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●酵母の種類と量と期間が味わいに大きく影響 4枚の写真のように 酵母量はメ

シャンパンとガス入り清酒の比較：「酵母を見る」

●酵母の種類と量と期間が味わいに大きく影響：4枚の写真のように、酵母量はメ
ーカーによって相当違う。エージング期間が2年以上たったあとも味が「良い方向に」
変わり続けるのはまことに不思議。
● 方 ガス入りのお酒の酵母はどうか 市販品3種の壜底に沈んでいる酵母

シャンパーニュＡ社
シャンパーニュＢ社

●一方、ガス入りのお酒の酵母はどうか。市販品3種の壜底に沈んでいる酵母。

カバＣ社の写真
picture: t.k.

picture: t.k.

フランチャコルタＤ社

picture: t.k. picture: t.k.

picture: t.k.

シャンパン酵母は、日本ではEC1118など、スタンダードなものを使う場合が多いが、シャンパー
ニュでは独自酵母が多い。(Saccharomyces bayanusも）
清酒も、長期貯蔵をおこなう壜内二次発酵に適した酵母を探る余地があるのではないか。
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●「ジロパレット（ジャイロパレット）」は50４本収容 右回

ABCDEF ルミアージュ：ジロパレットの実際

●「ジロパレット（ジャイロパレット）」は50４本収容。右回
転、左回転、角度、時間をプロコンで制御する。手作業
だと2週間くらいかかるが、通常7日以下で澱（おり）を落

とす 下のプログラムでは4 5日
picture: t.ｗ.

とす。下のプログラムでは4.5日。

Gyropaletteは、OENO Concept
社の登録商標。写真は当社が日
本に入れたジャイロパレット。
数千本の生産でもジャイロパレット
は現実的選択。ピュピトルは腰痛
がつきもの。
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●ネ クフリ ジング

ABCDEF ネックフリージング

●ネックフリージング
ルミアージュを終えた壜は、イラ
ストのように壜口を-25℃程度
の冷媒につけて 澱（おり）を凍の冷媒につけて、澱（おり）を凍
らせる。少量生産の場合は右
の写真のような回転式を使う。
●凍らせる4つの理由●凍らせる4つの理由
①均一なデゴルジュマン ②ワ
インロスを減らす ③炭酸ガスロ
スを減らす ④クリアなワイン液スを減らす ④クリアなワイン液

“Sekt, Schaumwein, Perlwein” Ulmer

picture: t.k.

picture: t.k.

「回転式ネックフリーザー」
60穴で500b h程度 ブラ

ネックフリーザーで凍
60穴で500bph程度。ブラ
インの食品安全性もポイ

ント。

った状態の澱はこん
な感じ。凍らせすぎ
るとデゴルジュマンが
うまくいかない。
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ABCDEF 自動ラインでみるネックフリージング以降

picture: t.k.
ドサージュの機械 Click 

Videopicture: t.k.

ネックフリージングの機械

デゴルジュマンの機械
picture: t.k.

コルカー＆
ワイヤ フ ダ

picture: t.k.

picture: t.k.

ワイヤーフーダーpicture: t.k.

打栓状態の検査装置

3点ラベラー

ブレンダー

シャンパンキャップシュ ラ
picture: t.k.

picture: t k
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picture: t.k.シャンパンキャップシューラー
picture: t.k.

picture: t.k.
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シャンパンとガス入り清酒の比較：「デゴルジュマン後のエージング」

●デゴルジュマン後のエージング：特に大手シャンパー
ニュは、「デゴルジュマンしてしまえば、直後でも、半年
しても 1年でも飲んだ味は同じ」という言い分が多いしても、1年でも飲んだ味は同じ」という言い分が多い
が、「デゴルジュマン直後は味が整っていない、半年と
か1年とかおいてからのほうががいい」という主張がある。

●「RD」＝ 「最近デゴルジュマ
ンした」という表示を行ったり、デ
ゴルジュマンの年月をラベルに記ゴルジュマンの年月をラベルに記
載しているシャンパーニュもある。

●(参考）右の写真は、製造年●(参考）右の写真は、製造年
月と蔵出年月を併記している、
発泡清酒の事例。
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●シャンパンに比べ ビ ルの泡（バブル）のほうがゆ くり上昇する 般的ラガ ビ

