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今回の実験のテーマは、『万能のワイングラスとは？』です。 

以前（2016年7月号）、『ボルドー型グラスやブルゴーニュ型グラスが、本当にそのワインに合っているのか？』という検証を

行いましたが、その際にワイングラスの形状によって香りや味わいが違うことを明らかにしました。そして、“ワインに対して求

めるもの”によってワイングラスを使い分けることが有効だと提言をさせていただきました。 

 

  ≪前回のまとめ≫ グラス形状がワインに与える影響 

≪参考≫[2016年7月号] ボルドー型、ブルゴーニュ型・・・『○○型ワイングラス』は、本当にそのワインに最適な形なのか？ 

http://www.firadis.co.jp/newsletter/201607 

 

産地や品種ごとに細かく分類されたワイングラスが販売されていますが、現実的にはたくさんの種類を揃えるのは難しいと

お悩みの方も多いのではないでしょうか。実際に、1種類のグラスで全て対応しているという声もお聞きしますし、一般のご家

庭でも収納スペースが確保できないお宅が多いようです。 

 

そこで今回は、これを置いておけばどんなワインにも対応できる！という『万能グラス』を探すことに焦点を当てました。『○

○型グラス』は、合うワインには“最良”でも別のワインには“NG”でしたが、『万能グラス』は全てオールマイティに“良”であるよ

うなグラスです。ここで“良”という判断の重要なポイントとなるのは、品種の個性を活かしているかとなります。「タンニンを強く

感じない」「フルーティーな方が好き」といった個人の好みではなく、対象となるワインが本来持っている個性がしっかり表現さ

れているかどうかを判断するように心がけました。 

 

【実験概要】 

● グラスの種類 

① ボルドー型グラス（小サイズ） 

 東洋佐々木ガラス 「ディアマン」シリーズ RN-11236CS 

 φ 58×H209・M79mm 365ml 
 

② ボルドー型グラス（大サイズ） 

 東洋佐々木ガラス 「ディアマン」シリーズ RN-11283CS  

 φ 69×H224・M96mm 600ml 
 

③ ブルゴーニュ型グラス（小サイズ） 

 東洋佐々木ガラス 「ディアマン」シリーズ RN-11285CS  

 φ 74×H212・M111mm 730ml 

フィラディス実験シリーズ第13弾 

『万能なワイングラスを探せ！』  
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INAO（基準） ブルゴーニュ小 ブルゴーニュ大 ボルドー大 

【拡散】 
ワインの持つ要素を引きだす演出家 

【集約】 
ワインの持つ要素をまとまらせ、

内に凝縮させる 

・香りの要素をダイ
レクトに感じる 
・シンプルに果実味
を感じる 
・分かりやすさ、カ
ジュアル  

・酸がしっかり感じられる 
・ワインのフレッシュさ、チャー
ミングさ、エレガントさを引き
だす 

・ワインの甘さ、複雑さを引きだす 
・酸もしっかり感じる 
・ワインの要素を派手に見せてくれる 
・その反面、ポテンシャルの低いものは
薄っぺらさを感じてしまう 

・凝縮した果実感。特にアフターに
果実の甘さを感じる 
・滑らかさが出る 
・重厚感のあるワインに合う 

①       ②       ③   
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● 使用したワイン＆評価方法 

・様々なタイプの白・赤ワイン10種類を用意。グラスワインとして使用することを想定したワインです。 

・ひとつのワインを4種類のグラスに入れ、香り、アタック、味わい構成・バランス（甘さ、酸、タンニン）を比較検証する。 

・各グラスに注ぐワインの量は「グラス形状毎に適正と思われる量」とし、同じ容量ではない。 

 

