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山 梨 大 学 は､ 創 立 当 初 か ら､ 山 梨 県 の気 候 風 土 を 活 か

した産 業 育 成 に深 く関 わ って きました。中 で も、ワイン 科 学

研 究 センタ ー は､ 昭 和22 年 に前 身 で あ る醗 酵 研 究 所 を

創 設 して以 来､ ブド ウの栽 培 からワイン 醸 造 まで の一 貫した

技 術 を 総 合 的 に研 究して います｡ これまで に県 内ﾜｲﾅﾘｰ

とも協 力 しな が ら 、ブド ウの 品 種 改 良､ 栽 培 技 術 の 改 良 、

新 たな 醸 造 酵 母 や 香 りな ど風 味 に関 する研 究 開 発 な どの

成 果 を､ 日本 ワインの品 質 改 善 に役 立 てて きました。

ま た､ 山 梨 大 学 か らは 多 くのワイン 醸 造 技 術 者 が 輩 出

されて おり､ 全 国 のワイナリーで 働 く醸 造 技 術 者 の多 数 が

山 梨 大 学 で 学 ん だ 技 術 者 た ちで す｡ つ まり 、日 本 ワイン

愛 好 家 の 皆 さんは､ い つ も山 梨 大 学 と縁 の深 い日 本 ワイン

を飲 んでい る 、と言って も過 言で は ありません。

山梨 大 学 では､ ワイン 科 学 研 究 センターが 開 発した技 術

をもとに､ 地 元 ワイナリーと共 同して 醸 造 したワインを 世 に

送 り出して いま す 。こ れ ら のワイン は ブド ウも山 梨 産 な ら

技 術 も山 梨 産､ 食 後 酒 に最 適 な甘 ロ ワイン か らちょっ と

気 取 った 高 級 ワイン まで 多 種 多 様 で す｡ 各 フイナリーいち

押 し の ワイン を 、日 本 ワイン発 祥 の 地､ ここ山 梨 か らお 届

します。
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山梨工業会ワインショップ

購 入につ いて

酒販 免許等 の関係から､山 梨大学で は販

売を行っておりませんOご 購入希望の方は、

上記､山梨工業会ホームページ内｢オンライ

ンショップ｣からご購入くださいO
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055-220-8799

a ヵ。薗

唇しｌｊＮ Ｅ ＬＩＳＴ

ワ イン リスト



・

ＩＶ ＩＮ Ｅ Ｌ ＩＳ Ｔﾜｲﾝ

科学研究ｾﾝﾀｰ が開発した技術をもとに　　

地元ﾜｲﾅﾘｰ と共同で醸造された　　7

種類のﾜｲﾝ をご紹介します。

ぜひ飲み比べて､最新の技術や研究の成果を　　

味わってみてくださいo　

二｡． ｀　　 万ﾉ　 ’1 ’`;･･-t　こiL’14A1 1 

’ ぶ1　

∧SItISj5J　1

●　r 瞥　　　ド レ デ≒　　　　・　　

〃゙ …… �
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山梨大学において､長年に

ゎたる研究の結果､山梨県の　　　　　　　　 新 山

気候風土に適した赤ワイン用　　　　　　　　　 し 梨

の品種ヤマソービニォンが開　　　　　　　　 い で
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商品説明　　　　　　　　　　　 フジッコワイナリー（株）　

山梨県内で栽培された甲

州から良質なものだけ厳選　　　　　　 果 良 山

し､オークの小さな樽のなか　　　　　　　　 実 質

でゆっくりと発酵させましｔ　　　　　
味 の 梨

豊かな香りとまろやかな味わ　　　　　
為 ぶ 大

いが特徴です。　　　　　　　　　　　　　　　　　呂 ブ 学　　

で ド

利用している山梨大学発の　　　　　　　　 豊 ウ

研究成果･技術　　　　　　　　1　ｶ､ を

樽　

甲州の樽内発酵とﾀﾝｸ 内　　　　　 な
樽 発

発酵におけるﾜｲﾝ 成分の相　　4;

¬喝･14　　
味 の

違に関する研究の成果を製　　　　　
加 富

酵

品化しました。　　　　　F　　　　I　ｯt　　　　　　　　　J

参 丿 ド　　　　　

謳 で　　　　　

１』　　　　　　ｌ　 ｏ

●種類:白　　　　　　　　　ｌ　　　　　
ｊ

●容量501
心 �
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