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緒 言 

山梨県はワイナリー数や日本ワインの製成数量

が全国一位であり，生食醸造兼用種である‘マス

カット・ベーリーA’及び‘甲州’は全国一位の受

入数量（製造場がワインの原料として受け入れた

ぶどうの数量）を誇っている 1)．一方，山梨県内

における欧州系醸造用品種の受け入れ数量は‘メ

ルロ’，‘カベルネ・ソーヴィニヨン’が全国で

二位，‘ピノ・ノワール’が全国で三位，‘シャ

ルドネ’が全国で四位である1)． 

‘マスカット・ベーリーA’及び‘甲州’が生食・

醸造兼用品種であるのに対して，ヨーロッパにお

いては，ワイン原料として地域で指定された欧州

系醸造用品種を用いることが一般的であり，ＥＵ

のワイン規則でも，欧州系醸造用品種を用いるこ

とが重視されている2)． 

山梨県では，近年，‘メルロ’，‘カベルネ･ソー

ヴィニヨン’等の赤ワイン用品種では，着色不良

が発生し，高品質なワイン原料を得る上で問題と

なっている 3)．また‘シャルドネ’等の白ワイン

用品種では，近年の地球温暖化による気温上昇に

より，酸含量の過度な低下によりワイン品質を損

なうことが問題とされている． 

そこで，近年の山梨県の気象条件でもワイン原

料としての特性が優れる欧州系品種を選抜するた

めに，ヨーロッパの比較的温暖な地域で栽培され

ている欧州系醸造用ブドウ6品種7系統を導入し，

山梨県果樹試験場の同一圃場内で試験栽培を行い，

生育特性および果実品質について調査したので報

告する． 

 

材料及び方法 

1.供試品種 

試験には，白ワイン用品種として‘アルバリー

ニョ’，‘プティ・マンサン’，対照品種として‘シ

ャルドネ(系統番号 548，以下 548 と略す)’を供

試した．赤ワイン用品種としては，‘テンプラニー

リョ’，‘ムールヴェードル’，‘シラー’，‘タナ’，

対照品種として‘カベルネ・ソーヴィニヨン(系統

番号 337，以下 337 と略す)’を供試した．なお，

‘シラー’は（Davis No.4，以下D No.4と略す）

と（系統番号470，以下470 と略す）の2系統を

供試した．苗木はワイン酒造組合を経由して，県

内のワインメーカーから提供を受けた穂木をもと

に，台木に101-14を用いて2018年に接木苗を作

成した．供試樹は，2019年に山梨県果樹試験場の

圃場（標高440 m）へ畝間2.5 m，株間1 mで10

本ずつ植え付けた．試験樹は垣根仕立て長梢剪定

（ギュヨダブル）で管理した．果実成熟期には果

房上部（フルーツゾーン）にビニール(厚さ0.1 mm)

被覆を行った．試験は，2020年（樹齢3年生）か

ら 2022 年生（樹齢 5 年生）までの 3 年間実施し

た．なお，いずれの品種も副梢は芽かきを行い，

摘房は行わなかった． 

 

2.生育調査及び果実品質調査 

全ての供試樹について，発芽日，満開日，ベレ

ゾーン日および収穫日を調査した.発芽日は供試

樹全体の50%が発芽した日，満開日は全花蕾の80%

が開花した花穂が樹全体の花穂の 50%となった日，
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ベレゾーン日は全果粒の 80%が軟化した果房が樹

