
〜
古
今
東
北
商
品
の
作
り
手
を
訪
ね
て
〜

岩
手
県
産
葡
萄
使
用

ほ
ん
の
り
甘
い 

い
わ
て
の
ワ
イ
ン

「古今東北」は、東日本大震災
からの復興と、東北振興への
思いを込めて、時を超えた東
北のおいしさを届けるブランド
です。伝統的な食文化の再発
見と出合いを重ね、新たな食
の楽しみをご提案します。

■ お問い合わせ ／ 株式会社 東北協同事業開発　TEL.022-347-3821

掲載商品は、みやぎ生協、コープふくしま、生協共立社、いわて生協で購入できます。宅配
はみやぎ生協、コープふくしま、生協共立社、いわて生協、コープあおもり、コープあきた
で購入が可能です。※一部店舗で取り扱いのない場合もございます。

岩手県産葡萄使用
ほんのり甘い いわてのワイン

720ml
本体価格1,398円（税込1,537円）

1 黒ぶどうの品種・キャンベル
2 ぶどうを除梗破砕機に投入、梗を取り除いて潰します
3 タンクに潰したぶどうを入れ、酵母を加えて発酵させます
4 圧搾機にかけてワインを絞り出します
5 タンクで貯蔵・熟成。女鹿さんが時々、ワインの仕上がり
　 具合をチェック
6 ワインを瓶に充填し、キャップをつけ、締めます
7 異物が混じっていないか光を通して検査

大迫町にあるエーデルワイン工場隣接のショップ。工場
見学も可能

エーデルワインのスタッフ。岩手のぶどうで岩手の風土
が生きるワイン作りに励んでいます

営業部部長代理の伊藤剛さん製造部醸造技師長の女鹿将瑛さん

ぶ
ど
う
栽
培
の
理
想
郷

　

エ
ー
デ
ル
ワ
イ
ン
の
所
在
地

は
早
池
峰
山
麓
に
あ
る
花
巻
市

大
迫
町
。
降
水
量
が
少
な
く
昼

夜
の
寒
暖
差
が
大
き
い
気
候
で
、

弱
ア
ル
カ
リ
性
の
石
灰
岩
土
壌

の
た
め
、
ぶ
ど
う
栽
培
に
適
し
て
い

ま
す
。
営
業
部
部
長
代
理
の
伊
藤
剛

た
け
し

さ
ん
は
「
１
９
４
７
年
に
岩
手
県
知
事

国こ
く
ぶ
ん分
謙け
ん
き
ち吉
さ
ん
が
、
大
迫
は
フ
ラ
ン

ス
の
ボ
ル
ド
ー
に
似
た
土
地
柄
だ
と

言
っ
て
、
ぶ
ど
う
栽
培
を
奨
励
し
た

ん
で
す
。
そ
れ
を
受
け
て
、
前
身
と
な

る
岩
手
ぶ
ど
う
酒
醸
造
合
資
会
社
を

１
９
６
２
年
に
設
立
。
現
在
の
エ
ー
デ

ル
ワ
イ
ン
と
な
っ
て
か
ら
約
60
年
が

経
ち
ま
す
。
自
社
畑
だ
け
で
な
く
、
近

隣
地
域
の
農
家
と
も
協
力
し
て
質
の

い
い
ぶ
ど
う
栽
培
を
続
け
て
き
ま
し
た
」

と
話
し
ま
す
。

　
「
ほ
ん
の
り
甘
い 

い
わ
て
の
ワ
イ
ン
」

に
使
わ
れ
て
い
る
の
は
、
キ
ャ
ン
ベ
ル

と
山
葡
萄
。
キ
ャ
ン
ベ
ル
は
濃
い
紫
色

を
し
た
中
粒
の
品
種
で
、
濃
厚
な
甘

酸
っ
ぱ
さ
が
あ
り
ま
す
。
山
葡
萄
は
濃

い
赤
紫
色
。
小
粒
で
酸
味
が
強
く
、
ポ

リ
フ
ェ
ノ
ー
ル
を
豊
富
に
含
ん
で
い
ま

す
。
キ
ャ
ン
ベ
ル
80
％
、
山
葡
萄
20
％

の
割
合
で
醸
造
す
る
こ
と
で
、
コ
ク
、

甘
味
、
酸
味
の
調
和
が
と
れ
た
ワ
イ

ン
に
仕
上
が
り
ま
す
。

時
間
が
育
み

美
味
し
い
ワ
イ
ン
に

　

