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商品名

評価結果

■ ＷEBアンケート結果

１

この価格で買いたい
と思いますか

２

この商品をターゲットにする
客層は多いと思いますか

３

USP (その商品の独⾃の売り）
がある商品だと思いますか

４

買いたくなる
ネーミングですか

５

この商品に興味が
ありますか

とてもある 少しある 普通
あまりない ない

WEBアンケート・1次審査・2次審査・最終審査を厳正に⾏った結果をご報告させていただきます。
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受賞回・年⽉

⾚⽟プレミアムブレンデッドワイン
グランプリ

⽇本の⾷事を引き⽴てる、新たな挑戦が素晴らしい

様々な媒体において、情報発信や広報活動がなされている

ボトルデザインのレベルが⾼く、ストーリーを感じさせる
ネーミングに歴史を感じ、味への安⼼感をしっかりと伝える
五味のバランスも良く、⽢じょっぱい和⾷との親和性が⾼い

若年層に向けて、カクテルなどのRTS需要に対する提案も欲しい

パッケージは洗練されているが価値訴求が伝わりづらい
⾚⽟の持つブランドイメージが重厚で顧客が限定されやすい
冷やせばよりｷﾚが際⽴つので温度帯別のﾍﾟｱﾘﾝｸﾞがあっても良い
キャップを保護している樹脂カバーが開封しづらい

適度な酸味と⽢味度で、⼝当たりもすっきりして飲みやすい

安⼼安全への取り組みや管理がしっかりしている

第92回（2025年10⽉）

事前のアンケート結果では約６８％の審査員の興味を引き、約８
３％が購⼊するターゲット層の広さを評価し、約６０％がUSPに対
して⾼評価でした。審査結果の点数分布として、グランプリ相当の
評価が全体の８割近くを占め、全ての評価が⾦賞相当以上となり、
総合評価９２点にて第９２回ジャパン・フード・セレクションにお
きまして【グランプリ】受賞とさせていただきました。

商品⾃体の美味しさや原料へのこだわりや安全性への取り組み等
から【内部的要因】【素材・安全性要因】の評価が⾼く、９３点以
上を獲得、その適切な販売価格やブランド⼒の⾼さを⽀持する声も
多く、【市場要因】や【ブランディング要因】も９０点以上と、全
体の⾼評価につながりました。

ワインとしての深みや厚みを求める層にはやや軽く感じられる

ボトルに添付されたアンケートを答えた際の景品があると良い
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⾷前感の⾷レポ
【責任審査員による⾷レポです】

■ ⾷前感 講評
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⾊

透明度

明暗濃淡

形 態

⼤ ⼩

次 元

視 覚

嗅 覚

光と⾊彩

形

⽐ 喩

感覚的表現

様⼦や状態

視 覚

聴 覚

触 覚

味 覚

ワインレッドよりも明度が低い
バーガンディ寄りの⾊調

光の当たり⽅によっては純度の⾼
い透明感を感じさせる

全体的には暗濃。その対⽐でパッ
ケージのデザインが映える

直径約８ｃｍ、⾼さ約３０ｃｍ
⼀般的なボルドー型の瓶装

７５０ｍｌとワインボトルとして
⼀般的なサイズ感

ネック部とやや鈍⾓なショルダー
部の⾃然な⽴体感

ワイン由来だけでない様々な⾹気
成分による華やかな⾹りの協奏

樽の中で静かに熟成が進む様⼦を
思い浮かばせる⾹り

ぶどうの優しい⽢味と酸味、発酵
の酸味を感じさせる匂い

たくさんの成分が調和して重厚で
落ち着いたイメージを与える

ミディアムボディの滑らかで優し
い⾆ざわりを想起させる⾹り

ぶどうが持つ鮮やかで瑞々しさと
その他原料酒の複雑な絡み合い

当該商品の外観はボトルの⿊とラベルの⽩と⾦を基調に商品ブランドロゴである中央の⾚丸や上部の
キャップカバーに⾚が配⾊され視認性は⾼く、適切なフォントの商品名やロゴデザインにより重厚感に溢
れ、⾼級感を強く感じさせる秀逸なデザインであると⾔えます。⾚い丸の商品ブランドロゴはシンプルな
がらインパクトは⼗分で、貴社の歴史あるブランドを冠したその意気込みが伝わる⼒強いデザインであり、
唐草模様のイラストと共に「ニッポン」をしっかりと感じさせる意匠となっており、そのデザイン性は飲
⾷店の棚などのインテリアとしても活⽤できそうです。⾦属製でスクリュー式のP.P.キャップは容易に開
栓でき、⾦属の端材も簡単に取れ、安全性の問題もありませんが、樹脂フィルムが開封しづらく、間違え
ば⽖の隙間にささる可能性もある点は今後の検討を期待いたします。

