と利 き酒 （き き し ゅ ）表現

ル」（ボデ ィ ）と言 っ て い る 。 さ ら に、ワ イ ン の 色、

香 り、眛の 特徴 を身の 同りの 物に例えた用語を使用

し て い る。

　フ ラ ン ス で使用 されて い る ワ イ ン の 評価 を表わす

利 き酒坩語 を外観 （色 、清澄度 ）、香 り 、 味に つ い

て解説 し な が ら ワ イ ンの 熟成に よ る美味 し さを言及

してみる，

2．1．外観、色の利 き酒用語

＊ 臼ワ イ ン ：淡 い 緑 白色、淡黄緑色 （PYG ）、緑黄色、

　　　　　 うす い 黄色、黄色 、麦藁色、黄金色 、

　　　　　 琥珀色

　ほ と ん ど無色 に近 い 淡い 緑白色、淡黄緑色か ら始

まっ て 、年月が経過する に つ れて黄色、麦藁色、黄

金色、琥珀色 へ と変化する こ とに より視覚的に も美

味 し さ が増 して くる。涼 しい 地 方の 白 ワ イ ン は緑が

か っ た淡 い 黄 色 を し て お り、特 に ベ ー
ル

・イ エ

ロ
ー ・

グ リ
ー

ン （PYG ）と呼ぶ 。 黄金色は廿冂 ワ イ

ン が熟成 した 時に み られ 、號珀 色にな っ た ワ イ ン は

酸化 が進 んだ ワ イ ン と な る 。

＊ 赤 ワ イン 1赤紫色、サク ラ ン ボ、ル ビ ー、深み の

　　　　　 あ る赤、ガ ーネ ッ ト、レ ン ガ色、枯葉

　　 　　　 色、コ ーヒ ー色

　赤 ワ イ ンの色 は ア ン トシ ア ニ ン で ある。濃 い 色 の

赤ワ イ ン の 色調はグ ラ ス を傾 けて エ ッ ジ と呼ばれる

液層の 薄 い 部分 を見るとよく判 るv 若い ワ イ ン は紫

色を帯び て お り、年数が経つ と紫色が 消えて 明る い

赤色 の 「ル ビ
ー
」色 や 「深み の あ る赤」色に変わ る 。

さ らに熟成す ると黄色 の 色調が強 くな り、暗赤色 、

赤茶色 の 「ガーネ ッ ト」色に な り、赤 ワ イ ン の 色の

変化 を宝石 に例 え て 評価 を して い る 。 赤 ワ イ ン が

2〔〕年 30年熟成すると、さらに茶色 が増 して 「レ ン

ガ」「枯葉」「コ
ー

ヒ ー」色 に変わ っ て くる。

2．2．外観、清澄度の利き酒用 語

＊ 白ワ イ ン ：ク リス タル 、照りが あ る 、清澄、くす

　　 　　　 ん だ、濁 っ た、オ リ があ る

＊ 赤ワ イ ン ：清澄、くすん だ 、濁 っ た、オリが ある

　 ワ イ ン は濁 りが あっ て は な ら な く、 透明で な けれ

ばな ら な い 、，臼ワ イ ンで は 水晶 の よ う に輝 き の あ る

清澄度 の 高 い 状態 を 「ク リス タ ル 」、輝 きの ある清

澄度を 「照 りがあ る」と呼ん で い る 。 赤 ・臼ワ イ ン

と もグ ラ ス をロ ウ ソ ク や ラ イ 1・の 光で 透か し て 兄

て、曇 っ て い る状態 を 「くす んだ」と言 っ て い る。

長期熟成し た赤 ワ イ ン は オ リ が発生 し、瓶底に沈殿

が あっ て もワ イ ンが 「清澄」で あれば、正常で あ る

が 、濁 っ て い る もの は異常な現象で ある。濁 っ て い

