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ソーヴィニヨン・ブラン
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�,��� 本

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　ソーヴィニヨン・ブラン

安心院で育ったソーヴィニヨン・ブラン

テイスティングノート ���� 

White Wine白ワイン

収穫時期の異なる果実を � つのタンクに分けて仕込みを行いました（� 月中旬と � 月下旬）。どちらもソーヴィニョンブ
ランの特徴的な香りであるチオール系物質を増強する酵母 VL� を使用し、醸造を行いました。� 月中旬に収穫されたブ
ドウで仕込んだものはレモンやシークワーサーなどの柑橘系の香りが強く、下旬に収穫されたブドウでは、パッション
フルーツなど南国の果実の香りが感じられました。両仕込み分と、骨格を与えるためにライトトースティングを施した
フレンチオークで貯蔵したワインをアセンブラージュしました。柑橘と南国の果実の香りがバランス良く感じられ、フィ
ニッシュではしっかりとした酸が感じられます。


