
'‘lj本ワイン"はと･こまて'ｉ味Ｌくなれるのか。

そして1117W において、どこまでユニークな個性を

発揮し得るのか。

擬界に訪れる“||本ワイン"を||指Ｌ、日本ワインで

しか＆現できないl1本の｢産地ＪＸｒ品種」のlf能

性を強く伯じ、チャレンジし続けます。
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厳選“国産ぶどう１００％‘'ワイン

『ジャパンプレミアム』シリーズ

日本固有品種､或いは欧州系品種の中でも、

日本独白の味わいの個性をもつぶどうを厳選し、

“ここにしかない日本ワイン“をつくり上げまＬた。

日本で育・たぷどう品種の個性を最大限

引き出しだ食卓に寄り添うワイン'です。

マスカット･ベーリーA

Muscat Bailey A

日本を代表する赤ワイン用品種。

“日本ワインの父'と呼ばれるJII上

善兵衛が１９２７年に開発｡果

賞味あふれる味わいとやわらか

い□当たりが特長です。

甲州
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日本を代表する白ワイン用品種｡千年以上の栽培

の歴史をもつとされる日本固有の品種｡和柑橘を

感じる爽やかな香りと種やかな酸味が時差です。

リースリング･フォルテ

Riesling Forte

欧州系ワイン用品種｢リースリング｣と日本固有の

｢甲州三尺｣を交配した､サントIJ－が團発した品

種｡爽やかな醗と漕涼感のある口当りが特長です。

メルロ／カペルネ･ソーヴィニヨン

Merlot / Cabernet Sauvignon

欧州系のワイン品種として知られる「メルロ」「カベ

ルネ･ソーヴィニヨン」。

長野のメルロと山梨のカベルネ･ソーヴィニヨンを絶

妙のバランスでブレンド｡日本ならではの繊細な昧

わいと旨みのバランスがとれた赤ワインです。
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日本を代表するワイン用ぶどうの産地で、

