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Spotlight on whole-bunch fermentation 

ホールバンチ発酵にスポットライト 
 
AWRI の最近のテイスティングワークショップで、同じバッチのブドウから醸造条件を変えて生産された小ロ
ットのピノ・ノアールとシラーズのワインを紹介した。特に参加者の関心を集めた醸造法の 1 つがホールバン
チ（全房）発酵であった。この記事ではこの技術に関する現在の知識といくつかのワインメーカーの経験
に注目する。 
 
ホールバンチ発酵 
ホールバンチ発酵では、除梗したブドウではなく、ブドウの果房をそのまま発酵タンクに入れ、次に除梗及
び/又は破砕した果実を上に入れる。発酵が進むにつれて、除梗等されていない果房も櫂入れや伝統的
には足で踏み込まれることによって、部分的又は全体的に破砕される。この手法はピノ・ノアールとシラーズ
に最も一般的に用いられ、ピノ・ノアールでは全房の割合が 100％までと高いが、特にシラーズでは 15～
20％がより一般的である。カベルネ・ソーヴィニヨンや近縁の品種では、梗のメトキシピラジンの濃度が高く、
ワインに「刈られた草」や「ハーブ」の特徴がつく可能性があるため、この方法は一般的ではないが、Anson
（2016）はボルドーでも最近ホールバンチ発酵が増加していることを報告している。 
 
この方法は、二酸化炭素で満たされた密閉容器に、完全に果汁のない状態で、除梗・破砕しないブドウ
果房を入れるカーボニックマセレーションとは異なる技術である。カーボニックマセレーションでは、この状態で
1～2週間置き、その後除梗・破砕し、通常のワイン製造条件で酵母で発酵させる。カーボニックマセレー
ションの間に、ブドウの果実内で酵素反応が起こり、ベンズアルデヒド（チェリー、キルシュ、アーモンド）、ビ
ニルベンゼン（スチレン、プラスチック）、ケイ皮酸エチル（シナモン、イチゴ、蜂蜜）といった特徴的な香
気成分が生成される（Ducruet 1984）。 
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官能特性に及ぼす影響 
ホールバンチ発酵ワインと除梗した果実から造られる従来のワインの主な官能特性の違いは、フェノールの
組成とワインの香りにある。無傷の果粒が梗に付いた状態で、カーボニックマセレーションと同様の酵素反
応が起こり、そのためワインには同様の「フルーティー」又は「スパイシー」なアロマが含まれる可能性がある。
梗が含まれることで、「フルーティー」や「フローラル」に加え、「刈られた草」や「ハーブ」のアロマの原因となる
化合物の濃度が高くなる可能性があるとともに、酸度が低下し、pH が高くなりうることが示されている。タ
ンニン濃度が高まるという強い証拠もあり、これが高すぎるとワインに過剰な渋みと青臭さをもたらすことに
なる。 
 
全房を含む発酵についての官能特性の違いに関する査読済み又はその他の文献はわずかしかなく、現
在、AWRI で研究に取り組んでいる分野である。2014 年、AWRI はアデレードヒルズシラーズを用いて
100％除梗した果粒、除梗した果粒と梗、除梗した果粒と小果梗、及び除梗した果粒と機械収穫され
たブドウに一般的に見られる程度の量の葉を含む区からなる発酵試験を行った（Capone et al. 
2016）。官能評価の結果、梗を添加した区のワインは、「色の濃さ」、「ピーマン」、「ハーブ」、「緑の茎」、
「渋味」、「酸度」の項目で高く評価され、葉を添加した区は「赤い果実」「甘い菓子」で最も高く評価され
た。梗を添加した区のワインには「グリーン」な特徴を与えるとされるメトキシピラジンが高濃度で含まれてい
た。他の研究では、Hashizume and Samuta（1997）は、カベルネ・ソーヴィニヨンの果梗は果粒や
葉よりもこれらの化合物の濃度が高いことを報告している。 
 
ワインメーカーの事例証拠的な観察では、ホールバンチ発酵は色が薄いとする報告が多いため、2014 年
の AWRI の研究で、梗を入れた区のワインの「色の濃さ」が高く評価されたことは注目に値する。色が薄く
なるのは、発酵中にブドウの梗に色が吸着されるためと考えられている。オレゴン州立大学のピノ・ノアール
を用いた研究では、ブドウの梗からケルセチンが抽出されるため、ホールバンチ発酵でフラボノールの濃度が
高くなることが明らかになった（Price et al. 1996）。この論文は、「梗には、高濃度のカテキン、カフタリ
ック酸、ケルセチンを含むフェノール類が多く含まれている」と述べている。同チームは後に、ホールバンチ発
酵ワインでは対照よりも総フェノールの濃度が 1.5 倍、没食子酸、カテキン、高分子フェノールは２倍以
上高いことを報告した（Watson et al. 1996）。ホールバンチ発酵ワインの総アントシアニン濃度は対
照ワインと同程度であったが、高分子アントシアニン含有量は 1.5 倍以上高かった。著者らは、「高分子
アントシアニン含有量の増加は、おそらく、梗由来のフェノール画分と色素の結合の増加によるものであろ
う」と結論付けている。 
 
