
DRY SWEET
白ぶどうから作られる

Light ⇒⇒⇒⇒⇒⇒ Heavy

シェリー酒って？

冷菜にはフィノ系を
温菜にはアモンティリャード系を
食後や歓談には甘口系を。

人の五感を通した“感性のワイン”

Yeastの重要性と気紛れさ
➤偶然の賜物

Yeast 酵母

Biological Aging

Oxidative Aging



C6H12O6 → 2 C2H5OH + 2 CO2

(1) C6H12O6 → 2 C2H5OH ＋2 CO2 + 2ATP
(2) C6H12O6 → 2 C3H6O3 + 2ATP
(3) C6H12O6 + 6 O2 → 6 CO2 + 6 H20 + 38ATP

1) アルコール発酵
2) 乳酸発酵
3) 酸素状態下のぶどう糖燃焼

ベネンシア：シェリーを樽からくみ
出すひしゃくのようなもの



Solera（ソレラシステム

①一番下の樽から抜き取る

②抜き取られた①を補充

③抜き取られた②を補充

④一番上の樽へは、
その年のシェリーを補充

シェリーの味わいと品質を均一にするため
その熟成の年代により、香り、色、糖度が異なる

Fino
Amontil

lado Oloroso
Palo 

cortado Medium
Pale 

Cream
Pedro 

Ximénez

アルコール度

％ vol 15‐17 16‐22 17‐22 17‐22 15‐22 15.5‐22 15‐22

残糖分 g/L <5 (0) <5 <5 <5 5‐115 45‐115 <212

ワイン 日本酒 焼酎 ビール 紹興酒
アルコール度

％ vol 12‐15 14‐16 25 5‐7 13‐17

残糖分 g/L 19‐25 85‐120 0 30‐40 5‐100

醸造酒；ビール、ワイン、日本酒、紹興酒

蒸留酒：焼酎、ウィスキー

混成酒：リキュール、梅酒、ベルモット

傷みやすい

長持ちする

cf) コカ・コーラ 残糖分 113 g/L