生産者と手を携え､それぞれの産地の

最適品種からつくられたワインです。

産地ごとの風土や土壌の個性を

最大限引き出しました。

爽やかな柑橘やハープの香りと

ほどよい酸味を生みだすテロワール

(豆蒔蒔薮)長野県中信エリアに位置する標高6oom
　　　　高瀬川流域で安曇野を見下ろす西向きのゆるやかな斜㈲
　　　　に位置し､樹齢平均は20年以上。

CjT二二亘⊃水はけ・良好な土地。

C亘二i二亙二亙)垣根栽培

Ci二丞二荼:j)ｿ一ﾌﾞｨﾆﾖﾝ･ﾌﾟﾗﾝ／ｼｬﾙﾄﾞﾈ
　　　　熟した果実に由来するｿｰヴｨﾆﾖﾝ･ﾌﾟﾗﾝを生み出す。

華やかな香り､豊かな味わいを生み出すテロワール

(iii蔽iii)・一瓢北仙ヱljアに位Ｉする。額Ｓ５００－６００ｍ。

　　　　　　隋が少なく､昼夜ｇ宸噛差が大きい｡痙ij山から捗たい・

　　　　　　か吹き晦馬Ｌ､・・が下がる､白りｲﾝ用､SIど引こ迪Lた気仙。

(二i二二i⊃●癩かｌ檀してで自た土地｡水はけ畠好｡

(i二i亙j⊃垣根栽培

Ci二i亙j⊃シャルI.'ﾈ

　　　　　　柑橘墨の７ロマやワローリルな癩やかな・|】と豊1･な味わい

　　　　　　のシャJa‘ﾈを生み出す。

力強さと凝縮感を生み出すテロワール

(万石丿蔽薮ji)長野県中位エリアに位置する。標高6oo～7oom。

　　　　　　標高が高いため日照時間が長く､盆地のため昼夜の寒暖

　　　　　　差が大きく､しかも回りを山々に囲まれているため降雨量が

　　　　　　少ないという､ぷどうの育成に最適な気候。

⊂iココ(D火山灰に由来する腐食に富んだ土地で､肥沃｡水はけは良好。

(j二£亙亙)棚栽培

皿マスカ坪ベーリーＡ／メルロ

芳醇でやさしい味わいを生み出すテロワール

皿蔵王連峰に囲まれた山形県南部に位置する

　　　　標高200～450m。lは誉いが､9崩こ入ると昼夜の寒暖

　　　　差が大きく､夜は一気に冷え込み､ぶどうの着色･凝縮感が一

　　　　気にﾄがる｡そのため､果実昧あふれるぷどうが収穫できる。

CjE二二亘二)傾斜がある上､癩が大きく褐色土｡水はけは良好。

CITj二i二i)棚栽培

Ci二£亙亙)シャルドネリルロ

ﾘﾑlふlj‘･JﾋilJt■・111田f

あまやかで可憐な果実味を生み出すテロワール

(|亘薮iii)岩木山をのぞむ､青森県津軽地区に位１する。

　　　　標高100～150m｡生育期(4-8月)の陽が少なく､夏は

　　　　気温が上昇｡日照時間も比較的畏くなる｡成熟期間中には

　　　　一気に冷涼になる。

C£二亘二)岩木山の火山灰土壌が堆積した土地で肥沃水はけは良好

(i二Ｅ亙匯)垣根栽培

皿ｼﾙﾄﾞﾈ／ｿｰヴｨﾆﾌﾞﾗ／ﾋﾟﾉﾉﾜｰﾙ
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頑なに'土'からつくり上げる･‘自一一ぷど･うＩＯＯ％･'ワイン

『登美の丘ワイナリー』シリーズ

Ｉ登美の丘ワイナリー｣の丘を登ると､そこには美しい景色が広が｡ています。

南には富士山の雄大な姿｡目の前に広がる甲府盆地。日本を実感する素晴

らしい景色と恵まれた自然があります。この美しい景色

から､この土地は昔から､登。て美Ｌい=｢登美の丘｣と

呼ばれていました。これが､ワイナリー名の由来です。

土壌
粕-|:とシルトと砂か適度に潅ぎ、た火111性土壌。

･』｡･細部ほぶはけのａい火砕流堆種物から傷成。

山梨県･甲斐市

登笑のにﾜｲﾅﾘｰ

４π七LII

雨が少ない

年間降水量の少ない山梨県､その中でも登美の丘ワイナりーは日本でも有数の少南端署。

これはりイナリーか高いｉに圓まれているから｡●アルプス､ハ々岳､富士山､奥義父山系に咀ま

れて､雨Ｓが来ることか少なく､また赤と秋の低気圧も､山４に阻まれて入・で来ないのです。

降雨量{年間}：飴１１００ｍｍ〔日本平均１６００ｍｍ､ボルドー平均釣８５０ｍｍ〕

日照時間が長い

日照時間日本一を箇るjﾋ杜甫明野町が萱�にあり､幽斜面はぷどう栽培にとって瑠摺的です。

日照時間(年間)：豹２２５０時間C日本平均釣１９００時闘､ボルドー釣２０００時間1

昼夜の泉暖差がある

標高が高いため昼夜の気温差は１０ｔ以上になる日も疹く｡一日の気温差が大きいllど､ぷどら

は色が濃くなり糖度を高めることかできるのです。

登美の丘

登美の丘ワイナリーで青てたぶどうを

丁寧に手摘みし､醸造･熟成しました。

日本が世界に誇れるﾜｲﾝを目指し､故

郷の名を冠したワイナリーの定番です。
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jルロ｡カペル卓｡･ソーヴfニヨン､ｉｓルネ･フラン､プテ4･ヴ・ルド
・宸に鐘撞徨､アッサンプラージ３Ｌで熟威。