【実施結果】 

今回は、最初にどーんと結果を発表してしまいましょう！ 

≪結果詳細≫ 

1. ソーヴィニヨン・ブラン ［ベストグラス⇒小ボルドー］ 

小ボルドーではフレッシュなソーヴィニヨン・ブランの個性（柑橘果実、しっかりしたミネラル、きれいなハーブ香など）をしっかりと感じ、全て

がきれいにまとまっていました。 

相性が悪かったのは小ブルゴーニュです。香り・味わいともに散漫とした印象で、折角のフレッシュな果実味や酸、美しいミネラルがぼや

け、ワイン自体が“緩く”感じてしまいました。大ボルドーは悪くはないのですが、ワインの開きが早く、時間が経つと果実味が抜け、酸だけが

目立ってしまう結果となりました。 

 ワイン 小ボルドー 大ボルドー 小ブルゴーニュ 

1 
2014 Sancerre / Terres Blanches 
産地： フランス、ロワール 

品種： ソーヴィニヨンブラン100％ 

◎ △ × 

2 
2014 Riesling V.V. / Rieffel 
産地： フランス、アルザス 

品種： リースリング100％ 

◎ × △ 

3 
2014 Bourgogne Blanc / Francois d’Allaines 
産地： フランス、ブルゴーニュ 

品種： シャルドネ100％ 

◎ × ○ 

4 
2013 Sistina Montepulciano d’Abruzzo / Citra 
産地： イタリア、アブルッツォ 

品種： モンテプルチアーノ100％ 

○ ○ × 

5 
2014 Cotes du Rhone L’O de Joncier  

/ Domaine du Joncier 
産地： フランス、ローヌ  品種： グルナッシュ100％ 

△ △ ○ 

6 
2010 Crozes-Hermitage Les Pends  

/ Domaine des Entrefaux 
産地： フランス、ローヌ  品種： シラー100％ 

△ ○ △ 

7 
2013 Marsannay Echezots / Ch.de Marsannay  
産地： フランス、ブルゴーニュ 

品種： ピノ･ノワール100％ 

◎ △ ◎ 

8 
2013 Seigneurs d’Aiguilhe 
産地： フランス、ボルドー 

品種： メルロ90％、カベルネ・フラン10％ 

◎ ◎ △ 

9 

2011 Rioja Reserva / Baron de Ley 
産地： スペイン、リオハ 

品種： テンプラリーニョ85％、グラシアーノ10％、マトゥラナ5％ 

◎ ◎ × 

10 

2010 Brunello di Montalcino Campo di Marzo  

/ Il Valentiano 
産地： イタリア、トスカーナ 

品種： サンジョヴェーゼ・グロッソ100％ 

○ ◎ △ 
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2. リースリング ［ベストグラス⇒小ボルドー］ 

こちらも小ボルドーが最もワインの良さを引き出す結果となりました。元々バランスの取れているワインでしたが、グラスの中で香り・味わ

い共に“集約”され、より均整が取れたように感じました。 

相性が悪かったのは大ボルドーです。ワインとのスケール感が合わず、ワインが水増ししたように感じてしまいました。小ブルゴーニュは、

リースリング特有の華やかな香りはしっかりと感じられるものの、果実味が抜けたような、のっぺりとした印象になりました。 

 

3. シャルドネ ［ベストグラス⇒小ボルドー］ 

なんと！小ブルゴーニュが1位かと思いきや小ボルドーが健闘しました。小ボルドーはスケール感は大きくないもののまとまりがあり、果

実・酸・ミネラル全てがバランス良く感じました。また余韻が最も長かったのもこのグラスです。対して小ブルゴーニュは、香りの段階では一

番優れていたのですが、味わいの面で樽の強さ、果実の弱さが目立ってしまい、若干アンバランスに感じました。飲み終えた後に物足りなさ

を感じるという意見もありました。もっと上のクラスであればブルゴーニュグラスが素晴らしい結果を出した可能性が高いと思われます。 

 

4. モンテプルチアーノ ［ベストグラス⇒小ボルドー＆大ボルドー］ 

唯一意見がきっぱり分かれ、男性陣は大ボルドー推し、女性陣は小ボルドー推し、という結果になりました。 

大ボルドーは、果実の強さをしっかり感じながらも、タンニンとのバランスも取れており、パワフルなテイストを楽しめました。しかしアフター

にタンニンのザラついた印象が残る、という意見もありました。小ボルドーは、果実・酸・タンニンのバランスが取れ、全体をきゅっとまとめて

くれましたが、モンテプルチアーノに求めるパワフルさを感じない、若干青さを感じる、という意見もありました。同じワインでも、モンテプルチ

アーノにパワフルさ・飲みごたえを求める男性陣と、しなやかさ・飲みやすさを求める女性陣の意見が食い違ったようです！ 

 

5. グルナッシュ ［ベストグラス⇒小ブルゴーニュ］ 

ここでようやく小ブルゴーニュが日の目を見ました！チャーミングな果実を更に軽やか・華やかに楽しむことが出来る上、時間が経つごと

に更に良くなっていきました。このワインに関しては特に相性が悪いものはありませんでしたが、小ボルドーはジューシーさは楽しめるもの

の小さくまとまりすぎて、ワインが抑えつけられているような印象を受けました。大ボルドーは全体的に大らかに感じたのは良かったのです

が、酸とタンニンが若干目立つという結果になりました。 

  

6. シラー ［ベストグラス⇒大ボルドー］ 

大ボルドーで飲むと、ボリューム感、果実の甘さが引き出される上に、タンニンもキレイに伸びて、ワインそのものを豊かに感じることが出

来る素晴らしい結果となりました。このワインも相性が悪いグラスはなかったのですが、小ボルドーは全体的にタイトに、小ブルゴーニュは

全ての要素がゆるく感じました。 

 