Suriano et al.（2015, 2016）はプリミティーボを用いて、3区（100％除梗、25％及び 50％のホ
ールバンチ含有）の発酵試験を行い、含まれる梗の増加に伴ってタンニン濃度と色の濃さが増加すること
を明らかにした。彼らは、発酵中の梗の存在がワインにより大きな骨格と風味を与えると主張している。
25％と 50％のホールバンチを含む区のワインでは、「緑の草」、「ハーブ」、「フローラル」の官能的特徴に
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寄与しうるさまざまな化合物の濃度が高かった。 
 
Pascual et al.（2016）はグルナッシュを用いて、梗の存在によって、そのままの果房を使用するか、破
砕した果房全体を使用するかにかかわらず、ワインの pH が高くなり、ほとんどの場合「総ポリフェノール指
数」が増加することを明らかにした。Eder et al. （2004）は、カーボニックマセレーションとホールバンチ
発酵は、両方ともワインのレスベラトロール濃度と「抗酸化力」を高めることを報告したが、これらのデータは
論文に示されていない。Cohen（2014）は、カリフォルニアのワインメーカー、Ryan Hodgins が
Harbertson-Adams アッセイを使用して分析した比較試験について、次にように引用している。「梗が
含まれると、ほとんどの場合でタンニン濃度が大幅に上昇する。ピノでは、ほとんどの場合、ホールバンチ発
酵で pH が高く、滴定酸度が低くなる（おそらく、カリウムが梗から抽出される）。シラーズではタンニンが
高くなるが、どういう訳か、通常、酸が低くなることはない。」 
 
人気の高まり︖ 
近年発表された多くの記事によると、ホールバンチ発酵の人気が高まっているようだ。これはオーストラリア
では、ワインショーで「ホールバンチの特徴」を示すワインの数、AWRI のテイスティングワークショップに参加
したワインメーカーのアンケート結果、将来の研究の優先順位に関する業界から AWRI への意見などの
事例によって強く示されている。 
 
ホールバンチ発酵が増加していることの説明として、Jamie Goode（2012、2016）は次のように述べ
ています。「世界中の若いワインメーカーの中で、ハイエンドではなく、より大きなワインを生産しようとしてい
る人はほとんどいない。彼らは何よりも優雅さ、新鮮さ、そして鮮明さを重んじる傾向がある。」彼は、ホー
ルバンチ発酵はそれらの特徴を示すワインを可能にすると主張する。Goode（2012、2016）はさらに
次のように述べている。「以前はデフォルトで梗を使用していたが、結果は必ずしも良いとは限らなかった。
現在、梗を使用するのは積極的な選択であり、より上手に使われている。」同様に、Andrew Jefford
（2016）は、「多くのブルゴーニュの生産者は、未熟なブドウや選別されていないブドウを使用してホール
バンチ発酵を不適切に行っていたため、ワインはたい肥や植物的な不純な香味になっていた。今日、ホー
ルバンチ発酵をする人は、こんな無神経なことはしない。」 
 
リスクとメリット 
ホールバンチの使用に伴う最大のリスクは、ワインの「グリーン」、「草」、「ハーブ」のアロマとフレーバー及び
過剰なタンニンによる渋味である。ブドウの梗のリグニン化（木質化）の重要性は多くの記事で共通のテ
ーマであり、得られるワインの性質は、リグニン化の程度によって著しく異なる可能性があるということが認識
されている。最も良い結果は、よく木質化した果房（つまり、梗が緑色ではなく木質化している）が使用
されたときに得られ、最もよく木質化した果房は、ブドウ園の比較的樹勢が低い区画で見られることが多
い。木質化は、涼しい気候や涼しい年に低くなることが多く、新梢の生長が止まったときに始まることが知ら
れている。そのため、雨の多い年、特にブドウの生長を促すシーズン中期から後期の降雨がある場合や、
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樹勢の強いブドウ園では、木質化が低くなる傾向がある。 
 
ホールバンチ発酵（又は他の新しいワイン製造技術）を試すときは、慎重にアプローチすることをお勧め
する。最初はごく一部（10～15％）のみのホールバンチを使用し、時間をかけて結果を評価することが
推奨される。また、最初は少量のみのホールバンチ発酵ワインを製造し、他のワインとブレンドして、目的の
官能特性が得られるようにすることも賢明な方法である。 
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