･"･I.'･|

果実本来の巷1』とｌみを曇大・引Ｓ出せる●件にこだわ。て一掴みＬた

甲州１００Ｓ使用。

シ･･:|･f一
睡塵した収量刎・により､小粒で・隻巷に優れた完熟ぷど弓シャルドネ

１００Ｓ使用.lみを１１Ｓｌｔため､シュールIJ－を実施。

バ）とのlilワイナリー

　りくり手の想い

登美

心 占 四 S ♂ M

a W r

自社ぷどう仙で嘸血Ｌた収量

制限により育てたぷどうを使い、

つくり孚の技と情熱が鮭滴Ｌた、

ワイナI』一最高峰ワインです。

「良いワインは､よいぷと･うから｡」

登美の丘ワイナリーは自家ぷどう園だからこそ､長年

|ﾆ渡り､様･をなチャレンジや品質管理を徹底して行う

ことができました｡例えば､ぷどう畑を代表するぷどう

の樹､１本１本にナンバIJンダをし､それぞれの詳細

をデータ化Ｌ蓄種｡これを品種や気温､雨量といった

条件と合わせて分析なども行りています。

また､ワイナリーの丘の上と麓の醸造所とでは､桜の開花が1週間もずれる

ほどです｡このバリエーションにとんだ地形を活かして､「品種ごとに最適の

上地で育てる」というぶどうづくりの鉄則を守り､約１０種の品種を大事に

作てています。

　主要

ぶどう品種

赤カベルネ･ソーヴ4ニョン､メルロ.カペルネ･フラン、

　　プテ４･ヴヱルド､ブラック･クイーン､ピノ･ノワール

r］シャルドネ､甲州､lj－スIJンダ､IJ－スIJンダ･フォルチ

' . ･ . j l I F I ･ ･ l ･ ふ d l ･ | ･ I I . . L - I - ● j l

「ぶどうの欄が祷･1ていー力を●大難引き出Ｌたい｡｣そａ羞い嘘ヽら､糎壇にやきLい難傭を宸魏

していまｔ｡例えぱ､剪定Lた種lj櫛いて､｡11どlgLlll』粕と盾ぜ自家欄1り・肥をりく・でいますl

そＬで､この堪・を佃の士に戻す｢樋糧した盾麹｣を檎鵬しています。

ぷど弓の樹i･水甕tヽでい昌力がもヽ1ひきだせないか､痢気にも礁¢､士勉や晶巷の梼り個性を

是丈●に堅�fSないか｡その可油性を欄ｉために､2nns年か烏有油栽培に1僑瓊Lでい1す。
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赤

カベルネ･ソーヴィニヨン､メルロ等を絶妙にブレンドした､力強いボデ

ィと繊細さをあわせもつ､贅沢な昧わいの逸品。

日

シャルドネを１００％使い､フレンチオークの小樽でじっくりと醗酵した

後に熟成し､芳醇で気品ある味わいに仕上げた逸品。

ワイナリー長高田清文

ﾜｲﾝづくりに適した素晴らしい自然環境や、

諸先輩から受け継いだ１００年間の蓄積を

いかして､日本文化の品格を備え､日本の風

土をきちんと伝えられる“世界品質"のワイン

をお届けします。

登美

ノーブルドール

　　｜』・

ゝ｜｜IJJI.･･ 1.11jl

・ｉの盛りイナリーの白まぷどう厘で痛。た貴腐ぷどうの

一粒一鎧を大事に掴みＳめ､手間と時間を皆しまずじ・く

1]と醸造Ｌ､恚成させた貴瘤ﾜｲﾝです。

小型の発鯵槽でじ。くりと時間をかけて低温発●させたそ

の味わいli､貴腐ワ4ン特有の槽雑で傑みのある者りととも

に｡蜜のよ引こ甘翁で芳醇です。

チーフワインメーカー渡辺直樹

「その土地､その品種らしき｣を意味する

“チィピシチ'というフランス�かあります。

ぷどうを栽培し､�盈しているλの懇いと

チ4fシテを伝えられるワインを塵すること

が､自らの使命だと考えています。
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頑なに｀上'からつくり上げる

