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さつまいもは皮ごときれいに水洗
いし、厚さ1.5cmの輪切りにして、
しばらく水にさらす。

白ワイン使用

恵那峡ワイナリー

発酵食品
VOL 12
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恵那でも
ワインが
作られて
いるよ

岐阜県恵那市

伝える！恵那の食文化
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ワインで
　クッキング！！

Cooking recipe
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市内製造所マップ
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で製造されています

もっと知ろう恵那の食

恵那食農ポータルサイト

TABETORU

恵那のワインを使って作ろう！

冷めても
美味しい。
お弁当にも
ぴったりです。

爽やかなレモンと白ワインの風味がおいしい一品
さつまいものハニーレモン煮

さつまいも…2本ほど

白ワイン…大さじ3

水……適量

砂糖……大さじ1

はちみつ…大さじ3

レモン汁……1/2個分

レモン（輪切り）…4枚

塩…少々

材料（4人分）

1 ホーロー鍋、またはフライ
パンにさつまいもを並べ、
白ワイン・かぶるくらいの水
を入れて中火にかける。
煮立ったら火を少し弱め、
5～6分煮る。

2 砂糖・はちみつを加えてさら
に5～6分煮て、さつまいも
がやわらかくなったらレモ
ン汁・レモンの輪切り・塩・
しょうゆを加える。

3 2～3分煮て火を止め、その
まま10分以上置いて味を含
ませ、器に盛る。

アルミ鍋はレモンの酸で

変色するおそれがあります。

鍋はホーローか

フライパンを使いましょう。

POINTココ！

しょうゆ
（薄口があれば）
……小さじ1/2
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ぶどう畑に並ぶ、雨よけ

ウィーン近郊のワインセラー

EM菌をつかって土壌づくり

タンクのサンプリングコックから注ぐワイン

写真左から：ブドウ畑、ブドウ棚、収穫の様子、醸造タンク

人類の歴史の中で最も古くからあるお酒とされる「ワイン」。現在ではヨーロッパを中心に、
オーストラリアや南北アメリカ、南アフリカなどが主な産地です。

日本でも明治時代から本格的なワイン作りが始まり、
山梨、長野、山形、北海道が主要産地として知られています。

恵那でも2020年にワイナリーが誕生。恵那産ワインの歴史がスタートしています。

ワインの歴史

発酵させる

もともと乾燥した土地を好むぶどうは、雨が苦手
です。雨に当たることで病虫害が出やすくなるため、
成長や収穫に影響を与えることもあります。
雨よけを設置する
ことで、ぶどうの
品質を保ち、収穫
量を増やすことが
できます。

製造方法によって異なるワインの種類

1 圧搾する2 熟成させる3 瓶詰め　4 瓶内熟成5

ぶどうの栽培も
恵那で

行われているよ

環境に配慮した
ブドウづくりが
行われいるよ

赤ワイン

黒海に面したジョージアのコーカサス地方で、約
8000年前のものと見られるワイン醸造用の壺が見
つかっています。ワインはコーカサス地方からフェ
ニキア、エジプトを経て、ローマ帝国の拡大ととも
にヨーロッパ全域に広がったといわれています。
15世紀以降、ワインはヨーロッパ各国の植民地の
国々へ持ち込まれ、現地での生産も行われました。

世界最古のお酒
日本に初めてワインが伝えられたのは室町
時代だといわれていますが、本格的なワイ
ン作りが始まったのは明治10年（1877年）
に「大日本山梨葡萄酒会社」が設立されて
から。
現在、日本には400を超えるワイナリーが
存在し、世界的な評価も高まっています。

黒ブドウを使い、果汁と
果皮、種子を一緒に発酵
させます。

日本のワインはいつから？

完成6

圧搾する1 発酵させる2 熟成させる3 瓶詰め　4 瓶内熟成5 完成6

白ワイン

白ぶどうを使い、実をつ
ぶした後、しぼった果汁
だけを発酵させます。

スティル
ワイン
炭酸ガスを含まない一般的な
ワイン。赤、白、ロゼに分け
られる。

スパークリング
ワイン
炭酸ガスを含む発泡性のワイ
ン。国によって規格が異なる。

フォーティファイド
ワイン
ワインまたははぶどう果汁に度
数の高いアルコールを加えたワ
イン。

フレーバード
ワイン
スティルワインにハーブや果実、蜂
蜜等を加え、独特の風味をつけた
もの。

EM菌とは、乳酸菌や酵母など、自然界にいる微
生物の集まりのこと。恵那峡ワイナリーでは、米
のとぎ汁などから自家製のEM活性液を作り、土
壌改良や病虫害
予防、ぶどうが元
気に育つための
肥料として活用し
ています。

ブドウと酵母から生まれた世界最古のお酒「ワイン」ブドウと酵母から生まれた世界最古のお酒「ワイン」

発酵させる1 圧搾する2 熟成させる4 瓶詰め　5 瓶内熟成6

ロゼワイン
黒ブドウを使い、主発酵
の途中で種子と果皮を
取り除き、果汁のみを発
酵させます。 完成7発酵させる3

恵那峡でつくられる 恵那ワイン
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雨よけの設置 「EM菌」の活用

恵那峡
ワイナリー

ぶどう畑

恵那ICへ

R19へ

丸池
ぶどう畑

恵那峡

ワインは赤や白といった色で分類されるだけでなく、製造法・原材料によって
4つに分類されます。

ブドウを発酵させる酵母

ワインの発酵には酵母が使われます。酵母
は糖分をアルコールに変換し、二酸化炭素
を生産することで発酵を起こします。
酵母の種類や量、発酵の温度や時間など
によって、ワインの風味やアルコール度数
などが変化することがあります。

Still Wine

Flavored WineFortified Wine

Sparkling Wine
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赤ワインと白ワインでは、ブドウの種類や作る工程がやや異なります。一般的なワインができるまで

2020年、恵那初のワイン醸造所「恵那峡
ワイナリー」が設立されました。障がい者
介護事業を手がける有限会社チェリッ
シュ企画が母体となり、障がい者の方々
の自立支援の一環として2015年から恵那
でのブドウ栽培をスタート。

恵那唯一のワイン醸造所「恵那峡ワイナリー」

人と自然にやさしい「恵那峡ワイナリー」のブドウづくり

恵那の自然のなかで、ぶどうとワインづくりが行われています。

EM農法などで育てられた、恵那のブドウ
や他県産のぶどうを使ってワインづくりが
行われています。
現在、ワイナリー直売所やオンラインショッ
プ、イベントで入手できるほか、市内外の飲
食店・ホテルで味わうことができます。