る ワ イ ン は 微生物汚染や 金属混濁 などの 異常ワ イ ン

の 可能性 が ある。

　 ワ イ ン が濁 っ て い た り、オ リ の ある ワ イ ン は視覚

的 な 美味 し さ に 欠ける が 、オ リの あ るワ イ ン は長期

に瓶熱成 した証拠で もあり、悪い 評価に は な ら ない 。

ワ イン 瓶は上 げ底 にな っ て お り、グ ラ ス に注ぐ時 、

オ リ が 瓶底に残 る⊥ 夫 が して ある 。

2．3．香 りの 利き酒用語

　 ワ イ ン の 香 りはぶ ど うに由 米す る第 1 ア ロ マ 、

発酵過程 で生 まれる第 2 ア ロ マ 、熟成 中に現 れ る

第 3 ア ロ マ （ブ ケ
ー

と も言 う）に 分 け ら れ る。こ

れら の香 りは 品種、産地 、醸造法、熟成 などによ っ

て異な り、特に香 り表現は多岐に亘 っ て お り、ボ ル

ドー大学の ペ イ ノ ー教授は動物 、樹脂 、木質 、化学

品、香辛料、焦臭、花、果物、植物 に 分類 して、身

の 回 りの 物に例 えて い る 。

2．3．1 第 1 ア ロ マ ：原料 ブ ドウに 由来す る香 り

　 ＊ 臼ワ イン ：フ ル
ーテ ィ 、レ モ ン 、グ レ

ープ フ ル
ー

　　　　　　 ツ 、カ ン キ ツ 系、プ ラ ム 、ア プ リ コ ッ

　 　　　 　　 　ト、ラ イ チ 、マ ス カ ッ ト、ア カ シ ア

　　　　　　 の 花、菩提樹の花、白い 花

　 ＊ 赤 ワ イ ン ：チ ェ リ
ー、木苺、赤 ス グ リ （グ ロ ゼ

　　　　　　 イユ ）、赤 い 果 実、桑の 実、黒 ス グ

　　　　　　　リ （カ シ ス ）、黒 い 果実

　ぶ どうの 品種、産地 など に よっ て香 りの 特徴が あ

り、ワ イ ン を識別する の に重要なポ イン トとなる v

白 ワ イ ン で は 「レ モ ン 」 「グ レ ープ フ ル ーツ 」な ど

の 「カ ン キ ツ 系」の 香 りや、「プ ラ ム」「ア プ リコ ッ

ト」「ラ イチ」「マ ス カ ッ ト」な どの果実の 香 りを総

称 して 「フ ル
ー

テ ィ」 と称 して い る。「ア カ シ ァ の

花」 「菩提 樹 の 花」は フ ラ ン ス で は 「自い 花」 の 香

り と総称 して い る，、

　赤 ワ イ ン で は 「チ ェ リー」「木苺」「赤 ス グ リ」な

どの 果実 の 香りは 「赤 い 果実」と総称 し、「黒 ス グ

リ」は カ シ ス の こ と で 、「桑 の 実」など と 合わせ て

「黒 い 果実」 と 総称 し て い る。

2．3．2．第 2 ア ロ マ ：発酵段階で 生 まれ る香 り

　 ＊ If」ワ イン ：フ ル
ーテ ィ 、バ ナナ、ピー

チ、洋梨、

　 　　　 　　 　リン ゴ、パ イナ ッ プ ル 、メ ロ ン 、マ

　　　　　　　　 ぐ　　　　　　　o
　 　 　 　 　 　 ン コ 、ハ ッ シ ョ ン フル ーツ

　 ＊ 赤ワ イ ン ： フ ラ ワ リー、バ ラ 、牡丹、野菜臭 （ヴ ェ
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　　　　　　 ジ ェ タ ル ）、ピ ー
マ ン 、青草臭、 ス