“自園産ぶどう100％"ワイン

サントリー登美の丘ワイナリー

匪界を感動させる

“日本ワイン”へ

目本の｀風土Iと|'i年の研磨を重ねだ技術'を注ぎ込み、

　いtlllJ嚇を感動させろ日本ワインを､サントリーから｡

　　　　JI･･11選した｀[!j､1産ぶどう100％'を使|lj。



にー

南に･I･iil:|||をirllき･、||』41ヽ･に|||府陰地を望むひ)lの|;l、

風定UUI媚なこの11で｡ぶどうがつくられ続けて10(lfl:余･、、

この広大な1jl家ぶどうlillでは、lil･|なに･|:からりくりトげ、

樹をつくり。ひとりひとつ]'帛に台'て、手摘みＬたぶどう

かワ･りﾉに醸され､瓶､浩されるまで一一1111 L.たワインづく!】を

f]゜なっています｡

｜豊美のliならではの土地の個性を尨大限･jlきII｡IIILたい｣

幾各の努力と技と情熱と、]lい経験の招み乖ねに:£えられ

て゛|･|剛一ぶどう10(狗1"ワ･fン|を泌|・｢豊美の丘|は生ま

れます｡登・の丘のﾄ地のすべて。つくり手の思いのすべ

てを凝縮したワインです。
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1四回4-
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1
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｡

･1=;i･1'71;li;==I!i?｡

ワイン｣IM::と･うは。一般的に雨が少なく、|･1あたり

汗以･､‥|μ瑞､11.度差が激しい気候を好み･ます｡

･ぴ〕j.)|で｡は､抑I･|:|||や|ヽl･iアルプス･甲斐駒ヶ岳､ハ

ケぼ･たど、まわりを|||々にljt｣まれ､山梨で11最も|=1･j

の少ない土｣油に1ヽU.I比ています｡また､畑が|徊向

き斜面に広が-3ているため、11あたりにも恵まれ

て､椚1111･μJiいため冷涼で､収穫期のＭ夜の気淵、

差が大きく、ぶどうの熟度も高まります｡登=美の丘

は、:まさにワ４ンのためのj甲想郷なのです。



－

ひたむきに ぶどうと向き合う

加’IS　　●

ﾕろ，＿
゛L-

参

ｊ
Ｉ
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‘
一
一
’

良いワインは.tいぶどうがっくり、よいぶどうほよい

樹がつくる、よい樹を育てるには.ll壌を抜きにし

ては考えられません｡士を知らずして良いワインは

望めないのです｡啓ｉの11は､粘-ﾄ｡とシルト(粒状

が砂より小さく、粘11より大きい堆積土)と砂が適

丿血に混ざ、た火|||性の水はけのよい十｡壌｡ボデ･4が

匈1くしっかりとＬた味わいの醸造川ぶどうに適した

上哲に｡長きにわたる改良を加え､水はけを考慮し

た排水を行りています。

k?