ワイングラスに注いでみるとその芳醇な⾹りがグラス⼀杯に広がります。その⾹気成分は複雑でぶどう
果実や果⽪由来の成分や発酵による芳⾹に加え、ブランデーやその他のスピリッツに含まれる様々な⾹り
が交じり合った、ハイブリッドな⾹りに味への期待感が⾼まりました。
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⾷中感の⾷レポ
【責任審査員による⾷レポです】

■ ⾷中感 講評
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酸味

苦味

旨味

⽢味

塩味

基本五味

広い意味での味覚

匂 い

温 度

テクスチャ―

⾳

肌感覚

静騒感

擬⾳・擬態

硬 柔

粘 性

触 性

⾷材の
物質的特性

乾いているか
湿っているか

原料ぶどうや果⽪由来の酸味と発
酵による適度な酸味 ｐH４前後
タンニンやアルコールによる適度
な苦味成分がコクを演出している
それほど強くないもののｸﾞﾙﾀﾐﾝ酸
を中⼼とした旨味成分を感じる
原料ワイン以外のブドウ果汁や果
実由来の⽢味も感じられる

感じられない

基本五味が複雑に織りなす味わい
のマリアージュ

ぶどう由来以外の様々な原酒も絡
み合う豊かなアロマ

少し冷やして飲むとよりキレが⽣
まれて酸味がより清涼感を⾼める

適度なボディは⾆の上で柔らかさ
を想起させる
適度な糖質やタンニン等の溶解物
によりしっとりとした印象

それほど粘性は感じられない

触性⾃体は滑らかで軽やか。アル
コールの揮発性も感じる

全体的には静やかで透き通った⾳
の印象

ゴクゴク、ゴクリ、ちびちび

まずは常温でそのままテイスティングしたところ、まずは本商品が有する芳醇な果実感と飲みごたえを強く感
じます。これは⾷前に感じた複雑な芳⾹に加え、原料ワインやぶどう果汁等が有する適度な⽢味、ワインの製造
過程で発⽣する乳酸やぶどう果実や果⽪に含まれる酒⽯酸やリンゴ酸を中⼼とした酸味、タンニン等のポリフェ
ノールによる苦味と旨味が混然⼀体となり⼝中を満たし、喉に流れ込み、その後味は⾹り豊かな満⾜感を演出し
ます。この整った味わいを作り出すには原料ワインの選定のみならず、果汁原料やフレーバーとして使⽤してい
るブランデーや各種スピリッツの厳選やその配合決定に⾄るまでの貴社の開発のご苦労が垣間⾒えます。また、
本商品のコンセプトである⽢⾟い和⾷とのペアリングは特筆もので、すき焼き等の⽢⾟い和⾷は塩味と⽢味と旨
味に富み、塩分やうまみ成分が少ない本商品のパーツを埋め五味として⼝中において理想的な五⾓形を形成し⾼
度なマリアージュを⽣み出します。また、原料に含まれる和テイストのボタニカルスピリッツが薬味のような役
割を果たし、ついつい（飲⾷ともに）お代わりをしたくなるブースターになっているとも⾔えます。
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⾷後感の⾷レポ
【責任審査員による⾷レポです】

広い意味での味覚の
レーダーチャート
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五感に対する感じ⽅
レーダーチャート

基本五味の
レーダーチャート

後 味

気候・地域

⾷経験・⾷習慣

健康・⽣活様式

五味 評点

酸味 4

苦味 3

うま味 3

⽢味 4

塩味 1

広義の味 評点

複雑な味 5

やみつきになる味 4

洗練された味 4

安⼼感のある味 4

和⾷に合う味 5

五感 評点

視覚 4

聴覚 3

触覚 3

味覚 5

嗅覚 4

⽢みと酸味のバランスが取れた滑らかで洗練された後⼝。独特
のコクや苦味が残るが不快なものではない。原料ワインや各種
酒類の複雑で芳醇なアロマが残る。

常温で飲むには気温が低い秋〜冬が好適。夏は冷やして飲むの
が適しており、かちわりワインや果汁・果実系炭酸とのRTSと
してカジュアルに楽しむ事ができる

⽇々の⾷卓に気軽に合わせられる幅広いユーティリティのある
味わいと価格帯。塩分と⽢さと旨味が混在した和⾷に合うフレ
バリングは新しいワインの楽しみ⽅の提案として興味深い