　　　　　　 ミ レ 、イ ン ク、ハ ッ カ、樹脂 （松、

　　　　　　 杉、 ヒ ノ キ）

　ぶ どう品種、産地な どの香 りが発酵過程を通し て

発現する香りで 、白ワ イ ン で は酵母の作用で エ ス テ

ル 香 が生成 され 「バ ナナ」「ピ ーチ 」 「洋梨」「リ ン

ゴ」な どの 香 りに 例え ら れ、こ れ らを総称 して 第

2 ア ロ マ も 「フ ル
ー

テ ィ 」と呼 ぶ。

　赤 ワ イ ン で は 「バ ラ 」「牡丹」な どの 香 り を 「フ

ラ ワ リー」と呼び、花に例 えて い る。「野菜臭」「ピー

マ ン 」「青草臭」は未 熟 な黒 ぶ ど うを発酵 させ た時

に現れ る香りで 、「ヴ ェ ジ ェ タル 」と総称 して い る 。

「ス ミ レ 」「イ ン ク」 の 香りは黒 ぶ どうが充分に 日

照 を受 けて完熟 し た時に 現れ る。ぶ どう品種や産地

に よ っ て 「ハ ッ カ」や松、杉、ヒ ノ キなどの 「樹脂」

の 香 りが 発現す る こ ともあ る。

2．3．3 第 3 ア ロ マ （ブケ
ー）：熟成中に現れ る香り

　 ＊ 臼ワ イ ン ：木香、樽香 （新樽 、 古樽）、バ ニ ラ、

　　 　　　 　 焼 い た パ ン 、ク ル ミ、ヘ ーゼ ル ナ ッ

　　　　　　 ツ 、ア
ーモ ン ド、蜂蜜、バ タ

ー

　 ＊赤 ワ イ ン ：ス パ イ シ イ 、タ イム 、シ ナモ ン 、亅
’