｡●　゛‾‾i4･

=白∧　………:、'で'･-･j J.j ､j!l-､j'、､/5';;､1‘､かす

自然の力と、ぷどうの持つ力をうまく掛け合わせ、

最大限に活かすため､大が手をJぷくします｡ぶどう

の樹は日々様子が変わるため､ぶどうづくりを熟知

した栽培の吻[門家が毎ロ畑lc足を運び､天候に1j

を向け､ぶどうを腿守り､世話をします｡品種を育成

するための改良､研究も怠りません。自家ぷどう園

だからこそできる､ぶどうづくりがここにあります。



醸造に携わるljjqllj家は､年によってy､1なるぶどうの

佃|性をほ極め､その年の墨適な醸造の仕力･をほIIIII

し、大切に育てられたぶどうをおいしいワインヘと

ｰｺくりあげます｡ワインは生き物､発酵から熟成ま

で､その一一に立たないと判断できないことが｢11ほど

あります｡豊富な経験に基づいたこまやかで愛情

あふれる作業によってこそ。ひと樽ひと樽のワ･fy

は、その個性を引き出され､最高の味わいに仕ﾄ。

がっていくのです。



永山
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サントリー豊美の｢llワイナリーの歩み

　･../‘jllり

ｌｚ″･　１りＪＪ

欽一ね,ii‘IID｣ヽ|||新Iljjがla・JI,11･;,||を|麗昧．

ドイツか･･遡副詞=U111jヽインリッヒ･･･ムを招き．近政的りイソーづくりのSIJI‘りとむ乙

寿』かM･:4｣1のjl;lli仙|一一111｣に資木参力|]｡

jli』ﾔ1が|,右り.||lla垢としてlej‘lalilの経･Mを顔JI'c，

川|涌□t圏と一,に本格的ワ･ｲﾝｰjくりをはじめる，

II･｣乍．月.･i尻リイ･ナリ一||JI･|,jt，

(･|に･，

1り.Slj=･･･.|14Q･リイナりーで初めて|徊･|･|系ワイン川ぶど似II,柚･ヽの木槨的な|μ||みljl･|始

1り.U･.QI I14のワイン痴吏振詞の/=めに,|.|.｢梨鉛仙･訓|苔学校･μJii鼎1｣研究所をljl･|,iJI，

1り64　本格的t･|】ワイン(〔ンャトーリオン,|〕発売.

1％j　LI;||嘸コンテストで金‘g･･受111｡

円ﾌＳ

１りa61

押り４

2削珀

2即7

2卯3

2り09

20j2

2硯3

|!本初のIli･腐ぶどうの収穫に成功｡

ワイチり－1ね･:ill1●ワ･lyll:吸１赤｣発売。

ｒひaaの|?,(赤･r13.1発;1.

11'aj3赤19％,|がリュブリアーナ|･lil際ワインコンクール(スロベニアｊで

||本初の|チ々ンピオン|受賞。

廿ントり一ひｉの丘ワイナリーに名称変･吏｡

II哩ijぷ1997｣がフランス･ボルドーで開催されたレ･シタデル･デ･･・ヴァンで

||本初の|･・廣｣受賞。

９美の陛｡100励|年。

「哩ｌノープルドール1992｣がフランス･,Mルドーでlll槙1されたレ・シタデん･デJ.・

ヴ７ンで||本のトップワインにjiえslれる｢|:｣本･μｙ特5』吋S･ ｜と|'余賞｣を受ｎ，

｜哩X3ノー-ブルドール20112｣Ilaa‘!の丘シャルドネ2009』11金jll･1･|を受1=1｡

｜哩11‘121}1【】,｣|が[111で開催されたlil廊ワイン=1ンクールで･・‘11111を受前｡

　　　　　　　　　　これからの１００年ヘ

サントリーは日本|･l内で高IW､質なワインづくりを行うことに力|】え､世界各|･巾･1

flljl｡jワ４ナりーとグローバルな現野で､活動をともに晟閤しています。

19S3年フランス･ボルドー地方の名門1シャトーラグランジュ」の経営に9‘ぼ･

したのをはじめ､世界10数ケ所の名門シャトーやシャンパンjヽウスともー攬

L､i’IW､貿な世界のワ4ンを口本にお届けしています。

ここ盛｡1の丘ワイナりーでは､フランスの名門ワ4ナIリー「ドメーヌ」4ロンド

ロートシルト」と技術提携L.ぷどうづくり、ワむ/づくりの新たな試みを始め

るなど、これからの100年･ヽ向かりて､日々新たなる挑戦を絞けています。

サン同一では、適地』1411､1114･II岬べえ

.･.d､と、それそれのト｣飴二!la【.た

ワイン-iくりを行-1てい=lす．

　　　iJi,ljぺ.i.I,!

　　　IIM..,jll!酋II,;』14･|　....・

.|.i!II｣‘･'I,!　　　　･I

Iにこ　ぶ
Iレ

　　　　　　↓‾‾
登1の｢PJIｲｰ｣-り

71 ･.一八にIIに,ぷ=l

Jljrt々と受け継がれるjll土両jで衛ﾀﾞ)志

劃ｒ劃gl 4J』ヽ】O月/ﾀ:0{}～17:00

　　　　　11Jj～j列/9:no～16:30

㎜圖i●年末年始および冬輝|特定11

1㎜行蔵内(樽熟岸)は自由l？nl

㎜I新潟県上越Γμ大字t力･1223番地

　　　　　･|･EL:02j-52S-4002

http://www.iwanohara.sgn.ne.jp

サントリー塩JJiワイナリー

銘醸地･｣迂l?での新たなチャレンジ

圓㎜長野県塩尻右大門543番地

　　　　　TEL:0263-j2-OI44

　　　　　※見学の受入れはしていません。

･戻i………’ふ　19.1J

ZにTﾄﾞ淀茎汐j6

II

jＪlj,IIIIIIげI- j

lTI,」!i･，治II!|:

IJい･レハ’

心削I‘II･:MJ

帽白|μMIIぷ



ワインショップ

･･|･||痢lj･11｡1ぶどう１００％"ワインをはじめ､様々な日本ワインがｅ腐

に揃りています｡登美の丘ワ４ナリー限定特別醸造ワノfyなど、

ここでしか|隣人できない商品もございます。なお、グラス｡哨位での

有料テイステ4ングや無料試飲もご用童しています。

目本のIWI輔や､j‘1;地の個性｡を活かＬた、『ﾖ岸

ぶどうI011‘拓仙』1｣ワインIII本ワ４ｙｌのラ４

ンナッブを取引lillえています｡槌々な品種や

JJ;‘JI!のワインをテイステｉンダＬながら、お

好みのリベンを訟Ｌてみませんか。

希少性の･Ilalい|ほISワイン１４、ご来場の記念

dこぜひお､I式Ｌください。

醤/711

ｉａ)いil･7･し=辰ヂィ１．１ａむのi･.赤|いMjり‘j.4ヂ利.

i･1･njjF;･.シャルドネ11.1i‘jll】、｜豊美/･-プルドーJしlgilt腐リイン1

別言綺麗９：３【】～１７：１１０

レストランワインテラス

ｆ

●●ｆ

沁4i
登ｉのF1.で台-コたワインに合う食材

にこだわった欧風レストラン。

大気の良い[1には､富士111をiF面に

甲府盆地が･望できます。

Ｓ●聘�　1(1:{1【l一一16:30{ラストオーダー16:0{}l金曜禁煙

　　　　　※ごrj約は承-ｺでおりません。

テイスティングセミナー

j!皿広大な|‘j家ぶと･MIIや樽.鮪J･li、葱鮪湘などを

　　　　に114jllljjU･:どう100‘M､の｜日本ワ４ン｣５揃

を飲み比べ乙セミナーです。ワインの･i味しさ

をj』|き,lj:てるチーズもご川鳶します。

10:40 / 12:40 / 14:40

所I則閉即約95分定日:35宕，

お‘人様1,000円(税込)

※満20歳以｣の力付宋

※釧I･バィグイ|転中を運転の力はご参加いただけません。

※セミナー時｢IIII･[叫数は妾宅する場合があります。

ワイナリーガイドツアー

・

広大な∩家ぶどう畑をもつ豊美の丘ワイナリー

だからこそ楽しめる､四季析々のぷどう煩の様

ｆや､ワインが眠る神秘的な樽燕庫､瓶燕市の

吃学を楽しめるスタンダードツアーです。

　9:40 / 10:40 / 11:40

12:40 / 13:40 / 14:40

所9i時同:約60分定日:35名

ｌﾂｱｰII哨11･II･]殼ほｉ吏すa場合があります｡

セラー見学ミニツアー

丹精こめでつくられたワベンが眠る初鶏庫､葱

鮪丿巾を見学するミニツアーです｡短|時111のツフ

ーのため､お時間のない方もお気軽にご参jllい

ただけます。

10:20/11:20 / 12:20

13:20 / 14:20 / 15:20

所要時間:約20分定目:15名

擾ﾂｱｰIQI』1!･Iljl殼lii吏すll合があります。

Wi1げ･約

4L｡§r･約

httP://suntory･jP/TOMI-W/

0551-28-7311(休業の水曜||を除く9:30~16:4(D

s'‘111‘や席があ右辿S6d嗜．喩坦防に●加の|IIL込みをＬていただliます．

･1り,｣11Jj:Zふ･ｌび|{lg,以|.の|･11休柘のご人垣li.ご迪幽いただいております，
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