
 

2006 ココ・ファーム･ワイナリー 

こころみシリーズ北海ケルナー 

 
 

 
 
 

“こころみシリーズ”は可能な限りベストなワインを造ろうという私たちの新しい試みです。異なる畑の

様々なブドウを使用したこの限定発売プログラム。この私たちの“試み”をぜひお試しください。 
 
ケルナーはそれほど知られていないブドウかもしれませんが、1950年代にドイツで開発された品種です。
ドイツ、オーストリア、また北海道で造られています。 
 
2006年は乾燥していて穏やかな気候の特別な年だったので、余市町のケルナーは陽が良く照り、熟した良
いブドウになりました。そんなケルナーのフルーツの力を前面に出すため中温発酵を施し、フレッシュさを

維持するため短期間のタンク熟成後瓶詰めしました。その結果ドイツスタイルのフルボディのやや甘口でエ

レガントな、そしてパワフルでフルーティでリッチなワインができました。この自然な酸味と真のエレガン

スを感じる香り高きワインは、日本でとても珍しいワインです。ゆっくりと楽しんでください。 
  
 
 
 

   
テクニカル・データ 

  
品種／畑: ケルナー  (北海道余市町) 100% 
  
収穫: 2006/10/22                                収穫時の糖度: 23.6oBrix 
  
発酵: 房全体をプレスして、フリーランのみをステンレスタンクに入れ、約 17℃の温度で野生

酵母を使用して発酵させた。発酵後、澱づけを短期間行った。 
  
熟成: 
 
瓶詰: 

約 8ヶ月ステンレスタンク貯蔵。 
 
瓶詰日: 2007/9/13 本数: 1,671本 (750ml) 
アルコール: 13.00%   酸度: 0.660gm./100 ml   残糖: 1.980% 
 

 
  

このワインについて 
  
テイスティング･ 
コメント: 

「2006北海ケルナー」は、北海道の冷涼な気候を力強く出している。香りは桃の花、レ
モンキャンディー、パイン、ビワ、ミント、キャラメル。口当たりはやさしいが、しんが

あり、力強い。また、コクがあるにもかかわらずフレッシュでキレがよい。リッチで柔ら

かい甘味と程よい苦味が長い余韻を誘う。 
  
料理との相性: 青魚の寿司、ポークチョップのアップルソース、ソーセージとマッシュポテト、鮪と葱の

白味噌仕立て、鶏肉の紫蘇ロール、梅紫蘇巻、杏子のコンポート・サワークリーム添え。 
  
飲み頃: 現在から 2011年頃まで：長期熟成が可能。円熟した奥深いワインとなるであろう。 
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