　　　　　　 子 、黒 コ シ ョ ウ、甘草、紅茶、コ ー

　　　　　　　ヒー、カ カ オ 、タ バ コ 、チ ョ
コ レ

ー

　　　　　　　ト、皮革、燻製 、きの こ、腐葉土、

　　　　　　 森の下の 落ち葉 （ス ーボ ア）、麝香

　　　　　　　 （ジ ャ コ ウ）、　トリ ュ フ

　 ワ イ ン の 熟成 に よ り第 1 ア ロ マ 、第 2 ア ロ マ が

変化 し て 、第 3 ア ロ マ が 現れて 、こ れ をブ ケ ーと

称 し て い る。白ワ イ ン を樽貯蔵 した時、樽香が強す

ぎ る と 「木香 （き が ）」 と言 い 、調和が取れ て い る

時は 「樽香」 と呼んで い る。樽香には長所 と して の

「新樽香」 と欠点と し て の 「占樽香」が あ る 。 新樽

香は樽の タ ンニ ン、リグ ニ ン、バ ニ リ ン などの 成分

が ワ イ ン に 溶出 し た もの で 、瓶熟成が進む と、「バ

ニ ラ 」「焼い た パ ン 」や 「ク ル ミ」「へ
一ゼ ル ナ ッ ツ 」

「ア ーモ ン ド」などの ナ ッ ツ の 香 りに な る。瓶熟成

が さらに 長 く な る と 「蜂蜜」「バ タ ー」な どに 例え

ら れ る複雑 な香 りに な る。

　赤 ワ イ ン で は カ ベ ル ネ ・ソ
ー

ヴ ィ ニ ヨ ン や シ ラ
ー

の 品種 で は 瓶熟成 が 進 む と、「タ イ ム 」「シ ナ モ ン 」

「亅
』
子」「黒 コ シ ョ ウ」 など の 香 辛料 の 香 りが 発現

し、これら を総称 して 「ス パ イ シ イ 」と呼んで い る。

ピ ノ ・
ノ ワ

ー
ル 系の 品種で は 「甘草」「紅茶」の 香

りが 発現 して くる。赤 ワ イ ンの 熟成が 20年を越す

よ うの 長期 に なると、「コ
ー

ヒ
ー
」「カ カ オ1 「チ ョ

コ レ
ート」「皮革」な どの 熟成香に変化 し、さ ら に

熟成が進む と 「きの こ」「腐葉土」「森の 下 の 落ち葉

（ス
ー

ボ ァ ）」などの 複雑 な香りに な り、さらに 長

期に熟成 し た時、稀に 「麝香 （ジ ャ コ ウ）」や 世界

3大珍味 の ひ とつ で、豚 に探 させ る フ ラ ンス 産の き

の こ と して 有名な 「トリ ュ ッ フ 」の香りが感じ られ

る よ う に な る が、日本人 に は判 り難 い 例えで ある。

2．3．4．香 りの 強度 ：隠れて い る、閉じ て い る、軽

　　　　　　　　　い 、中庸、よく感じ られ る、

　　　　　　　　　開い て い る、育ち上 が っ た、

　　　　　　　　　ブ ケ ーが あ る、卓越 し た ブ

　　　　　　　　　ケ
ー、熟成 した、ラ ン シ ョ 臭、

　　　　　　　　　酸化

　品種、産地、醸造法など に よっ て 、香 りの 強 さが

異なるが、さらに ワ イ ン が熟成す るに した が っ て 、

香 りは強 く、複雑に なっ て い く 。 「隠れて い る」「閉

じて い る」と 言 う表現 は 香 りが少な い が熟成すれば

香りが多くなる こ とが期待 される香りを指 し、熟成

に より香りが 多くな る こ とを 「開い て い る」と言 い 、

香 りが頂点 に 達す ると 「育ち上 が っ た」と言う。ぶ

ど うそ の もの が持 っ て い る香り （第 1 ア ロ マ ）や

発酵に よっ て 生成 される香 り （第 2 ア ロ マ ）が熟

成に よ っ て変化 した 豊 か な香りを 「ブ ケ ーが あ る」

と言 っ て い る。さ らに熟成が進む と、過熟に な り、

古い ポートワ イン の ような香 り 「ラ ン シ ョ 臭」が出

て くる。最後 に は 「酸化」した ワ イ ン に な っ て し ま う。

2．3．5．香 りの 質 ： 下品な、平凡な、上品 な，血筋

　　　　　　　　が良 い 、典型的 な、高貴な、高

　　　　　　　　雅な

　「下品な」「平凡 な」「上品な」「血筋が良い 」な ど

の表現 は若い ワ イン に も使うが 、ワ イ ン が望ま しい

よ う に熟成 して 、ワ イ ン の 産地 ・品種 の 特性 を発揮

した ワ イ ン を 「典型的な」「高貴な」「高雅な」な ど

と表現 して い る。

2．4，味の利き 酒用語

　 ワ イ ン の 味は主な味覚と して糖分か ら由来する甘

味 、有機酸 か ら由来 する酸味、タ ン ニ ン が関与する

渋味 が あ り、さ ら に全体 の 昧わ い の 重 さ ・厚 み をボ

デ ィ と し て表現 して い る。熟成もワ イ ンの味の評価

に とっ て 重要なポ イ ン トにな っ ており、熟成 に合わ

せ て 様 々 な 表現 が あ る。
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　　　 ワ イン の 熟成 と利 き酒 （き き しゅ ）表現