7. ピノ・ノワール ［ベストグラス⇒小ボルドー＆小ブルゴーニュ］ 

さすがの小ブルゴーニュが本領発揮です！そして、ここでも小ボルドーが大健闘しました！小ブルゴーニュは香り・味わいの広がりが圧

倒的で、アフターの伸び、心地良さも最も感じました。小ボルドーは若々しさとチャーミングさがしっかり出ており、バランス良く飲むことができ

ました。1杯を大事にゆっくり飲むには小ブルゴーニュ、次のワインが控えているなら小ボルドーでキャッチーに楽しんでいただく、という使い

分けが良いかもしれません。 

芳しくない結果となった大ボルドーは、タンニンが強く感じられ、余韻も短くワインのレベルを下げてしまった印象でした。 

 

8. メルロ ［ベストグラス⇒小ボルドー＆大ボルドー］ 

大・小ボルドーの2つに軍配が上がりました！小ボルドーはワインの良さがキレイにまとまっていましたし、大ボルドーはワインそのもの

の良さを引き出し、余韻まで美味しく飲ませてくれました。また時間が経つと更に良くなっていました！小ブルゴーニュも悪くはなく、酸を強め

に感じるもののエレガントに飲める、華やか・軽やかに飲めるという意見もありました。 

 

9. テンプラニーリョ ［ベストグラス⇒小ボルドー＆大ボルドー］ 

こちらはメルロと似た結果になりました。小ボルドーはワインの良さを集中してキャッチーに美味しく飲むことが出来ました。大ボルドーは

たっぷりとした大らかさを味わえ、タンニンも甘やかに、そして余韻も長く優雅に楽しめました。 

小ブルゴーニュは相性が悪く、ワインが水っぽく、薄っぺらく感じる上に、タンニンだけが浮いてしまった印象でした。 

 

10. サンジョヴェーゼ・グロッソ ［ベストグラス⇒大ボルドー］ 

こちらはダントツで大ボルドーが勝利しました！香りの華やかさはもちろん、ワインのスケール感・重厚感が増し、余韻まで長く楽しめる

素晴らしい結果となりました。小ボルドーは悪いところは一切なかったのですが、元々のワインのポテンシャルより小さくなってしまった印象

です。小ブルゴーニュは、軽やかになりすぎてしまい折角のワインの良さを引き出せていないように感じました。 
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【まとめ】 

万能グラスNo.1は小ボルドーとなりました！ 

結果の表を見ても明らかですが、今回の実験で最も汎用性の高い万能

なグラスは小ボルドーであることが分かりました。 

小ボルドーを使用すると、ワインの持つ様々な要素をコンパクトにまとめ

てくれて、全体的にワインの味わいに突出して目立ったものを出さず親し

みやすく感じさせてくれました。 

ローヌのグルナッシュ＆シラーだけは、“まとめる”という効果がネガティ

ブに作用して全体的にタイトな印象になりましたが、今回検証したワインが

比較的若くてフレッシュ感を楽しむものが多かったので、小ボルドーが特

に合ったのだと思います。 

グラスワインとして提供する際にも、小ボルドーにはメリットがあります。グラスを口元に持っていってからワインを口に運ぶ

までの時間・飲み込むまでの時間が短いので、同じワインを同じ量注いでも、他のグラスに比べて飲むペースが早くなるため

です。お店でグラスワインをたくさん飲んでもらいたい場合、大ボルドーや小ブルゴーニュといった大きいグラスではなく、あえ

て小ボルドーを使ってみるのも手かもしれません。 

 

やはりフルボディ＆タンニンしっかり系には大ボルドー 

万能とは言えない大ボルドーや小ブルゴーニュも、それぞれの良さがありました。特に大ボルドーは、ボルドーワインなどの

タンニンのしっかりしたワインには最良の組合せであり、スケール感を感じさせ余韻まで美味しく飲むことが出来ました。ポテ

ンシャルが高いワインを更に魅力的に感じさせてくれるグラスだと実感しました。 

小ブルゴーニュは職人的なグラスです。香り・味わいを広げ、軽やかかつ華やかに楽しみたいワインには最適ですが、1種

類のグラスで全てのグラスワインに対応したい！という方にはお勧めできません。 

 

2回に渡りワイングラスをテーマに実験を行いましたが、グラス形状がワインの味わいに与える影響の大きさには驚くばか

りでした。色々な種類のグラスを揃えられる方も、そうでない方も、それぞれのグラスの特長を上手に利用して、1本のワインを

更に美味しくお愉しみいただければ幸いです。 

 

 

ご協力：  東洋佐々木ガラス株式会社 http://www.sasaki.co.jp/ 
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*** このニュースレターに関するご意見・ご感想は info@firadis.co.jp または FAX：045-222-8876 までお願いします *** 
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