
品種 甲州100％

畑 山梨県勝沼（秋玉園）

収穫 2005/10/28 収穫時の糖度:17.8 oBrix(平均）

2つの方法で野生酵母で醗酵させた。

1つ目は、葡萄を除梗しステンレスタンクに入れ、1日2回ピジュアージュしながら醸す。醗酵

により出てきたアルコールが皮からの成分を抽出した後、プレス。

2つ目は、粒だけの葡萄で2週間マセラシオン・カルボニックし、その後葡萄をつぶし

2週間醗酵させてプレス。

醗酵

瓶詰日:2012/4/25 本数:357本（750ml）

アルコール: 12.1% 酸度: 0.555g./100 ml. 残糖: 0.07%

瓶詰

「2005甲州F.O.S.」は琥珀色.アプリコット,八朔,オレンジの皮のような柑橘系の香りとドラ

イフル-ツ,蜂蜜,ナッツのような香ばしい香りもある.口中は引き締まった渋みと,豊かなフル-

ツが感じられ,コク,旨みがあり奥深い味わい.ソフトな渋味を伴う長い余韻にもドライフル-ツ

が感じられる.

ティスティング・

コメント

串カツ、ネギ焼き、チーズとチキンの包み揚げ、鮎の春巻き、小籠包、東坡肉（トーロン

ポー）、ブーダンノワール、レバーペースト甘夏ジャムを添えて カラスミ大根

料理との相性

現在から2018年頃まで：今でも美味しいが、長期の熟成によりもっと複雑なワインとなるで

しょう。

飲み頃

樽で12ヶ月 その後ステンレスの樽に移し5年6カ月熟成。合計で6年6カ月。

オリ引き後、清澄せず無濾過で瓶詰。

熟成

2012/ 5/18


