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飲酒は �� 歳を過ぎてから。お酒はおいしく適量を。妊娠中や授乳期の飲酒には気をつけましょう。飲酒運転は､絶対にやめましょう。

720ml

安心院ワイン　シャルドネ　イモリ谷

マイクロクライメイトの違い　イモリ谷のメルロー

テイスティングノート ����

�、�月は低温傾向が続いたが、�月以降は一転して気温の高い傾向となり発芽後の生育は例年より早い状況であった。梅
雨入りは平年より�日早い�月��日頃で�月下旬から�月上旬にかけて集中豪雨となったが大きな損害の発生は無かった。
梅雨明けも平年より �� 日早い � 月 � 日頃でその後、�月中旬まで高温干ばつが続き醸造用ブドウによっては小粒で凝縮
感のある状態で収穫が始まった。� 月中旬以降断続的に雨が続いたが醸造用ブドウの収穫はほぼ終了しており大きな問題
とはならなかった。

輝きのある緑がかった淡い黄色。グレープフルーツのような柑橘類、洋ナシのような熟した果実の香りが印象的でバニ
ラのニュアンスが感じられます。口に含むと果実感あふれる味わいで心地よい酸味とアルコール由来のほのかな甘さが
感じられる辛口です。フィニッシュに残る樽の香りがよりいっそう余韻を引き立てます。

除梗破砕、圧搾を行った後、約 ��℃以下の低温で半日貯蔵させ上澄みの果汁をステンレスタンクへ移動（デブルバージュ
実施）。酵母を添加後、発酵中にステンレスタンクから樽へ移動させ温度 ��℃～ ��℃で約 �� 日間、発酵を継続させる。
シュールリーの状態で �月まで貯蔵を行った。

White Wine白ワイン


