
Breath of NAGANO「WINE」

https://www.youtube.com/watch?v=G3lreglygNQ&t=121s


信州ワインバレー構想推進協議会 副会長

長野県ワイン協会 NAGANO WINE アンバサダー
ソムリエ 花岡 純也

世界の銘醸地へ
NAGANO WINEの現在地



1975 長野県松本市生まれ

2000 家業の旅館を継ぐ

2012 ワヰン酒場 かもしや設立

2012 NAGANO WINE応援団結成

2015 本当に旨い長野ワイン100 出版

2016 銀座NAGANOソムリエ

2016 日本のワイナリーへ行こう寄稿
2018 NAGANO WINE応援団 代表

2018 日本ワイナリーアワード審査員就任

2019 （一社）長野県観光機構 卸酒販果実酒担当

2020 信州6次産業推進サポート委員就任

2021 塩尻ワイン大学講師

2023 長野県ワイン協会公認アンバサダー就任

2023 信州ワインバレー構想推進協議会 副会長就任

2024 GI長野 官能審査員 就任

ワヰン酒場 かもしや

銀座ＮＡＧＡＮＯ



日本ワインと国産ワイン



日本ワインの現状と
今後の方向



国内のワイナリー数 468場



第７次ワインブーム
その主役は

「日本ワイン」

ワイン消費量推移



NAGANO WINE

①歴史
②おいしさの秘密
③次の10年に向けて



NAGANO WINEの歴史
明 治 長野県ぶどう・ワイン発祥地

大正〜昭和 桔梗ヶ原でのワイン造り

明治12（1879）年：山辺村の豊島新三郎がアメリカ系品種の栽培に成功

明治23（1890）年：豊島新三郎の養子、豊島理喜治が桔梗ヶ原に入植して栽培開始

→次第に入植者が増える（コンコードが成功し、ナイアガラの栽培も増える）

大正15（1926）年：林五一氏（林農園創設者）が出荷組合長として

昭和  6（1931）年：満州事変の影響で物資の輸出入が困難となり、甘味果実酒を作るため

昭和13（1938）年に大黒ぶどう酒（メルシャン）が桔梗ヶ原に進出

昭和11（1936）年には寿屋（サントリー）がワイナリーを設立



NAGANO WINEの歴史
昭和～平成 桔梗ヶ原メルロ

昭和45（1970）年：大阪万博の影響もあり国内でワインの需要が伸びる

昭和50（1975）年：オイルショックによる混乱はあったものの、ワインの消費量が甘味果実酒を

上回り、各地で欧州系品種を使ったワインが作られるようになる。

林五一が苦労して根付かせたメルロが林農園、メルシャンの栽培農家で改植

そして、、、

平成元（1989）年：メルシャン「桔梗ヶ原メルロー1985」がリュブリアーナ国際ワインコンクールで

大金賞を受賞。

翌年も大金賞を受賞し、一躍桔梗ヶ原はメルロの産地として名を馳せる。

また、小布施町、高山村、須坂市など全県的に欧州系品種の栽培が広がり、本格的なワインづくりの
機運が高まる。







NAGANO WINEの歴史
平成～ 県内ワイナリー動向

平成15（2003）年： ヴィラデストワイナリー設立（東御市）

 ブティックワイナリーの先駆けとなり、以降県内各地でドメーヌワイナリーが

 相次いで設立される。

平成20（2008）年： 東御市のワイン特区認定を皮切りに特区認定を受ける自治体が増える

平成27（2015）年： 千曲川ワインバレーの8市町村が広域で特区の認定を受ける。

 同年： 初の民間によるワインアカデミーが開講（アルカンヴィーニュ）

 塩尻市でもワイン大学が開講

平成28（2016）年： G7伊勢志摩サミットで提供された5本の日本ワインのうち、

 長野県関係は3本採用。

平成29（2017）年： 米大統領訪日時の晩餐会では提供された2本のうち1本は

 長野県産ワインが採用され、その評価は高まりを見せている。



伊勢志摩サミット提供ワイン
・ヴィニュロンズリザーブ シャルドネ / ヴィラデスト
・長野メルロー・ベルガ / サッポロ
・長野古里メルロー / サッポロ
・ソラリス・ユヴェンタ・ルージュ / マンズ小諸ワイナリー
・北信シャルドネ / メルシャン
・マリコ・ヴィンヤード・オムニス / メルシャン
・長野シャルドネアンウンデッド / メルシャン
・長野のあわロゼ/ メルシャン



Fintech Summit
提供ワイン

・吉祥スパークリング / 楠ワイナリー
・シャトー安曇野 シャルドネ / 安曇野ワイナリー
・塩尻メルロ ロゼ / サントリー
・ソラリス千曲川メルロ / マンズ小諸ワイナリー