（参考）シャンパンの泡の特徴

●シャンパンに比べ、ビールの泡（バブル）のほうがゆっくり上昇する→一般的ラガービー
ルとシャンパンは液体の粘性はほとんど変わりないが、ビールは含まれる界面活性剤（
たんぱく質など）の量が多い。泡の表面に界面活性剤がつくと、液中を上昇するスピー
ドが半減するドが半減する。 ●シャンパンの泡（バブル

）は線上に長く継続して
出る→グラス内部の傷か
ら き わけ はなく ゴらできるわけではなく、ゴミ
（多くの場合、中空のセ
ルロース繊維）から出てい
るる。

●長く継続するのは絶対
的な炭酸ガス含有量の
差

Beer   ← → Champagne

差。

●一方ビールは、泡（フォ
ーム）ヘッドが長く継続す

が 泡 パ なるが、これは泡タンパクな
ど化学的物性の差によ
る。

picture: t.k.
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有機酸の問題：リンゴ酸、クエン酸との相性がいい

ワインでは温度と含有有機酸の間に次のような関係があるといわれる。清酒で
も 乳酸の多い酒にガスを入れるより リンゴ酸を多く含んだお酒をガス入りにすも、乳酸の多い酒にガスを入れるより、リンゴ酸を多く含んだお酒をガス入りにす
ればすっきりした仕上がりになるだろう。

冷たい温度域で旨い有機酸 常温域で旨い有機酸冷たい温度域で旨い有機酸 常温域で旨い有機酸

リンゴ酸、カプロン酸、酒石酸、クエン酸 乳酸、タンニン、こはく酸、グルコン酸

清酒の「吟醸酒」は冷やして飲むが、吟醸香（アロマやブーケ）のほかに酸も効
いている?

ワインと清酒に添加できる有機酸の比較 （十分確認の上対応してください。）ワインと清酒に添加できる有機酸の比較 （十分確認の上対応してください。）

清酒 ワイン

こはく酸、乳酸、 乳酸、リンゴ酸、酒石酸、ソルビン酸、エリソルビン酸、L-アスコ
クエン酸、リンゴ
酸

ルビン酸及び有機酸塩のソルビン酸カリウム、エリソルビン酸ナト
リウム、L-アスコルビン酸ナトリウム、DL-酒石酸水素カリウム
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市販のガス入りアルコール飲料の酸度と比重の調査（＠2004/08）

商品名
酸度
*

日本酒
度**

アル
コール

C社 ガス入り梅酒 9.8 -52 4

Kita Sangyo Co., Ltd.

K社 酎ハイ(グレープフルーツ) 9.5 -8 6

S社 酎ハイ(グレープフルーツ) 8.9 -32 7

I社 ガス入り清酒 5 4 88 5I社 ガス入り清酒 5.4 -88 5

M社 酎ハイ(グレープフルーツ) 4.8 -38 4

T社 酎ハイ(グレープフルーツ) 3.6 -10 6

G社 ガス入り清酒 3.5 -14 7

（参考：ガスなし清酒）K社 辛口本醸造 1.3 7 15

（参考：ガスなし清酒）F社 純米吟醸 1 3 3 15（参考：ガスなし清酒）F社 純米吟醸 1.3 3 15

＊「酸度」：清酒式表示。10mlを中和するための0.1N-NaOHの量。
数字が大きい方が酸味が多い。
＊＊「日本酒度」＝（1/比重−1）ｘ1,443。甘辛は官能によるので日
本酒度と必ずしもリ アな関係ではな が 基本的に イナ になる本酒度と必ずしもリニアな関係ではないが、基本的にマイナスになる
ほど甘い。糖があっても酸が多ければ甘さがそがれる。

(追加情報） 醸造協会誌 103（7） 510 516（2008）(追加情報） 醸造協会誌 103（7）, 510-516（2008）
産学共同開発による「福岡オリジナル清酒」の開発
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ヒント：「（私説）美味しいガス入りのお酒のレンマ」