全体の果房の 50%となった日とした．収穫日は，

経時調査における果汁中の総酸含量が 7.5 g･L-1

以下に低下した日とし，総酸含量がそこまで低下

しない場合は，測定値の低下が停滞した日とした．

収量は 1 樹当たりの樹冠面積を株間と畝間から

2.5 ㎡とし，10 a当たりに換算した． 

果実品質の推移は，供試樹全体の中から中庸な

果房をランダムに５果房選びマーキングした．こ

の各果房から 4 果粒を採取し，合計 20 果粒の果

粒重，糖度，総酸含量，pHを調査した．なおこの

調査は1週間ごとに行った． 

糖度は，採取した搾汁率が重量比で 60%となる

ように搾汁し，デジタル式屈折糖度計(ATAGO，PR-

101α）により°Brix値を求めた．pHは上記搾汁

液を用いてpHメーター(HORIBA，F-52）により求

めた。総酸含量は上記搾汁液2 mlを0.1 mol･L-1

水酸化ナトリウム溶液で中和滴定し，酒石酸当量

に換算した． 

また，赤ワイン用品種では，2021，2022年に着

色程度の指標として，全アントシアニン含量をグ

ローリーらの方法を一部改変し 4)測定した．以下

がその改変法の概要である．供試樹全体の全果房

から中庸な果房 50 房の果房上部と果房下部から

1粒ずつ採取した合計100粒をミキサーで破砕後、

54g を精秤し,pH1.0 に調整した 0.1 mol･L-1塩酸

溶液50mlを加えて混和し、常温で4時間抽出し，

ガラスろ紙(DP-70)で濾過して抽出液を得た．抽出

液はグローリー法 4)に従いＴ分画とＥ分画に調整

し，520 nmで吸光度を測定し，両分画の測定値の

差から全アントシアニン含量を求めた． 

収穫日と判断した品種は，中庸な5果房を採取

し，着粒程度，裂果性，果房重，糖度，pH，総酸

含量を測定した.着粒程度は目視により 1(極粗)

から 5(極密)の 5 段階に分類し評価した.また,裂

果性は目視により 0(無)から 5(極多)の 6 段階に

分類し評価した．糖度，pH，総酸含量は経時調査

と同様の方法で実施した． 

 

結 果 

各品種の成熟期における果実の外観を第1図に

示した．また，白ワイン用品種の生育特性を第 1

表に示した，‘アルバリーニョ’の発芽日は4月8

日，満開日は5月28日，ベレゾーン日は8月9日

であった．‘プティ・マンサン’の発芽日は4月

10日，満開日は5月27日，ベレゾーン日は8月

5 日であった．収穫日は‘アルバリーニョ’で 9

月21日であった．‘プティ・マンサン’は総酸含

量 7.5 g･L-1以下にならなかったため，総酸含量

の低下が停滞した 10 月 4 日(総酸含量 9.0 g･L-1

時点)とした. ‘アルバリーニョ’は636 kg/10a，

‘プティ・マンサン’は1,022 kg/10aであった. 

白ワイン用品種の果実品質を第2表に示した．

着粒程度は‘アルバリーニョ’で3.3，‘プティ・

マンサン’で3.5であった．なお両品種とも裂果

の発生はなかった.果房重は‘アルバリーニョ’で

118.0 g，‘プティ・マンサン’で168.0 gであっ

た．果粒重は‘アルバリーニョ’で1.3 g，‘プ

ティ・マンサン’で1.1 gとどちらも‘シャルド

ネ(548)’の2.2 gよりも有意に小さかった.糖度

は‘プティ・マンサン’で 24.9 °Brix であり，

これは‘シャルドネ(548)’より有意に高かった. 

収穫日を基準とし,その前後2週間を含めた計

4週間の総酸含量の推移を第2図に示した．‘ア

ルバリーニョ’の総酸含量の低下は‘シャルドネ

(548)’と同様の傾向を示した．‘プティ・マン

サン’は9.0 g･L-1程度で停滞し，収穫日から2

週間経ってもほぼ同程度のままであった. 

