
シャンパーニュ以外のスパークリングワイン
( )(ed.5.2b) @2009.07.17

「世界の主な壜内二次醗酵ワインと シャンパーニュの比較：「世界の主な壜内二次醗酵ワインと、シャンパ ニュの比較：

A-1カバ、A-2フランチャコルタ、A-3トランスファー法」

「壜内二次醗酵ではないスパークリングワイン製法のまとめ：壜内 次醗酵ではないスパ クリングワイン製法のまとめ：

B-1シャルマ法、B-2ガス注入法、B-3試作機材」
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A-1 スペインのカバ
http://www.kitasangyo.com/Archive/Data/cava_y_jerez_2007.pdf
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カバ総生産量2億2,000万本 シャンパンの3億2,000万本に肉薄。



A-1 スペインのカバ

2巨頭
フレシネが年間約1億3,000万本、コドーニュが年間約5,000万本。（注
：シャンパーニュトップのLVMHが、全体で年間約6,000万本）

地域由来でないDO
歴史的経緯で、指定地域が分散している珍しい原産地呼称。

製法はシャンパーニュとほぼ同じ
ただ、大手は、シャンパーニュと形式が異なる形式の「振動と単純回転
よ を使 ジ グは ゼ バ グ ゼ バによるヒラソル」を使用。エージングは、レゼルバ15ヶ月、グランレゼルバ
30ヶ月以上。

ピノノア ルとシ ルドネもピノノアールとシャルドネも
従来品種3種（マカベオ、チャレロ、パレリャーダ）に加えて承認された。
が、ピノノアールとシャルドネには、積極派と消極派に分かれる。

MLFなし
日照時間はシャンパーニュに比べて50％も多く、糖分は十分。マロラク
ティック醗酵は通常行わない
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ティック醗酵は通常行わない。



A-2 フランチャコルタ（イタリア北部）

シャンパーニュ以上の規制
フランチャコルタは世界的に評価を高めつつある。ブドウ品種はピノノアール、シ
ャルドネ、ピノブラン。エージング規定は25ヶ月以上。収穫は、シャンパーニュがャルドネ、ピノブラン。エ ジング規定は25ヶ月以上。収穫は、シャンパ ニュが
2007年まで13トン/ha、2008年は15.5トン/haなのに対し、フランチャコルタは10
トン/haで凝縮感を追及。 picture: t.k.

picture: t.k.

picture: t.k.

DIEMMEのバルー
ンプレスを利用！
機種は閉鎖型。
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A-2 フランチャコルタ（イタリア北部）

フランチャコルタの2巨頭は、
カデルボスコと、ベラビスタ。特にカデルボスコは、受け入れブドウの段階的低温化
室、昇降式タンクを設置してポンプは一切使わないレイアウトなど、設備もずば抜
けていて ステ ルワインもすばらしいけていて、スティルワインもすばらしい。

picture: t.k.

CA’del BOSCO
個人訪問者を日本国旗で迎える心遣い！

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

BELLAVISTA
シャンパーニュ以上に伝統的シャンパーニュ的？
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A-3 トランスファー方式

ルミアージュやデゴルジュマンなし
ドイツ、フランス、ロシアやオーストラリアなどではトランスファー
方式(methode transfer)も増えている。ルミアージュやデゴル方式(methode transfer)も増えている。ルミア ジュやデゴル
ジュマンなしで壜内二次醗酵の製品が出来る。

トランスファー方式の概要
壜内二次醗酵した状態のワ
インを、特殊な装置で王冠に
穴を開け チ ブを差し込

picture: t.k.

穴を開けてチューブを差し込
み、ガスを逃がすことなくいっ
たんタンクに移し替え、均一
な状態にしてからフィルタ をな状態にしてからフィルターを
通して澱を取り除き、再度壜
詰めする。

illustration: t k
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A-3 トランスファー方式

SMBのトランスファーマシン
「トランスファーマシン」は、外観は充填機
のようですが、充填ヘッドに当たる部分が

picture: t.k.