2．4．1．甘味度 ：プ リュ ッ ト （極辛口）、ドラ イ （辛

　　　　　　　 口 ）、やや甘 口
、 廿口 、極甘口

　赤 ワ イ ン は 般 に は、残糖分が な い 辛 口 で あ る た

め、甘味度 の表現 は 臼ワ イ ン に使われる di 残糖分 の

違 い で 「ブ リュ ッ ト（極辛口）」「ドラ イ （辛凵 ）」「甘

口 」などに 分 か れ る が 、酸度の 強さ もワ イ ン の 甘 ・

辛に 関係し、同 じ残糖分 で も、酸度が強 ければよ り

辛口 に感 じ る 。 ド イ ツ で は 残糖分が 4g 〆1未満は総

酸 の 量に関わ らず 「辛 口 」、ま た 、残糖分 が 9gA 未

満で 、目．つ 総酸と の 差が 2g！1以下の 場合 も 「辛 口 」

と分類 して い る 、、

2．4．2．酸度 ：未熟 な、酸 っ ぱ い
、 ぴ りっ と し た、

　　　　　　 硬 い 、生 き生 き し た、爽や か な、ク

　　　　　　 リス ピ ィ、酸 が ある、滑 らか な、枯

　　 　　 　　 れ た

　 ワ イ ン の 酸はぶ どうに 含まれ て い る酒石酸、リ ン

ゴ酸、ク エ ン酸などや、発酵によっ て 生成 される乳

酸 、
コ ハ ク酸、酢酸な どが ワ イ ン の酸味を構成 して

い る。ワ イ ン 中の 酸が少ない と味気の な い 、締 りの

な い ワ イ ン に な り、多すぎる と 「酸 っ ぱく」、調利

の 悪 い 味 に なる 。 適度の 酸は 「牛 き生き と し た」、「爽

や か な」味を与え、ワ イ ン を長期熟成 させ る た め に

も、充 分な酸が必要で あ る。「ク リ ス ビ ィ 」と は 白

ワ イン に充分な酸が含まれ、爽や か な清涼感が あ り、

は つ ら つ と し た味を表現 して い る。赤 ワ イ ン も自ワ

イ ン も熟成 すると 「滑 らか な」酸、「枯れた」酸と

言 っ て い る．

2．4．3．タ ン ニ ン ： ざ ら ざ ら した 、収斂性、苫 い 、

　　　　　　　　 渋 い 、硬 い 、タ ン ニ ・
ソ ク、パ リ

　　 　　 　　 　　 が あ る、調和 して い る、心地 よ

　　　　　　　　 い 、円い 、滑 らか 、柔 らか、ビ

　　 　　 　　 　　 ロ ー
ドの よ うな、絹 の よ うな

　 タ ン ニ ン は赤ワ イ ンの 構成成分の 中で 最 も重要で

あ り、ぶ ど うの 果皮と種子 か らと、樽熟成 中に樽タ

ン ニ ン が ワ イ ン に付 5．される。タ ン ニ ン は渋みを与

え、若 い ワ イ ン は渋 い が、熟成 し て い くと タ ン ニ ン

が重合 し、渋 さ が と れ て 滑 らか さに 変 る．タ ン ニ ン

が充分 ある ワ イン を 「タ ン ニ ッ ク 」と 言い 、強すぎ

る と 「ざら ざ ら し た」「収斂性 」 「苦い 」「渋 い 」「硬

い 」表現 に な る。熟成 して もタ ン ニ ン が充分ある骨

格が しっ か り して い る赤 ワ イ ン を 「パ リが あ る （シ ャ

ル パ ン テ）」 と言 い 、フ ラ ン ス で は家の 梁 （シ ャ ル

パ ン ト）に 例 え て 表現 し て い る。ア ル コ
ー

ル とタ ン

ニ ン が充分 に 含まれて い る赤 ワ イ ン が熟成す ると、

時と し て甘 さに変 り、「円み」「滑 らか さ」が増 し、

味わ い が 「柔 らか 」に な る。こ の ように な っ た赤 ワ

イ ン を 「ビ ロ
ー

ドの よ うな」「絹の ような」と例え

て い る 。

2．4．4．ボデ ィ ：痩 せ た 、細い 、軽 い 、ボ デ ィ の あ

　　　　　　　 る 、重 い 、充実 し た 、膨 ら み の あ

　　　　　　　 る、肉厚な、咢 か な、円い 、こ っ

　　　 　　 　　 て り し た

　 ワ イ ン の 眛 の 厚み を人間に例え て ボ デ ィ と呼び、

ア ル コ ー
ル 、エ キ ス 分 、タ ン ニ ン、酸度が関係する

味で 、ワ イ ンの 昧の重 さ、軽さに もな っ て い る。赤

ワ イ ン の 場合 は タ ン ニ ン が 重要な 要素に な っ て お

り、タ ン ニ ン の 多い ワ イ ン を 「ボデ ィ の ある」 「充

実し た」 と言い 、フ ル
・
ボ デ ィ とも呼んで い る。ア

ル コ ー
ル や タ ン ニ ン の 強 さだ け で な く、エ キ ス分 も

充分あ り、厚み の ある味を 「膨 らみ の ある」と言 い 、

「肉厚な」「豊 か な」と も表現する。熟成が進む と

「円 い 」「こ っ て り し た」眛わ い に な る 。

2．4．5．熟成度 ：未熟、初物、若い 、育ち上が っ た、

　　　　　　　熟成 し た、溶 け合 っ た、ビ ロ ー
ド

　　　　　　　 の よ うな 、絹 の よ うな、過熟、酸

　　　　　　　化 し た、衰弱 し た、死ん だ

　ワ イ ンの 熟成 には樽 内熟成 と瓶内熟成があ る こ と