収穫日を基準とし,その前後2週間を含めた計

4週間の糖度の推移を第3図に示した．‘アルバ

リーニョは，収穫2週間前は19.5 °Brixで，

収穫時には21.3 °Brixとなった．‘プティ・

マンサン’は，収穫2週間前から23 °Brixと

高く，収穫1週間前には25.0 °Brixまで上昇

し，その後は同程度で推移した．しかし，年によ

り収穫期に晩腐病の発生が確認された． 

 赤ワイン用品種の生育特性を第3表に示した．

発芽日は‘タナ’が4月10日と最も早く，‘ムー

ルヴェードル’，‘カベルネ・ソーヴィニヨン’で

4月24日と最も遅かった．満開日は‘テンプラニ

ーリョ’，‘シラー(D No.4)’が5月30日と最も早

く，‘ムールヴェードル’が6月5日と最も遅かっ

た．ベレゾーン日は ‘シラー(D No.4)’が7月31

日と最も早く，‘カベルネ・ソーヴィニヨン’が 
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8月11日と最も遅かった．着色日は‘テンプラニ

ーリョ’，‘シラー(470)’が8月2日と最も早く，

‘カベルネ・ソーヴィニヨン’が8月12日と最も

遅かった．収穫日は‘ムールヴェードル’が9月

5日と最も早く，‘タナ’が10月 4日と最も遅か

った．また，‘タナ’は総酸含量が7.5 g･L-1以下

とならなかったため，総酸含量の低下が停滞した

10月4日(酸含量が8.4 g･L-1時点)に収穫した. 

収量は‘テンプラニーリョ’で765 kg/10a，‘ム

ールヴェードル’で 1,778 kg/10a，‘シラー(D 

No.4)’で1,144 kg/10a，‘シラー(470)’で1,151 

kg/10a，‘タナ’で1,086 kg/10aであった． 

赤ワイン用品種の果実品質を第4表に示した．

着粒程度は‘ムールヴェードル’が4.2,‘シラー

（470）’が3.8であり‘カベルネ・ソーヴィニヨ

ン(337)’の2.7より有意に高い値を示した．また

‘テンプラニーリョ’で3.5，‘シラー(D No.4)’

で 3.7，‘タナ’で 3.7 であった．‘ムールヴェー

ドル’が475 g，‘シラー(D No.4)’が364 g，‘シ

ラー(470)’が431 gであり‘カベルネ・ソーヴィ

ニヨン(337)’の 144 g より有意に高い値を示し

た． 

果粒重は‘テンプラニーリョ’，‘ムールヴェ

ードル’ともに2.5 gであり，これは‘カベルネ・

ソーヴィニヨン(337)’の 1.8 g より有意に高い

値を示した．  

糖度は‘タナ’が24.7 °Brixと‘カベルネ・

ソーヴィニヨン(337)’の 19.4 °Brix より有意

に高い値を示した．  

全アントシアニン含量は‘テンプラニーリョ’

が1,057 mg･L-1，‘ムールヴェードル’が505 mg･

L-1，‘シラー(D No.4)’が717 mg･L-1，シラー(470)

が761 mg･L-1，‘タナ’が2,787 mg･L-1であった． 

収穫日を基準とし,その前後 2 週間を含めた計

第1図 成熟期の果実の外観

アルバリーニョ プティ・マンサン

テンプラニーリョ ムールヴェードル シラー(Davis No.4)

シラー(470) タナ カベルネ・ソーヴィニヨン(337)

シャルドネ(548)

白
ワ
イ
ン
用

赤
ワ
イ
ン
用
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4 週間の全アントシアニン含量の推移について，

第4図に示した．収穫時の全アントシアニン含量

は‘テンプラニーリョ’が1,057 mg・L-1，‘ムー

ルヴェードル’が505 mg・L-1，‘シラー(D No.4)’

が589mg・L-1であり，‘シラー(470)’が783 mg・

L-1，‘タナ’が2,499 mg・L-1であった．また，‘タ

ナ’は調査期間において常に‘カベルネ・ソーヴ

ィニヨン’より高い値で推移した． 

収穫日を基準とし,その前後 2 週間を含めた計

4 週間の糖度の推移について，第 5 図に示した．

収穫時の糖度は‘テンプラニーリョ’が19.6 °

Brix，‘ムールヴェードル’が16.3 °Brix，‘シ

ラー(D No.4)’が17.0 °Brix，‘シラー(470)’ 

