ワイン通信
～今月もワインに関する情報をお届けします～

◆ワインの飲み頃
一般にワインは冷やすと甘みがさわやかになり、渋みを強く感じます。また酸味には冷やすとおいしく感じるものとそうでないものがあります。フルーティな辛口の白ワインや、軽めの赤ワインは、冷やして飲むと、新鮮なさわやかさが楽しめるでしょう。逆に、コクのある白ワインやタンニンの多い赤ワインはあまり冷やさないほうが芳醇な香りが楽しめます。
◆ワインの保存方法
温度差が少なく、比較的涼しい場所を選びましょう。そして、適度な湿度を確保して、コルクが乾かないようにしましょう。コルク栓が乾くと、びんとコルクの間に隙間ができ空気と接触したワインが酸化したり、開栓時にコルク破損したりする原因になります。ワインを寝かせて保存するとコルクを湿らせ、乾燥を防ぎます。
温度は低めに12～14℃が理想的
乾燥をさせないよう湿度は70～80％程度
日光や蛍光灯などの光に長時間さらせない

香味のバランスが崩れないよう振動させない

強い匂いのものと一緒にしない

今月のおすすめワイン

グランティネル･シャトーヌデュパプ(赤)＜フランス＞３,５００円
エミリオモロ・フィンカ・リサルソ(赤)＜スペイン＞１,５５０円
シャトー・ロス・ボルドス(赤)＜チリ＞９８０円

バンロック・ステーション・シラー(赤)＜オーストラリア＞６６７円
アラジア・ピエモンテ・コルテセ(ロゼ)＜イタリア＞５００円
レス・オクレス・シャルドネ(白)＜フランス＞５００円