Ｇ７軽井沢外相会合



Ｇ７軽井沢外相会合

懇親会場にてご用意



NAGANO WINE
おいしさの秘密



NAGANO WINEのおいしさ

1 高品質なぶどう

2 個性的なワイナリー

3 長野県原産地呼称管理制度
とくに味と品質がすぐれたワインなどを認定する日本初の制度

→NAGANO WINEの質はいっそう向上

ぶどうの持つ力を引き出し、その土地ならではのワインをつくる

個性的なワイナリーが各地にある

ワイン用ぶどうの栽培にてきした自然条件がある

（雨の少なさ、日照量の多さ、昼夜の気温差、水はけの良さ）

コンクールでの高い評価
日本（国産）ワインコンクールなどでも数多く入賞



ワインとは

基本的には、水を一滴も加えません

↓↓つまり↓↓

ぶどうの味 ≒ ワインの味

↓↓そのため↓↓

ぶどうの［品種］［産地］［生育状況］などによって

ワインの味わいに違いが出ます。

ぶどうのみで
つくられたお酒です



ワイン用ぶどう栽培に適する環境

1 温 度

2 日照時間

3 雨 量

年間平均気温が10〜16℃

成熟期は昼夜の気温差がある方が望ましい

栽培地のほとんどは北半球で北緯30〜50度、南半球は南緯30〜50度

生育期間中は1,000〜1,500時間が必要

年間降水量が500〜900mmが望ましい

4 土 壌
一般には痩せた水はけの良い土地が適する
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日本のワイン畑の標高

山間部の扇状地が多く標高が350ｍ～1,000ｍと幅広い



◆生育期の降水量が少ない

◆日射量が多い

◆寒暖差が大きい

◆標高350m～1,000mの山間の傾斜地

病気が少なく健全で高品質なブドウ

水はけが良く、品種選択の幅も広がる



NAGANO WINEのおいしさ

1 高品質なぶどう

2 個性的なワイナリー

3 長野県原産地呼称管理制度
とくに味と品質がすぐれたワインなどを認定する日本初の制度

→NAGANO WINEの質はいっそう向上

ぶどうの持つ力を引き出し、その土地ならではのワインをつくる

個性的なワイナリーが各地にある

ワイン用ぶどうの栽培にてきした自然条件がある

（雨の少なさ、日照量の多さ、昼夜の気温差、水はけの良さ）

コンクールでの高い評価
日本（国産）ワインコンクールなどでも数多く入賞



個性的なワイナリー



長野県新規就農者、移住者への支援



アルカンヴィーニュ，塩尻ワイン大学



ぶどうの種類



日本におけるワイン用ブドウ
ヨーロッパ系ブドウ
（ヴィティス・ヴィニフェラ）
●カベルネ・ソーヴィニョン
●メルロー
●ピノ・ノワール
●シャルドネ
●ソーヴィニョン・ブラン
●甲州
●龍眼（竜眼）

アメリカ系ブドウ

（ヴィティス・ラブルスカ）
●コンコード
●ナイアガラ
●デラウェア
●キャンベル・アーリー

交雑・交配種
（日本で開発）
●マスカット・ベーリーＡ
●ブラッククイーン
●信濃リースリング
●ヤマソービニオン

台木（北米系野生種）
●リパリア
●ルペルトリス
●ベルランディエリ



ヴィティス・ラブルスカ

＝北米系ブドウ

特徴：粒が大きく、果肉の比率が高い。 糖が多い。

例：ナイアガラ、コンコード、巨峰、デラウエアなど



ヴィティス・ヴィ二フェラ

＝ヨーロッパ系ブドウ

特徴：粒が小さく、種と皮の比率が高い。 酸が多い。

例：カベルネソーヴィ二ヨン、ピノノワール シャルドネ、

リースリングなど



NAGANO WINEのおいしさ

1 高品質なぶどう

2 個性的なワイナリー

3 長野県原産地呼称管理制度
とくに味と品質がすぐれたワインなどを認定する日本初の制度

→NAGANO WINEの質はいっそう向上

ぶどうの持つ力を引き出し、その土地ならではのワインをつくる

個性的なワイナリーが各地にある

ワイン用ぶどうの栽培にてきした自然条件がある

（雨の少なさ、日照量の多さ、昼夜の気温差、水はけの良さ）

コンクールでの高い評価
日本（国産）ワインコンクールなどでも数多く入賞



長野県原産地呼称管理制度



NAC（長野県原産地呼称制度）

Nagano Appellation Control

• より高い品質の農産物及び農産物加工品を提
供していくことで、生産情報を消費者へ開示
し、消費者の信頼を得ながら地域の振興を図
ることを目的として平成14年度に創設され
た。

• この制度によって生産者は「長野県で生産・
製造されたもの」として消費者にPRでき、消
費者は安心して購入できる。

 

NACに認定された商品は、NACマークを表示できる



長野県原産地呼称管理制度（2003年制定）

GI長野(2021.6.30認定)

GIとは「酒類の地理的表示制度」で「Geographical Indication」
の略です。酒類や農産品について、ある特定の産地ならでは
の特性が確立されている場合に、当該産地内で生産され、生
産基準を満たした商品だけが、その産地名（地域ブランド）
を独占的に名乗ることができる制度です。