⾚ワインに含まれるポリフェノールによる抗酸化作⽤で動脈硬
化や認知症の予防、⾎流改善効果などが期待できる事がよく知
られているが、適量を守る事を啓蒙することも肝要。
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1. 内部的要因（味・五感・ニュース性等）

2. 外部的要因（ネーミング・パッケージ等）

3. 市場要因（ターゲット・トレンド等）

4. マネジメント・PR要因（広報・広告等）

5. ブランディング要因

6. 素材・安全性・その他

ほとんどの審査員がその味については⾼評価でした。その原料ワインや果汁がもつ適度な⽢さと酸味のバ
ランスの良さに加え、ブランデーや各種スピリッツの独特の華やかで豊かなアロマについての評価は⾼く、
すっきりした飲み⼝ながらしっかりとした味わいにより多くの審査員が味に関する評点は満点としました。

フレーバーに和のエッセンスが⼊っている点や醤油やみりん、砂糖を多⽤した和⾷へのペアリングに重点
を置いた味づくりや⾚⽟ブランドを活⽤した事についてのニュース性も⾼く評価されました。

全体のマネジメントとしては、ホームページ等で確認できる範囲では盤⽯な体制となっています。さすが
⽇本有数の酒造メーカーであり、ホームページやInstagram等のフレームワークは完璧ですので、さらなる
コンテンツの強化とSNSの投稿内容のブラッシュアップや更新頻度を上げる事により、さらに（Amazon、
楽天などの）プラットフォーマーを通じたDtoC事業における売上UPに期待できると思われます。また、そ
ういった広告戦略に是⾮、今回のグランプリ受賞を活⽤いただければと思います。

本商品はそのサイズや価格設定において、適切なポジショニングである事が多くの審査員により評価されました。

７５０ｍｌのワイン類飲料としては価格以上の味わいを呈しており、⼗分なコストパフォーマンスである事が確認

されました。また、飲⾷店にとってもボトルでの販売がしやすい仕⼊れ価格になることも想像されますし、RTSと
して販売する事により、⾼い利益率が⾒込める商品に加⼯できる点も⼤きなメリットとであり、割材と合わせても

⼗分な味わいと⾹りを維持できる当該商品ならではのアドバンテージであると⾔えます。

商品名については貴社の歴史ある知名度の⾼いブランドである「⾚⽟」を使⽤しており、当該商品にかける

意気込みや商品⼒の⾼さへの担保を強く感じさせます。⾦地に⽩をベースに中央の商品ブランドロゴはシンプ

ルながらボトルの⿊⾊と相まって強いアイキャッチとなっています。企業名や商品名のフォントやロゴ、背⾯

の⼀括表⽰や商品情報へタッチするQRコードなども適切に配置されています。⼀部の審査員からはキャップ

部のフィルムについての指摘がありましたので、今後のご検討の課題としていただければと思います。

御社はその社名を知らない⼈はいないと⾔っても良い⽇本有数の企業であり、プレミアムモルツや⼭崎と
いった酒類に留まらず、BOSSや伊右衛⾨といった飲料を始めとした絶⼤なブランドを多数有している事に
加え、創業者の「やってみなはれ」の精神はあまりにも有名で、失敗を恐れず、新しい価値創造のために諦
めずに挑戦し続ける企業理念の認知度などからも市場において確固たるポジションを確⽴している事が評価
されました。また、そういった理念が本商品を通じてよく伝わる点も⾼評価のポイントとなりました。

昨今の⾷品偽装や⾷品・サプリメント等の健康被害等の問題を受け、商品の安全性や品質管理に対する消
費者の⽬は製造ラインの⼤⼩を問わず、年々厳しいものになってきています。酒類や飲料製造にあたっては
衛⽣管理や⾷品衛⽣基準の遵守、原材料の品質管理などが厳格に⾏われることが重要ですが、本製品は残留
農薬や放射性物質など多岐にわたる原料・⽣産管理が正しく⾏われており、その点において⾼く評価されま
した。また、本製品における国産原料や国内醸造にこだわった点についても⾼評価を得ました。
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９４%

