
日本 飲     年以上          無添加      

 披露目             夫妻 初来日 

    年  月        

歴史

             代目当主 正式 名前 

                    地方     

 市  南       南下  小  村        

           祖父              葡萄

畑 他 家畜 飼    菜園 手掛    農園     

        年        後父           

      中心      拡大 

  歳        手伝              

    年   歳 時 隣村           学校  年

間通    年 初         仕込      年  

農法            年 父 共同経営 開始 

    年                一緒      

  詳  学      年               等 

更        学  農法 取 入       年   

   父  譲 受 独立 

 私 生産者    同時 一番 消費者       

        美味      造    農法 醸造 実

験 研究 日 続  新  境地 開 成長 続    

   古  新       

2003年からピノノワール シュタイネールにて試験を重ね、その後徐々に

キュベを増やし、2012年より全キュベとなったサンスフルシリーズ♪
ガングランジェが語る・・・・

「サンスフルの魅力」

・樽から直接試飲しているよう、ワインがエネルギッシュ！

・味わいや香りの変化が多様

・ワインから沢山の魅力的な情報を感じ取れる

・飲み口がよく、体に馴染みやすく、負担が少ない

「サンスフルの重要ポイント」

・畑は BIOが大前提、更に「生命の息吹」が畑から感じられること
「サンスフルの気になる点」

・バクテリアの繁殖やボラティルなどのリスク

 エネルギーのある葡萄を選果し丁寧に醸造

 ワインを顕微鏡で検査し、状況によってフィルターをかけるなど工夫

・海外への輸送や現地での保管状況に対する心配

 日本の皆様、どうぞ適切な温度、湿度にて保管をお願いします♪



    情報 当主                      

    年 葡萄 酸       全  要素 残  凝縮感 潜在     度数 高          年

収量         天候  月  月       蔓延  月  月 雹 被害   良 天候 恵   

    年 冷涼 年 影響            低  味         酸 生 生    年

収量        天候 冬 寒 開花           夏 不安定 天候 続               畑

 蔓延  月 入 天候 回復      月  再 天候 崩  厳      選果  年 

    年     完熟      低   酸 勢         輪郭               年

冬  春 比較的温暖  乾燥  天気  月  続 順調  月  月 不安定  月 一気 回復  成熟 白 

   豊作                           色         収穫直前        被害 遭

  収量 激減 収穫時 厳格    選果 必要     

 参考文献 

      大地 歴史 刻                         中濱潤子 他訳  株           

     日本    協会教本  一般財団法人日本    協会     

                                                                                            

醸造 赤         

     畑 選果

   年     状態    全房 除梗 割合 決          

           入       開始

 一日一回果帽 沈         行 

        期間    週間

           機 圧搾

                    

                  大樽  

             小樽 移 半年  年熟成

 熟成樽     古樽 使用

 澱引 後         数日寝   瓶詰 

醸造 白

    畑 選果

           機    時間       圧搾

   時間       

               大樽                       

 移 自然発酵 

 発酵期間   月  年 熟成   月  年

 澱引 後         数日寝   瓶詰 

 自然酵母  発酵

    添加  醸造中    輸出向     詰 時        

                過    使用