GI長野とは、長野県内で生産される日本酒・ワインについて、
その産地特性を明らかにし、生産基準を満たした商品を認定
するものです。これにより、認定品のみが〝長野〟産である
ことを名乗ることができます。長野県では2002（平成14）年
に「長野県原産地呼称管理制度」を創設し、日本酒やワイン、
そして焼酎やシードル、米、などの農産物加工品の地域ブラ
ンドを確立してきました。
本制度の日本酒・焼酎委員会とワイン委員会が2021（令和）
年4月23日、国税局に「GI長野」認定の申し立てを行ない、
同年6月30日、日本酒とワインが指定されました。2酒の同時
指定は全国初となります。長野県原産地呼称管理制度の考え
方を踏襲しながら、日本酒・ワインは「GI長野」へと移行し
ていきます。ワインのGI長野認定品には以下の紺色あるいは
赤色のシールが貼付されます。より厳しい基準を満たしたも
のは「GI長野プレミアム」を表す金色のシールが貼付されま
す

NAGANO WINEのご購入時にはぜひ参考にしてください。



NAGANO WINEのおいしさ
1 高品質なぶどう

2 個性的なワイナリー

3 長野県原産地呼称管理制度
とくに味と品質がすぐれたワインなどを認定する日本初の制度

→NAGANO WINEの質はいっそう向上

ぶどうの持つ力を引き出し、その土地ならではのワインをつくる

個性的なワイナリーが各地にある

ワイン用ぶどうの栽培にてきした自然条件がある

（雨の少なさ、日照量の多さ、昼夜の気温差、水はけの良さ）

コンクールでの高い評価
日本（国産）ワインコンクールなどでも数多く入賞



日本ワインコンクール2024



日本ワインコンクール2024



2013
信州ワインバレー構想

バージョンアップ版
信州ワインバレー構想2.0

2023年～



高品質なワインを生み出す

信州ワインバレー

カリフォルニアのナパバレーでも知られるように、良質なワイン用ぶどうが
育つ土地のことを「バレー」と呼ぶことがあります。ぶどう畑が広がるその
地には、ワイナリーやレストラン、ショップなどが立地し人々が集う……。
信州もそんなワインバレーのひとつとして「信州ワインバレー」を形成し、多
くの方に訪れていただきNAGANO WINEを楽しんでいただける場所に
なることを目指しています。

信州ワインバレーには、ワイン用ぶどうを使用して果実酒を醸造している
ワイナリー（メーカー）が71社あります。その立地と気候にあわせて「信州
ワインバレー」をさらに５つのバレーに分け、それぞれの地域で協力し合
い、世界の皆さんに恋していただけるような高品質なワインと地域を目指
します。



長野県内のワイナリー数

千曲川ワインバレー

日本アルプスワインバレー

桔梗ヶ原ワインバレー

天竜川ワインバレー

八ヶ岳西麓ワインバレー

２０１３→２５

2024→82 ＋５7

１０→ 42

４→ 1３

９→ 16

２→ 7

０→ 4

ワイナリー設立準備者は２０名以上

82



今注目の日本ワイン
コンテンツが増加し、点から面へ

ワインをひとつの切り口に
その土地まるごと楽しみ尽くす

ワイナリー・圃場 温泉 和食

酒蔵・ブルワリー 歴史・史跡 自然・文化

Answer

現地で楽しむ！



ワイン余談



ワインの造り方





ワインと料理



ワインと食事のバランスを保つこと

①香り・味わいに共通項を探す
ワインにフレッシュハーブの香りがあれば、グリーンサラダやハーブ

を使用した料理、MLFによる乳酸の香りがあればバターを使った料理

②相対する味わいを合わせる
スイカに塩の原理。極甘口ワインに塩気のチーズなど

③調理法と食材の格を合わせる
手の込んだ料理には上質なワイン、簡単な料理にはカジュアルなワイン

色合いを合わせると、大きな間違いはない

意識したい４つのポイント

④産地を合わせる
ぶどうはその土地の気候風土を表現する飲み物。

ぶどうの吸い上げる水、土からできる素材とは、地域性を含め好相性



日本ワインの特徴

和食にも寄り添う、主張しすぎない個性
格を合わせる、産地を合わせるにも繋がるが、食事に「寄り添う」

のが日本ワインの最大の特徴

日本の発酵調味料と好相性
醤油、味噌、麹などを使った料理

例）照り焼きや蒲焼など甘辛の味わいと赤ワイン
西京焼き

日本ワインならではの「旨味」
お出汁文化の和食とも親和性のある旨味

別の講義にて、実際にお試し頂きます



ワインが飲みたくなってきたと
ころで終了とさせて頂きます。

ご清聴ありがとうございました



長野県ワイン協会公認アンバサダー

花岡 純也

naganowine.ambassador@gmail.com

090-9968-5648

お困りごとはなんなりと
よろず相談窓口
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