は前述 し た が、ワ イ ンの 熟成の特徴は瓶で長 く熟成

で きる こ とある。瓶詰 し た ワ イ ン は ゆ る や か な カー

ブ で熟成が進ん で い き、香味が頂点 に達する 。 銘譲

ワ イ ン は頂 点 に 達 し た後、香りは前述 し た よ うに 複

雑な熟成香に変化 し な が ら、赤 ワ イ ン の 昧わ い は タ

ン ニ ン が 「溶け合 っ た」滑 ら か な味に な り、「ビ ロ
ー

ドの よ うな」「絹の よ うな」味が長年続 くが、最後

に は 香味が ゆ る や か に ドが っ て い く。瓶詰後 、熟成

が進み 香味が頂点 に達 し た状態を 「育ち上 が っ た 亅

と表現 し、その後、香味が好 ましく変化 して持続 し

て い る 状態 を 「熟成 し た」と表現 し、熟成 が 進 み 過

ぎ、品質が 下 り坂 に 入 っ た 状態 を 「過熟」と表現 す

る。さ ら に熟成が進む と ワ イ ン は劣化 し て 、「酸化

し た 」「衰 弱 し た 」 表現 に な り、飲 め な くな っ た ワ

イ ン を 「死んだ」と言 う。（図 1参照 ）

2．5．総合評価の 利き酒用語

　外観、香 り、味を総合し た 利 き酒用語 に は 「良 い 」

「大変良 い 」な どと
一

般的 に表 した用語 に 加 え、ワ

イ ン の 品質を人間な ど に例え た比喩的 な 次 ぎの よう
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図1　ワ イ ン熱成の
一

般的パ タ
ーン 。
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な用語が ある。

　 ＊
一般的 ：悪 い 、許容で きる、平均的、良 い 、大

　　　　　 変良 い 、際立 っ て良 い 、卓越 した 、

　 ＊ 比喩的 ：貧弱 な 、閉 じ て い る 、控え め 、開 い て

　　　　　 い る、広が っ て い る、花開 い て い る、

　　　　　 調和 の ある、魅力的な、誠実な、上品

　　　　　 な、優美な、高貴な、高雅な、特徴が

　 　　 　　 あ る、典型的な

　総合評価の ポ イ ン トは熟成度 も関係し、熟成 に よ

る 「上品 さ」「優雅 さ」「繊細 さ」「高貴 さ」「産地 の

特徴」「典 型性」 などの 香味 を備 え て い る 「卓越 し

た」 ワ イ ン をグ ラ ン ・ヴ ァ ン （偉大な ワ イ ン ） と称

し て い る 。

最後に

　ワ イ ン は瓶 内で 20 年以上 も長く熟成す る もの も

あ る が 、熟成は長け れば、長 い ほ ど良 い の で はなく、

それぞれの ワ イ ン に は飲み頃 が あ り、その 後は劣化

し て い く。ぶ ど うの品種、産地に より、長年経過 し

て 熟成 して い くワ イ ン と、短期間 に 熟成 し早く劣化

し て い くワ イ ンが ある。同じ産地 で あっ て も、年ご

との 気候の変化に よりぶ どうの 品質が異な り、出来

Lが る ワ イ ン に も品質の 差 が出て くる。こ の た め、

ワ イ ン に はぶど うの収穫年 が ラ ベ ル に表示 されてい

る 。
こ の 収穫年 を 「ヴ ィ ン テ

ージ」 （フ ラ ン ス語で

ミ レ ジ ム ）と呼ぶ 。古く熟成 した ワ イ ン を 「ヴ ィ ン

テ ージ物」と呼ぶ が、出来 の 良 い 収穫年の ワ イ ンは

熟成 がゆるや か で遅 くなるが、頂点に達 した品質が

長 く持続する 。 「ヴ ィン テ ージ物」とか 「ヴ ィ ン テ
ー

ジ ・ワ イ ン 」とは、こ の よ うに 昂来の 良 い 収穫年

（ヴ ィ ン テ ージ）の ワ イ ンが 20年、30年と瓶 内で

熟成が持続し て い るワ イ ン の こ とを言 っ て い る。収

穫年 （ヴ ィ ン テ
ージ）が記入 して あ る ワ イ ン 全 て が

ヴ ィ ン テ ージ物で なく、単な る収穫年の 証明で ある

こ とを理解する こ とが必要である。出来 の 良い ワ イ

ン を選 ぶ た め に は ぶ ど うの収穫年か ら良い 年を読 み

取る 必要があり、その ためにヴ ィ ン テ ージ ・
チ ャ

ー

トと呼ばれ る評価表が ある e こ の チ ャ
ートで高い 評

価の 年は 品 質が良い ワ イ ン に な る可能性 が ある こ と

を示 して い る e

　 ワ イ ン に は 収穫年 （ヴ ィ ンテ ージ）が ラ ベ ル に表

示 して ある た め、子供の 誕生年の ワ イ ン や結婚記念

の 年の ワ イ ン を購入
・貯蔵 して お くこ とが で き る。

子供が 20歳に な っ た時、あ る い は夫婦の 銀婚式 の

時に、熟成 した ワ イ ン を家族 で 飲 む こ とが で きるの

もワ イ ン な ら で は の 贅沢な楽 しみ で ある 。
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