
事業概要・成果

丹波ワイン株式会社

●当社は1979年にクロイ電機株式会社（京都市南

区）の当時の社長黒井哲夫により「京都の食文化

に合うワインを創る」という熱い想いを持って事

業を開始しました。これまで、和食に合うワイン

を製造することで京都の食文化に貢献してきまし

た。今回、「控えめながら料理に寄り添う、最初

から最後まで楽しめるワイン」を実現するため、

日本酒を製造するための酵母「京都酵母」を発酵

に使用することを検討し、京都酵母「京の恋」を

利用したワイン製造を実現しました。

開発のきっかけ

●近年、日本ワインは世界的に評価されています

が、一方で「海外産との違いや、京都ならではの

魅力をどう表現するか」という壁に当たっていま

した。「丹波ワインだからこそできる挑戦はない

か」と模索し、着目したのが、「酵母」だったわ

けです。親交のあった伏見の増田德兵衞商店「月

の桂」の増田会長に相談したところ、日本酒製造

用に開発された「京都酵母」の存在を教えていた

だきました。京都酵母でワインを仕込むなんて前

例はありませんでしたが、

京都の食文化に合うワインを創る
「京都酵母と丹波ワインの出会い」

●最初は手探りでした。まずは海外産のブドウ果

汁で５種類の京都酵母を試し、発酵スピードや香

りの違いから２種類に絞り込みました。そして日

本固有品種の「甲州ブドウ」と合わせるという

チャレンジを試みたところ、「京の恋」という酵

母が驚くほど見事にマッチしました。甲州ブドウ

のポテンシャルと、京の恋ならではの華やかな香

り、心地よい酸味が美しく調和し、まさに「和の

食文化に寄り添う味わい」が完成しました。

完成までの経過

今後の展望

●今後は発酵の環境管理をさらに高度化し、この

素晴らしい味わいの「再現性」を高めていくこと

が目標です。産技研には技術的なアドバイスをい

ただきつつ、今後は京都の酒蔵さんとの協働な

ど、京都ならではの新しいアイデアも一緒に形に

していけたら嬉しいです。

丹波ワイン株式会社

https://www.tambawine.co.jp/

京都府船井郡京丹波町豊田千原８３

「料理に控え

めに寄り添

い、最初から

最後まで楽し

めるワイン」

を作るための

鍵はこれだ！

と直感しまし

た。

担当研究員から一言

京都酵母がつくり出す香味がワインとも相性が良いの
か、私達にとっても未知数でした。しかし、小スケール
での発酵試験やブドウ品種の選定、日本酒醸造にならっ
た低温発酵など、様々なことに挑戦いただき、京の恋の
特徴が引き出されたワインができあがりました。京都な
らではの、こだわったものづくりを、ぜひ一緒に進めて
まいりましょう！。
（産業技術支援センター 次席研究員 田中 秀典）

産技研の支援内容

●京都酵母の醸造特性についての技術指導をいた

だくとともに、製品の評価をしていただきまし

た。
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