９１%

９０

９２%

９１%

９３%

味や⾹りなど五感からなる商品⾃体の魅⼒を表す「内
部的要因」が９４%となり、⾹り⾼く華やかな原料ワイ
ンを中⼼とした各種酒類のアロマと程良い⽢味と酸味、
タンニンによる適度な苦味と旨味が深いい味わいであり
ながらすっきりと飲みやすい点が⾼く評価されました。
「外部的要因」も⾦地と⽩を基調に商品ブランドロゴで
ある⾚が全体的によく映え、⾼級感を感じさせる外観を
評価する声が多く９１％、１２０年を超えて続く歴史あ
る酒類・飲料メーカーであり、各種商品ブランドは⼀定
の認知度もある事、適格な戦略に基づく企業イメージ構
築による確固たる存在感から「ブランディング要素」も
９１％と⾼評価となりました。
ホームページやSNSにおいて必要⼗分な体制が確⽴さ

れている事、衛⽣管理や品質管理などの安全性への取り
組みが⼤⼿メーカーとして盤⽯の体制が取られている事
が確認され「マネジメント・PR要因」「素材・安全
性」についても共に⾼い評価となり、全体としてバラン
スの良い⼤きな六⾓形となりました。

⽇本⾷と欧⽶の味付けの違いはいくつかありますが、その⼀つに塩分と⽢さを共存させた調味⽅法の多様性に違いがあります。
欧⽶がハーブや⾹⾟料、乳製品等のソースで複雑な味わいを⾷材との組み合わせにより、主に塩で繊細な味を引き出すレシピが
多いのに対し、⽇本⾷は出汁や素材のうま味と素材の良さを⽣かし、砂糖やみりん、醤油などの⽢⾟い味付けでコクを出す技法
が多い点が⼤きく異なります。これは中世以降の砂糖の⼿に⼊りやすさ、気温や湿度の違いによる発酵⾷品の発展性の違い、⻄
欧におけるコース料理の体系化に伴うデザート（糖質はコースの最後に取る）⽂化の進化などが⼤きく影響したものと考えられ
ます。年々増える訪⽇外国⼈の多くが寿司を好み、訪⽇の⽬的にしている層も多いと聞きますが、シャリに含まれる砂糖、ネタ
の⿂介に含まれるイノシン酸を主体とした旨味成分さらには醤油の塩味、⽢味に味わいに加えグルタミン酸の旨味も加わり、咀
嚼により⽣まれる複雑な味わいが⾃国にはない新たな経験として多くの外国⼈に⼈気を博しているものと思われます。当然なが
ら、この塩味と⽢味が共存した味わいは⽇本⼈の多くが好む味の組み合わせであり、すき焼きや⾁じゃが、筑前煮、煮⿂、きん
ぴらごぼう、焼き⿃、天ぷら、そば、鰻の蒲焼など例を挙げればキリがありません。こういった⽇本固有の味わいとのペアリン
グを提案した⽢味果実酒、という現代の市場では稀有な提案を仕掛けた貴社の着眼点と発想⼒、それを製品化した技術⼒に対し
て⼤きな敬意を表します。もちろん⾚⽟ポートワインという歴史ある偉⼤な製品がベースにあった事も想像されますが、そう
いった企業が持つ価値の再定義を発展させた商品を具現化できたのは、創業者の「やってみなはれ」の精神が脈々と継承されて
いるからであり、その点においても素晴らしい事であると⾔えます。このたびの審査におきましては単純に本製品の味わいや外
⾒だけでなく、そういったブランド価値創造やその活⽤⽅法についての貴社のスタンスやマネジメントの体制等も⾼く評価され、
最終的に第９２回ジャパン・フード・セレクションにおきましてグランプリ獲得となりました。
酒造業にとって現在の市場は、少⼦⾼齢化に伴う全体の市場減少や⼤⼿・中⼩メーカー含めて多数の強豪との市場争い等に加

え、⼈⼿不⾜や原料や⼈件費の⾼騰等、売上ならびに利益の拡⼤へのハードルは決して低くはありません。また、コロナ禍から
始まる外⾷産業（特に居酒屋業態）の低迷は未だ尾を引き、それに伴う若者のアルコール離れも指摘されています。そんな中、
アルコール飲料の国内需要を⼀定数抱える貴社にとっては厳しい環境である事は、⾔うに及びませんが、これまで以上に御社が
得意とする伝統を重んじながら新たなチャレンジに取り組む温故知新の精神で厳しい市場を勝ち抜き、さらなるご発展される事
を審査員⼀同、⼼より祈念いたしております。



ジャパン・フード・セレクション

J a p a n F o o d S e l e c t i o n


