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Led by the two winemakers from Oregon, Harry Peterson‐Nedry of Chehalem and Mark 

Vlossak of St. Innocent Winery, the Oregon Wines Agebility Tasting was held in Japan in 

January 2010.   

 

In Oregon, Pinot Noir was  first planted  in  1965  and  since  then  the  state has  grown 

dramatically  as  a  wine  region.  Its  topography,  the  diversity  in  soils,  its  diurnal 

temperature difference, and the climate similarity to Burgundy give its characteristics. 

 

The wines  tasted were 10 Chardonnays, 18 Pinot Noirs,  from 1974  to 2007 vintages, 

and  9  Riesling  from  different wineries  in Oregon. Over  time,  there were  significant 

improvements  in quality,  in  terms of  concentration,  structure  and  fruit quality,  after 

mid‐90s,  when  the  Dijon  clones  were  introduced  and  viticultural  and  winemaking 

practices were  improved. We  could  see  structural  strength  and good aging potential 

after that in wine. 

 

Early vintages as 1974 Chardonnay were fairly light and moderate on its peak, with low 

alcohol  from the cool climate back then, but such wines as 1998 and 2002 Chehalem 

showed complexity and integrity with the beautiful aged nuances. 

 

Pinot Noir from mid‐90s, mostly cool vintages, showed elegance and bright fruits. 1985 

and 1991 had beautiful aged characters, the real aged Pinot Noir. 1995 and 1996 still 

had good aging potential, with structure and fruits concentration, as well as the more 

recent, hotter vintages as 1998 onwards. 

 

The wines in Oregon are basically characterized as fruit‐driven style like those from the 

other New World regions, but its beautiful acidity and minerality shape the wines into 

elegant style. Although fruity wines are drinkable as young and tend to be consumed 

early, I realized the needs to offer to the customers another tastes beyond that with the 

change in matching with foods. I was convinced that understanding the aging potential 

is important to cellar the wines and broaden our wine services.   
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アメリカ オレゴン州から2人 のワ

インメー カ ー Cheha emの Harry

Peterson‐ Nedry と Stlnnocent の

Mark V ossakが 来日し、おそらく日本

では最初で最後になるだろうといわれる

オレゴンワインのオールドヴィンテージ

の試飲に参加しました。

オレコン州の特徴

アメリカ西海岸、カリフォルニア ll

の北 ワシントン州の南に位置する

自然に溢れた地域でワインは造られ

ています。その中で最も有名な産地

が Vvi amette Va eyで あり、 特 に

Pぃ ot Noけ の産地として注目を浴びて

います。

1965年 にこの地域に初めて P not

Norが植えられてから、着実にワイナ

リーが増え、 1980年 には34余りだった

ワイナリーの数が、2008年には395に

まで増え ぶどう畑の面積も10年前

の2000年 では2307haだ ったのが、

2008年 には倍以上の781lhaという

驚異的な広力■り方をしています。

これはもちろん世界的な需要も関係

してくるわけですから、現在間違いなく

Ore8ooは世界で注目されている産地

の一つだと思われます。

このlllの特性は、海岸山脈によって

海からの冷たい風や雨から守られている

特別な地であり、土壌も火山性のもの

と海洋性のもの 水河が影響を及ぼし

たもの等複雑に分かれています。

一日の中での寒暖の差はきれいな酸

を育み、7月の日照平均時間はフランス

Bourgogneの Beauneと はば変わら

ず、10月 はややそれを下回ります。これ

はぶどうを十分成熟させるが、過熟にな

りづらいという環境を示しています。

さらには降雨時期が特徴的で 一年

中同じペースで雨が降るBeauneに上ヒ

ベ、オレコンはぶどうの成長時期である

6月 ～9月 にかけては Bea∪ neの 半分

以下の降雨量しかありません。

この特徴はぶどうにカビ系の病気が

繁殖するのを少なくし、ワインに豊富な

果実味を与え、減農葉農業にも着手し

やすくします。実際にオレゴンの29%

の生産者は有機栽培かビオディナミに

取り組んでいます。

熟成 に見るオレゴンワイン

1974という大変貴重なウィンテージ

をテイスティンクしてみて アルコール

度数は12807。 と昨今の温暖化の影響

を受けた年のものと上ヒベるとアルコール

度数2%近い差になるほど当時は冷涼

な気候だったようです。

そのアルコールの低さやまだ Dlon

クローン導入前でもあり、その酒質

はやや軽めておとなしい雰 囲気の

Chardonnayでした。

熟成状態としてはピークであり石油、

ノワセット、クミンなどの香りが主体で

す。90年代半ば Dり onクローンの導入

によって、Chardonnayは その酒質が

著しく良くなったようで、その骨格、凝

縮感 質の向上を明らかに示しており

ます。

熟成という意味で特に印象に残った

のは、1998や2002の Cheha emて そ

の熟成の進み方がとても綺麗であり、

14%程 度あるアルコールのウォリュー

ミーな味わいと果実感、バランスの良い
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酸、そして何より熟成によって得らオ■て

