
祝!「こうふ開府与00年」

Sperkling

くe甲府は日本ワイン

発祥の地
明治3-4年頃、山田宥教氏と詫間憲久

氏が日本で初めて、甲府市でぶどうの果

汁をアルコール発酵により醸造したとい

う語録があります。つまり、日本ワインの

発祥の地は甲府市なのです。

「甲府Sparkしingマスカット・ベーリーA、アリカン

ト2018」を開発したワイナリー。日本では栽培が難

しいといわれるピノノワールを自社畑で1 00%栽培。

併設のレストランでは、昔ながら

のビフテキも味わえます。

leそれから約1与0年の時を経て、

オール甲府のワインが誕生
日本ワインが甲府で初めて創られてから的1 50年。 「日

本ワイン発祥の地甲府」からぶどうも酵母も醸造元も

オール甲府のスパ-クリングワイン「甲府Sparkling」

が誕生! ※「甲府Sparkしing」の開発秘話が右のQR

コードから「マンガ」でご覧いただけます。

し衰所員和様偽
マス功汗・へしり-A

うり1Iン上砂川

㊧甲府市桜井町47 ㊧JR甲府駅から車で約20分⑪ワイナリー見学

無料(所要約40分、要予約) ⑱11へ17時⑭火曜⑬100台
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久保寺慎史さん
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田 圃
どのような

味わいですか?
\

球

五フルーティーな味わいで、果実

味をしっかりと感じることがで

ます。とても華やかで、おいし

スパークリングワインに仕上がり

ました。

開発にこだわった
ポイントは?

まず、赤ワインのしっかりとした色を

出すことにこだわりました。そして、低

温でゆっくりと醸すことにより、その

芳醇な香りを閉じ込めています。

呵 オススメの

食材は?

鳥ワインが華やかな味わいですの

で、赤身の肉や、あぶらののった

魚、さらに卵料理といった濃いめ

軍学葦敵等

「甲府Sp∂「k冊呂」の

開発秘話は

下のQRコードから

読み取ってください。

「甲府Sparkしing甲州2018」を開発した、大正6

年創業の老舗。ワイナリーや地下ワインセラー、レ

ストランなどが広大な敷地に点在。ワイン試飲を含

む見学ツアーも実施しています。

⑱甲府市北口3-3-24 ㊨JR甲府駅から徒歩5分⑭見学ツアー500円

く㊧10時へ、 1 1時へ、 13時へ、 1 4時へ、 15時へ、 16時-(所要約40分、定

員各20名) ㊨無休(繁忙期は不定休あり) ㊥60台

*鮮紅兜生圭一●○○

圏SADOYA
村松幸治さん

醍罵豊島叩
鮎とてもやさしくて繊細、それでい

て、しっかりとしています。パワフ

ル系とは違って、例えるとI日本

食でダシが上品に効いていざ’よ

うな味わいです。

圃

弼譜講読
触甲府市と山梨大学が共同研究lこより

得た酵母、そして爽やかな酸味の甲

州のぶどうの良さを、素直にワインの

味に出すことにこたわりました。

謹畦露の
鮎和食が合うワインだと思います。

ワインも和食もやさしい味です

ので、主張し合わず相性が良い

です。ぜひ、スパークリングワイン

で乾杯してください!