ビールやシャンパンを、ガスが抜けてしまってから飲むと、苦い、甘ったるい、まずい、バラン
スの悪い、、、味。

（美味しいガス入りのお酒）−（炭酸ガス）＝（ヘンな味のお酒）（美味しいガス入りのお酒） （炭酸ガス） （ヘンな味のお酒）

● 「ガス入りのお酒のレンマ（lemma、定理）1」：還元論的（？）に解釈すると、次式が
えられる。えられる。

（ヘンな味のお酒）＋（炭酸ガス）＝（美味しいガス入りのお酒）

●「レンマ2」：これは必須でなく傾向。（注：「Ｘ⊃Ｙ」とはＹがＸの「真部分集合」の意）
（ヘンな味のお酒成分）⊃（酸味－特にクエン酸やりんご酸）
（ヘンな味のお酒成分）⊃（甘み）

●「レンマ3」：これは近似式。
（きりりと冷やすガス入り酒）≒（たくさん炭酸が入っている）
（10℃くらいで飲むガス入り酒）≒（炭酸が少ない目である）

以上を解釈すると、美味いガス入りのお酒や飲料を創るコツ
は、「美味しい酒をベースにするのでなく、むしろオーバーに酸、 美味 酒を す く、 酸
味（や甘味）を効かせたベースの酒が必要」、ということになる。
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ヒント：「（私説）美味しいガス入りのお酒のレンマ」

さらに加えるなら、、、

●「レンマ4」：フレーバーを用いることも。
（ガス入りお酒の推奨成分）⊃（梅？苦味？などの隠し味）
（ガス入りお酒の推奨成分）⊃（柑橘？などのフレーバー）

●「レンマ5」：「アルコール度数の設計」がとても大事。スイートスポットは、どうや
らふたつあるようである。

（ガス入り酒のAl度数・推奨パターン1）≒（11-13度）
ガ 度数 推奨パ 度（ガス入り酒のAl度数・推奨パターン2）≒（5-7度）

●「レンマ6」：以上のようなこととは別に、蔵元で飲む舟垂れの酒（若干の醗酵
ガスの入 た酒は とても美味しいガスの入った酒は、とても美味しい。

（例）吟醸酒の微炭酸

●「レンマ7」 シャンパンの成功を踏まえた「高級な」ガス入りのお酒のヒント●「レンマ7」：シャンパンの成功を踏まえた「高級な」ガス入りのお酒のヒント
「長期貯蔵」？「原産地呼称」？「マーケティング」？
「酸味強くややドライ」 ？「11-13度」？
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炭酸ガス含有量の品質管理ツール：ザームの測定器

ガス入りのお酒の品質管理に
、製品のガスボリューム測定が
欠かせない 市販品には ひどく欠かせない。市販品には、ひどく
バラツキのあるのが実情！

実は、2.5GVと3.0GVを、飲ん
でその差をすぐに言い当てられるでその差をすぐに言い当てられる
人は少ない。が、バラツキは必ず
商品離れをまねく。

Z&Nのテスターが一般的かつ
比較的安価な測定器具。壜や
缶を穿孔して製品の「均衡状
態」の温度と圧力を測定し、 「
炭酸ガス吸収係数表」を使って
製品内の炭酸ガス含有量を求
める。またはデジタル表示機も。

も 定 きヘッドスペースエア量も測定でき
る機種が推奨。

本稿以上/tk/0807

http://www.kitasangyo.com/Products/Data/gas/ZN_airtester.html 
「エアテスターとピアーシングデバイス一覧」
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10.展示会、酒うつわ研究、アカデミック、
ウェブ、デザインコンシャス、グローバル

FOODEX2008（幕張メッセ）

国分・焼酎展示会
2007（大阪）

ウェブ、デザインコンシャス、グロ バル

大分県酒造組合
での講演（2007）

FOOMA2008（東京ビッグサイト）

展示会：FOODEX、FOOMAに出展。また、国分・焼酎展示会（東
京と大阪）や、ASEV（ワイン学会）で関連設備展示など。
「酒うつわ研究」：年3－4回発行、全国約2,500の酒造関係者、開
発・研究者に郵送。宣伝目的のみでなく、情報提供や、デザイン力
をアピールするツールとして運用。
アカデミック：最近3年間の講師やプレゼンの実績：酒類総研（ビールアカデミック：最近3年間の講師やプレゼンの実績：酒類総研（ビ ル、
ワイン）、新潟県酒造技術講習会、山梨県ワイン酒造組合、醸造
協会ワインセミナー、醸造協会清酒セミナー、東京地ビール協議会、
和歌山県工業技術センター、FOODEX、FOOMAなど。
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