穿孔装置になっており、王冠を鋭いパイプ
で穿孔して、ワイン液を吸い上げる。
ライン化されているところでは、穿孔穴のあ
いた王冠のついた壜は自動抜栓機（右の
写真の右側の機械）を通過して、シャンパ
ン充填機に供給されていくので、壜が滞
留す なくすぐ 使 され留することなくすぐに使用される。

picture: t.k.

SMB社の機械が、トランスフ
ァー方式のデファクトスタンダ
ード。マグナムシャンパンを作
る場合にもおなじトランスファ
ーマシンが使われる。当社は
SMBの日本窓口です。
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B-1 シャルマ法

“Sekt, Schaumwein, Perlwein” Ulmer

タンク内二次醗酵
文献にみるフロー図。遠心分離機とフィルターでオリと酵母を除去。二
次醗酵タンクは5～8barの、超高耐圧になっている。酵母などを攪拌
するために、タンク下部にスクリューが付くのが普通。ドイツの「シャルマ
法のゼクト」のルールでは、酵母との接触期間は「攪拌機付きタンク：
30日以上 攪拌機なしタンク 80日以上
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30日以上、攪拌機なしタンク：80日以上」



B-1 シャルマ法
メリ トメリット
温度管理で醗酵スピードを制御できる。品質が一定する。
労働力をかけずに大量生産が可能。安全な作業環境。

デメリット
酵母自己消化によるアミノ酸由来のシャンパン香が不足し
がち（注：対策として タンクには攪拌装置を取り付ける）がち（注：対策として、タンクには攪拌装置を取り付ける）。
高耐圧タンクが高価。高ガスボリューム充填装置が特殊。

タンク内醗酵と壜内醗酵の最大の違いタンク内醗酵と壜内醗酵の最大の違い
接触期間、に尽きると思う。数ヶ月VS最低15ヶ月。もしエ
ージング期間を長く取れれば、シャンパン並みの品質が確保
できるかも？（タンクの数を数倍にしなければならないが）

“Sekt, Schaumwein, Perlwein” Ulmer

できるかも （タンクの数を数倍にしなければならないが）

発明者Auguste Charmat （モンペリエ大学）による名称。Méthode de la cuve close（キュベ・クロ
ーゼ）とも。
イタリアでは代表格のAsti spumanteでも利用されているので、 Metodo Italiano (イタリア方式）、

（ ル ） 呼び名Metodo Charmat-Martinotti（マルティノッティ）の呼び名。
亜流として、 méthode russe（ロシア）など。
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B-2 ガス注入法
drawing: ROOTS MACHINERY LABO.

当社で施工した1Kℓ耐圧タンク2基
と、カウンタプレシャ充填ラインの例。
耐圧は2barだが、温度コントロール

picture: t k

を確実に行える機構。澱を攪拌す
ることもできるように工夫している。

picture: t.k.

picture: Kita 
Sangyo

ガス注入法
温調可能な耐圧タンク内にワインを導き、カーボネーティングストーンでゆっくりと炭
酸ガスを注入する。ストーンはセラミックス製が好ましい。タンク液面に到達しても泡

Kita Sangyo

が弾けない程度の微小な泡にして吹き込むことで、アロマの散逸を防ぐ。
ガスを吹き込むのはチープ？
どのような品質・特性・価格のワインを作るのかによって方法は選ばれるべき。 「二
次醗酵方式」と比べた「ガス添加」のメリットは 任意のガス添加量 あるいは任意
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次醗酵方式」と比べた「ガス添加」のメリットは、任意のガス添加量、あるいは任意
のワイン品質を選べること。



B-3 ガス飲料の試作機材

テスト目的の「パイロ トテスト目的の「パイロット
プラント」。 5ガロンサイズと
10ガロンサイズで、試作や
ガス添加量の検討にガス添加量の検討に。

耐圧容器に、小型のセ
ラミックスストーンを組み合ラミックススト ンを組み合
わせたもので、泡の視認用
の窓も装備。また、簡易な
カウンタプレッシャ充填機もカウンタプレッシャ充填機も
付属。（ただし冷却機能は
ない）

「二次醗酵方式」の場
合でも、さまざまな種類の
ワイン、さまざまのガス添加
量の組み合わせをテストし
た後に本番にかかることは
、有効な手法。
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(end of document  text by t. kita)