大
迫
の
ぶ
ど
う
生
産
者
は
、
エ
ー
デ

ル
ワ
イ
ン
、
市
営
の
農
業
研
究

所
、
J 

A
と
意
見
交
換
し
な
が

ら
栽
培
技
術
の
習
得
・
向
上
に

情
熱
を
持
っ
て
取
り
組
ん
で
い

ま
す
。
冬
の
「
剪
定
作
業
」、
春

に
芽
吹
く
と
余
分
な
芽
を
取
る

「
芽
か
き
作
業
」、
夏
か
ら
秋
に

か
け
て
実
が
成
長
す
る
時
期
に

は
病
害
を
予
防
し
品
質
を
高
め

る
た
め
の
「
摘
粒
」
や
「
摘
房
」

と
い
う
作
業
を
行
う
こ
と
で
、
糖
度

を
高
め
な
が
ら
果
実
を
成
熟
さ
せ
て

い
き
ま
す
。

　

秋
、
適
期
に
収
穫
さ
れ
た
健
全
な

ぶ
ど
う
が
工
場
に
運
び
込
ま
れ
る
と
、

仕
込
み
作
業
の
ス
タ
ー
ト
。
ぶ
ど
う
は

ま
ず
梗こ

う（
果
実
と
茎
を
つ
な
ぐ
軸
の
部

分
）
を
取
除
き
、
軽
く
潰
し
発
酵
タ
ン

ク
に
送
り
ま
す
。
そ
の
タ
ン
ク
に
酵

母
を
加
え
る
こ
と
で
、
発
酵
が
始
ま

り
ま
す
。
発
酵
後
は
圧
搾
機
に
か
け

て
種
と
皮
を
取
り
除
き
、
ワ
イ
ン
だ

け
を
取
り
出
し
て
、
約
10
カ
月
間
静

か
に
熟
成
さ
せ
ま
す
。
熟
成
に
よ
っ
て

味
が
落
ち
着
き
、深
み
が
出
て
き
た
ら
、

濾ろ

か過
、
ビ
ン
詰
作
業
を
行
い
、
出
荷
と

な
り
ま
す
。

　

製
造
部
醸
造
技
師
長
の
女め

が鹿
将ま
さ
て
る瑛

さ
ん
は
、
熟
成
期
間
中
、
お
お
よ
そ
２

カ
月
ご
と
に
テ
イ
ス
テ
ィ
ン
グ
し
て

仕
上
が
り
具
合
を
見
守
り
ま
す
。「
農

家
さ
ん
が
一
生
懸
命
い
い
ぶ
ど
う
を

作
っ
て
く
れ
て
い
ま
す
か
ら
、私
た
ち

も
そ
の
力
を
生
か
す
ワ
イ
ン
を
作
ろ

う
と
努
力
し
て
い
ま
す
」

カ
ジ
ュ
ア
ル
に
楽
し
ん
で

　

エ
ー
デ
ル
ワ
イ
ン
の
モ
ッ
ト
ー
は
、

「
ワ
イ
ン
は
人
々
を
幸
せ
に
す
る
飲
み

物
」。
食
事
と
と
も
に
楽
し
む
だ
け
で

な
く
、
伊
藤
さ
ん
の
お
す
す
め
は
「
赤

ワ
イ
ン
で
は
あ
り
ま
す
が
、
甘
口
な

の
で
冷
や
し
て
飲
む
の
も
い
い
で
す

ね
。
暑
い
時
期
に
は
氷
を
入
れ
て
『
か

ち
わ
り
ワ
イ
ン
』
に
す
る
の
も
い
け
ま

す
よ
」
と
の
こ
と
。
合
わ
せ
る
料
理
も

い
ろ
い
ろ
試
し
て
、
新
た
な
発
見
が

で
き
そ
う
な
赤
ワ
イ
ン
で
す
。　

古今東北商品の一部が
楽天市場で購入できます！

古今東北公式HPにて、
新商品や催事情報を
日々発信しています。
ぜひ、ご覧ください。

インスタグラムも
更新中！

こちらからチェック▶

　

ワ
イ
ン
は
、
気
候
と
土
壌
に
合
っ

た
品
種
の
ぶ
ど
う
を
栽
培
し
、
醸
造

家
が
そ
の
ぶ
ど
う
の
よ
さ
を
引
き
出

し
て
洗
練
さ
れ
た
味
わ
い
に
醸
す
こ

と
で
生
ま
れ
る
も
の
。
岩
手
県
花
巻

市
の
株
式
会
社
エ
ー
デ
ル
ワ
イ
ン
で

は
、
地
元
産
の
キ
ャ
ン
ベ
ル
と
山
ぶ
ど

う
を
使
っ
て
高
品
質
の
香
り
高
い
赤

ワ
イ
ン
を
作
っ
て
い
ま
す
。
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