が 17.2 °Brix，‘タナ’が 23.4 °Brix であっ

た．また，‘タナ’は調査期間において常に‘カベ

ルネ・ソーヴィニヨン’より高い値で推移した．

 

収量

(kg/10a)
アルバリーニョ 4/8 5/28 8/9 9/21 636
プティ・マンサン 4/10 5/27 8/5 10/4 1,022
シャルドネ(対照) 4/9 5/26 7/30 9/10 1,029

※各10樹の平均値

第1表　白ワイン用品種の生育特性(2020～2022)

収穫日品種名 発芽日 満開日 ﾍﾞﾚｿﾞｰﾝ日

6.0

6.5

7.0

7.5

8.0

8.5

9.0

9.5

10.0

10.5

11.0
プティ・マンサン アルバリーニョ シャルドネ

第2図 白ワイン用品種の成熟期間における総酸含量の推移(2020～2022)

収穫 1週間後 2週間後1週間前2週間前

酸
含
量

(g
/L
)

NSz a

b

b

a

ab

b

a

b

b

a

ab(シャルドネ）

b(アルバリーニョ)

zTukey-Kramerの多重検定により、異符号間に5%水準で有意差あり

NSは有意差なし

図中の縦棒は標準誤差を示す

(g) (g) (◦Brix) (g/L)

3.3 NS
z 0 118.0 NS 1.3 b 21.1 ab 3.45 7.5 ab

3.5 0 168.0 1.1 b 24.9 a 3.25 9.0 a

2.8 0 126.6 2.2 a 19.1 b 3.48 7.1 b

有意性 品種 NS
y NS * *

年次  NS NS NS NS

品種名

シャルドネ

プティ・マンサン

アルバリーニョ

zTukey-Kramerの多重検定により,異符号間に5%水準で有意差あり,NSは有意差なし
y品種と年次の二元配置分散分析により,*は5%,**は1%水準で有意差あり,NSは有意差なし

**

NS

第2表　白ワイン用品種の果実品質(2020～2022)

品種名 裂果
着粒
程度

果房重 糖度
総酸
含量

果粒重
ｐH
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25.0

30.0
プティ・マンサン アルバリーニョ シャルドネ

収穫 1週間後 2週間後1週間前2週間前

第3図 白ワイン用品種の成熟期間における糖度の推移(2020～2022)

糖
度

(°
B
ri

x
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az

b

c

a

b

b

a

b

b

a

ab

b

NS

zTukey-Kramerの多重検定により、異符号間に5%水準で有意差あり

NSは有意差なし

図中の縦棒は標準誤差を示す

収量

(kg/10a)

テンプラニーリョ 4/15 5/30 8/2 8/2 9/10 765

ムールヴェードル 4/24 6/5 8/7 8/11 9/5 1,778

シラー(Davis No.4) 4/15 5/30 7/31 8/3 9/13 1,144

シラー(470) 4/14 5/31 8/1 8/2 9/13 1,151

タナ 4/10 6/2 8/10 8/11 10/4 1,086

カベルネ・ソーヴィニヨン 4/24 6/2 8/11 8/12 10/3 1,053

※各10樹の平均値

着色日

第3表　赤ワイン用品種の生育特性(2020～2022)

収穫日品種名（系統番号） 発芽日 満開日 ﾍﾞﾚｿﾞ-ﾝ日

(g) (g) (
◦
Brix) (g/L)

3.5 ab
z 0 312 abc 2.5 a 19.1 b 3.41 7.0 ab 1,057

4.2 a 0 475 a 2.5 a 16.8 b 3.34 7.2 ab 505

3.7 ab 0.3 364 ab 2.1 ab 17.9 b 3.48 6.7 b 717

3.8 a 0 431 ab 2.2 ab 17.5 b 3.46 6.9 b 761

3.7 ab 0 237 bc 1.7 b 24.7 a 3.36 8.4 a 2,787

2.7 b 0 144 c 1.8 b 19.4 b 3.49 7.2 ab 718

有意性 品種・系統

年次
zTukey-Kramerの多重検定により,異符号間に5%水準で有意差あり,NSは有意差なし
y品種・系統と年次の二元配置分散分析により,*は5%,**は1%水準で有意差あり,NSは有意差なし

