
イレンカ ピノノワール IRENKA PINOT NOIR 2017 

葡萄品種： ピノノワール１００％ 

産地：   北海道岩見沢市（空知地方）イレンカ・ヴィンヤード 

生産本数： 1,795 本 （容量：750 ㎖） 

価格：   3,500 円（税別）  

                           

お問合せ・ご注文先                             

◆お問合せ info@irenka.co.jp または TEL: 080-5528-6936（担当： 永井） 

◆ご注文 order@irenka.co.jp ＊件名に「イレンカワインの注文」と「お名前」をご記入ください 

     ☆ご注文方法・お支払い・お届けについては次ぺージをご覧くださるようお願いいたします。 

 

イレンカ ヴィンヤード 

イレンカの畑は、北海道岩見沢市、美しい丘陵地帯が広がる栗沢町上幌

地区にあります。 

2012 年、1.3ha の休耕地に苗を植付けるところから畑をスタート。 

緩やかな南向き斜面に、現在約 4,000 本のピノノワール樹（主にディ

ジョンクローン 8 種、樹齢 4～6 年）が生育しています。 

栽培は”リュット・レゾネ“ (畑の詳細は、弊社ホームぺージ「イレン

カについて」のぺージをご参照ください)。 

 

ヴィンテージについて 

2017 年は、春に萌芽の遅れが懸念されたものの芽出しは良く、開花前の低温多雨を乗り越えて結実は良好、夏の終わりま

では比較的順調に推移しました。が、成熟期から収穫期にかけての周期的な雨が、葡萄の熟度や病果の発生に影響し、畑で

の選果作業を数週間にわたり念入りに行いながら、目指す熟度まで上がるのを待ちましたが、急な霜の到来のため、予定よ

り早く 10 月 18 日、19 日に約２ｔを収穫しました。2017 年ヴィンテージは、2015 年よりもさらに冷涼感があり、より

アーシー（土の香りを感じる）、往年の、涼しい年のブルゴーニュのクラシックな味わいを彷彿とさせる印象です。 

 

醸造について（例年通り「１０R ワイナリー」で行いました） 

葡萄は、全て手で除梗し、プラスチックタンクとステンレスタンクに分けて仕込み、10 日間の低温浸漬から野生酵母によ

る発酵へ（発酵温度 18～30 度。2～3 日置きに果帽を押す程度の軽いピジャージュ。ルモンタージュは 1 回）。仕込みか

ら 20 日後にプレスした後、フレンチオーク古樽とステンレスタンクにて発酵続行。約 10 か月熟成（その間、自然なマロ

ラクティック発酵あり）を経て、2018 年９月 16 日に瓶詰しました。清澄・濾過なし。 

生産本数：1,795 本（750 ㎖瓶）／ アルコール：11% ／ 総亜硫酸添加量：40ppm 

 

試飲ノート  

外観は明るめのルビー色。香りは、赤系果実（ラズベリー、苺、クランベリー）の豊かなアロマに、すもも、腐葉土、スミ

レ、タイム、甘草のニュアンスが複雑さを与えています。 

味わいは、まずは心地よい酸と爽やかな果実味がバランス良く口中を満たし、つづいて舌に広がる旨みが食欲をそそります。

ほんのりスモーキーな樽香と、きめ細かいタンニンが程よいアクセントを添え、ボディは軽めながら、クールクライメット

のエレガント・ピノノワールの滋味深い味わいが楽しめる仕上がりになったかと思います。 

＊6 か月以上寝かせてから召し上がっていただきたく、さらに 1 年、2 年と熟成を重ねると複雑さが増すと思われます。 

＊抜栓後 香りが開くのに時間を要する傾向があります。数時間前に抜栓、またはデカンタージュして、ゆっくり時間をか

けて味わって頂くことをお勧めしたく、また抜栓翌日のリッチさを増した香り、味わいにもご注目いただきたいところです。 

 

料理との相性 

軽めの食事、和食全般、特に素材を生かした、またはだしをきかせた優しい味付けの料理。 

きのこ、野菜、鶏肉、白身魚の料理がおすすめ。 

  

合同会社イレンカ 
www.irenka.co.jp 
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《ご注文・お支払い・お届けについて》   
 
 
 ＊以下は、個人のお客様向けのご案内です。 

酒販店様・飲食店様は、メールにてお問合せくださいませ。            

  

♦ ご注文について  

- ご予約確認メールが届きましたら、そのメールにご返信いただく形で下記をご連絡くださいませ。 

・お名前（フルネーム） 

・お届け先ご住所 及び お電話番号 

・2019 年 4 月６日以降のお届け希望日・時間帯（チルド便希望の方はその旨も記入） 

- できましたら、ご予約確認メールをお受け取り後３日以内にご返信いただきたく存じます。 

- ご返信いただきましたら、こちらからご注文確認メールにて代金とお届け予定をお知らせいたしま

す。 

        

♦お支払いについて 

 ご注文確認メールにてお知らせした代金を、10 日以内に下記銀行口座のいずれかにお振込くださいま

すようお願いいたします。 

○三菱東京ＵＦＪ銀行  中野駅前支店 普通 0143870 ゴウドウガイシヤ イレンカ 

○ゆうちょ銀行  記号 10140 番号 13459061 ド）イレンカ 

他の金融機関からのお振込の場合： 

[店名] 〇一八（読み ゼロイチハチ）[店番] 018[普通] 1345906 ド）イレンカ 

○楽天銀行   第二営業支店 （支店番号 252） 普通 7098761 ド）イレンカ 

  ＊銀行振込手数料は、お客様の負担とさせていただきます。 

 

♦お届けについて 

- 送料（ゆうパック）は、お届け先 1 件につき（2 本まで）、以下の通りとなります。      

北海道 東北 関東・信越 北陸・東海 関西以西 

500 円 700 円 850 円 950 円 1,000 円 

なお、チルド便ご希望の場合は、60 サイズ 220 円が別途かかります。 

 

- 時間帯指定は、午前/12~14 時/14~16 時/16~18 時/18~20 時/20~21 時からご指示ください。 

 

 

以上、ご不明の点またはご不都合がありましたらご連絡くださいませ。 

 

ご注文をお待ち申し上げております！ 

 

 

合同会社イレンカ URL: www.irenka.co.jp 

永井 邦代 e-mail: nagai@irenka.co.jp   

mobile: 080-5528-6936       
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