いる1998のノワゼットやオレンジの皮の

香り、2002のカフェ 干力のニュアンス

等が複雑さを演出しており味わいも一貫

性のある素晴らしoЧ犬態のものでした。

2005年以降のワインが風味的には

まだ若さを呈しているというのも、この

地の自ワインが熟成のボテンシャルを

もっていることを感じさせました。

さらには 2007の ように涼しい年は,′

ルコール度数135%と 2006の 暑い年

と比べてアルコール度数 1%ほどの差が

あります。日中でのヴォリュープ、感にか

なり違いが見られますが、双方とも持ち

前のミネラル感や綺麗な酸が、味わい

全体をスマートにそしてエレガントにまとめ

上げるので、果実感や繊細さというウォ

リューム感以外の OregOnらしさがしっ

か
',表
現されており、ここに Oreg。ぃの

テロワールの本質が見える気がtンます。
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Orepnは 、 Pinot No rの 世界 的

な産地の一つであります。その Pinot

No"の クローンに関しては、初期は

Pommardや wade∩ swilから広がり、

Chardonnay同 様に90年 代半ばより

Dlonク ローンの導入によって味に深

みや密度の高さがうかがえるようになっ

てきてぃます。さらには味わいにバラエ

ティーさが生まれたとワインメーカーの方

はいわれていました。

冷涼な年が多かった頃の90年代半

はは、味わいにエレガントさや華やかな

Vlossak 若が Chehalemの Harry Peterson Nedry

果実味としてその特徴がよく表れてぃ

ます。

代表的な近年の暑い年は、1998、

1999、 2000、 2002、 2004、 2006で

すが、やはりこの年の果実味にはストラ

クチャーの強さとウォリューム感、豊富

なタンニンを感じます。

熟成という点でも白ワイン同様にその

ポテンシャルの高さがうかがえました。

特に1985、 19911ま  まだ Dlonク

ローン導入前ですがその熟成から生ま

れる味わいの複雑さやトーンの高さはま

さに Phot Noけ の素晴らしい完熟の

ニュアンスであり、赤系果実のコンポー

トの風味がとても魅力的に立ち昇り

シャンピニオンや軽いなめし皮のニュア

ンスがァフターフレーバーとして長く続き

ます。腐葉土的なニュアンスが少ない

のが1寺徴的だと感じられました。

また1995や 1996はアタックが滑ら

かで凝縮感を持ち、味わいはよリストラ

クチャーの強さが備わり、一貫性を感じ

ます。これらからはクローンの導入や栽

培、醸造技術の向上がうかがえます。

そして同時に、果実感は華やかに展開

していく冷涼な年の雰囲気があり、酸

もはっきりとのびてきます。そのフレー

バーからは、まだまだ熟成の可能性を

思わせるワインです。

暑い年を代表して2002の Brooks

のワインが、とても凝 ivi感のある果実

味を持ち、よく溶け込んだ酸、豊富な

ポリフェノールは懐の深いスケールの大

きいワインを生んでぃます。バランスが

よく保たれており、豊富なタンニンが廿

いコクと変わるまで時間が必要なワイン

であると感じます。

オレゴンワインの特徴

その特筆すべき味わぃの特徴は、

基本的に果実味中心の新世界特有の

雰囲気なのですが、香りにはそのジュー

シーな感じや甘さを思わせることはな

く、味わいを支える酸とミネラル感が綺

麗てかつしっかりしており、常に全体を

ひきしまったエレガントな方向へまとめ上

げることです。

とくにこの果実感と酸とのバランスが

まさにオレコンらしさこあリ ヨーロソフ`と

も、カリフォルニア、 ニュージーラント、
オーストラリアとも違うオレコン特有のテ

ロワールだと思います。

これは、この地の気候、土壌、地質、

地形の個性をしっかり反映していること

だと思われます。

そしてとくにPhol No“ に至っては、

ポリフェノールの多さと、とでも明確でバ

ランスの良い酸を持ち合わせていること

が熟成能力を与えており、その真価が

ゆっくり発揮することを今回のテイスティ

ングで初体験することが出来ました。

果実味豊富なワインは、若いうちか

ら楽しめてしまうので、 すくヽこ飲まれてし
まう傾向があります。

しかしこの地のワインのその先にあ

るもう一つの美味しさをこれからは提供

していく必要性を感じましたし、お料

理との相1■も大きく変わってくると思い

ます。

ブルコーニュ同様熟成したものを買

うことが困難なワインです。私たちがそ

のポテンシャルを」甲解し成熟させること

が、今後のワインサービスに幅をもたら

せてくれるだろうと確信しました。
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