テンプラニーリョ

ムールヴェードル

シラー(Davis No.4)

シラー(470)

タナ

カベルネ・ソーヴィニヨン

　 **

**
y *

NS

**

NS

**

NS

**

NS

品種名（系統番号）

第4表　赤ワイン用品種の果実品質(2020～2022)

裂果
着粒
密度

果房重 果粒重 糖度 ｐH
総酸
含量

全ｱﾝﾄｼｱﾆﾝ
含量(mg/L)
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考 察 

本試験では，ヨーロッパの温暖な地域で栽培さ

れる欧州系醸造用品種6品種7系統について，果

樹試験場内圃場（標高 440m）における生育特性，

栽培特性，果実品質を検討した． 

‘アルバリーニョ’は総酸含量 7.5 g･L-1を基

準としたときの糖度が21.1 °Brixであり，収穫

時の果実に目立った病害はみられなかった．一方,

収量は636 kg/Lと‘シャルドネ(548)’よりも有

意に低かった．渡辺らは、‘甲州’の棚仕立ては垣

根仕立てより収量が多くなることを報告しており
5)，本品種も棚仕立てを行うことにより，収量を増

加させる可能性がある．また，九州産の‘アルバ

リーニョ’を原料としたワインが 2022 年の日本

ワインコンクールにおいて欧州系品種白部門で金

賞を受賞しており 6)，山梨県より温暖な地域にお

いても高品質な‘アルバリーニョ’が生産されて

いる．本品種は山梨県内においても今後の普及が

期待される品種であると考えられる．  

‘プティ・マンサン’は糖度が25 °Brix程度

12

14

16

18

20

22

24

26

テンプラニーリョ ムールヴェードル シラー(Davis No.4)

シラー(470) タナ カベルネ・ソーヴィニヨン
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まで上昇し，収量も‘シャルドネ(548）’と同程

度であった．また，総酸含量は7.5g･L-1以下とな

らず，成熟期間を通じて 9.0 g･L-1程度を維持し

ていた．これは近年の白ワイン用品種の過度な酸

含量の低下が懸念される点を踏まえると，有望な

果実特性と考えられる．また，ワインの製造工程

では味のバランスをとるために補酸をすることが

ある 7)が，地理的表示「山梨」の生産基準では，

補酸の上限が9.0 g・L-1までと定められている8)

ため，ワインの酸を補うためのブレンド用品種と

しての活用が期待される．一方，年により晩腐病

の発生がみられたことから，病害の防除について

は、雨除けやカサかけなどの耕種的防除を含め、

薬剤散布にも十分留意する必要がある． 

‘テンプラニーリョ’は酸含量7.5 gを基準と

したときの収穫日が9月10日であり，これは‘カ

ベルネ・ソーヴィニヨン(337)’より1ヶ月近く早

かった．全アントシアニン含量は‘カベルネ・ソ

ーヴィニヨン(337)’より高かった．また，年次に

より収穫時の果実に穗軸の枯れ込みや果粒の萎み

がみられたため，収量が低かった．導入にあたっ

ては十分な検討が必要である． 

‘ムールヴェードル’は収穫が9月5日と‘カ

ベルネ・ソーヴィニヨン(337)’より1ヶ月近く早

かった．収量は1,778 kg/10aと高いが,全アント

シアニン含量及び糖度は‘カベルネ・ソーヴィニ

ヨン(337)’よりも低かった．‘メルロ’や‘カベ

ルネ・ソーヴィニヨン’では果房が混み合ってい

ると着色不良となり，ワイン品質に悪影響を及ぼ

すため摘房が必要とされている 9)．本試験では収

量調節を行っていないため，摘房等による収量調

節について検討する必要がある． 

‘シラー(D No.4)’及び‘シラー(470)’は，収

穫が9/13と‘カベルネ・ソーヴィニヨン(337)’

より 1 ヶ月近く早かった．両系統とも，糖度が

18 °Brix程度で全アントシアニン含量は‘カベ

ルネ・ソーヴィニヨン(337)’と同程度であった．

また、年次により収穫時の果実に穂軸の枯れ込み

や果粒の萎みがみられたので収量が低かった，導

入に当たっては十分な検討が必要である．また本

試験において，両系統間に明確な違いは認められ

なかった．加えて果実特性について‘カベルネ・

ソーヴィニヨン’との明確な差は認められなかっ

たが，‘シラー’は近年の日本ワインコンクール

において欧州系赤部門で金賞を獲得しており，

2019 年では部門最高賞を獲得するなど国内にお

いて既に高品質なワインが生産されている10)．ま

た日本で栽培された‘シラー’から作られたワイ

ンは，シラーの特徴香であり，スパイスや胡椒の

香りと表現されるロタンドンを多く含んでいるこ

とも示されている11)．これらのことから‘シラー’

は今後のより一層の普及が期待されている品種で

あり，導入についてはワイン品質も含めて総合的

に判断する必要がある． 

‘タナ’は糖度，全アントシアニン含量共に

‘カベルネ・ソーヴィニヨン(337)’より高かった．

このことは，山梨県内では赤ワイン用品種の着色

不良の問題がある 3)ことを踏まえると，今後有望

であると考えられるが,収穫時の果粒に萎みが見

られた．導入に当たっては十分な検討が必要であ

る．これらの品種については，生育特性，果実特

性に加えて、ワイン品質を現在検討中であり，最

終的に県内に適応する品種を選定する予定である． 

 

摘 要 

欧州系醸造用ブドウ品種7品種8系統につい

て，生育特性及び果実特性を調査した． 

1. 白ワイン用品種について，‘アルバリーニ

ョ’は‘シャルドネ(548)’より収量が低か

った．また‘プティ・マンサン’は‘シャル

ドネ(548)’より収穫がおよそ一ヶ月遅く，

糖度と総酸含量は高かった． 

2．赤ワイン用品種について，‘テンプラニーリ

ョ’，‘ムールヴェードル’，‘シラー

(Davis No.4)’，‘シラー(470)’は‘カベ

ルネ・ソーヴィニヨン(337)’よりおよそ一

ヶ月早い収穫となった．‘ムールヴェード

ル’は‘カベルネ・ソーヴィニヨン(337)’

と比べて収量は高かったが，‘テンプラニー  

リョ’は収量が低かった．‘タナ’は対照品

種の‘カベルネ・ソーヴィニヨン(337)’と

比べて糖度，全アントシアニン含量が共に高

かった．なお，‘シラー’の系統間に明確な

差異は認められなかった． 
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Summary 
 

We investigated the growth and fruit characteristics of eight families of seven European wine grape varieties. 

1. Regarding white wine varieties, ‘Alvarinho’ had a lower yield than ‘Chardonnay (548)’. Also, ‘Petit Manseng’ was 

harvested approximately one month later than ‘Chardonnay (548)’, and its sugar content and total acid content were 

higher. 

2. Regarding red wine varieties, ‘Tempranillo’, ‘Mourvedre’, ‘Syrah (Davis No. 4)’, and ‘Syrah (470)’ were harvested 

approximately one month earlier than ‘Cabernet Sauvignon (337)’. Mourvedre had a higher yield than ‘Cabernet 

Sauvignon (337)’, but ‘Tempranillo’ had a lower yield. Tannat had higher sugar content and total anthocyanin content 

than ‘Cabernet Sauvignon (337)’. Furthermore, no clear differences were observed between the ‘Syrah’ families. 
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