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「HNP処理のパンフレットが完成」

問合せが増えつつある「HNP処理」のパンフレットを作成

しました！これまではセールスレターやニュースレターで

のお知らせだけでしたが、パンフレットを作成しました。

沢山の会社に配って生産性が向上していけたら思います。

「特注品・極小径ピンを一体化して新調」

これまでは別々で用意していたのですが、今回は一体化し

て１枚に凝縮しました。主には展示会で配布しています。

新しいパンフレットが欲しい！という方はご連絡下さい。

一気に可愛らしくなりました^^ 本当はグンマちゃんと

共演したかったのですが、申請にかなり時間がかかり

そうで今回は断念しました。

ご家庭に持って帰って、

お子様に喜んでいただける

ようなタオルを目指して

いきたいと思います。

大好評「タカパンタオル」

お年賀として毎年タオルを用意していますが、今年は、

カレンダーに続きタオルにもタカパン登場です！

明けましておめでとうございます！

2026年がスタートしました！今年の干支は午(ウマ)です。それ

も丙午(ヒノエウマ)と呼ばれる60年に1度しかこないとても良い

年のようです。今までの努力が実ったり、新しい挑戦をするの

もよいみたいです。本当にそうなると嬉しいですね！

タカノも今年はたくさんの挑戦をしていきます。

今から楽しみです。ニュースレターやセールスレター、

SNSなどで発信していきますので見ていてくださいね！
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今後の展示会出展情報

僕はミカンとイチゴとチョコ
をたくさん食べられる年に

なったらいいなぁ♪

▸2026年3月16・17日　

メディカルメッセ2026
 場所：STATION Ai （名古屋）

▸2026年4月15～17日　

インターモールド・金型展2026　
 場所：インテックス大阪

▸2026年4月21～23日　

MEDTEC JAPAN
 場所：東京ビッグサイト

▸2026年5月20～22日　

インターモールド・金型展 名古屋 2026
 場所：ポートメッセ名古屋

新パンフレットが続々！

これ、僕がつかってもいい？
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　ただ、そんなに多く持たないですよね。そこで、お勧めなのが、　　　　　　　　(写真一番左)です。どんな

ワインにも合わせられるというグラスです。各段に味が変わります。ワイン作りは製造業です。高いワインほど

こだわりをもち苦労して高い品質で作られています。それに見合う環境や道具で楽しむことで、感謝やリスペク

トにつながるのではないかと思います。

　２０２６年も引き続き製造業の社長が独自な観点で勝手に

書いているワインの記事への応援をよろしくお願いします。

僕のぶどうジュース用の
グラスもそろえて欲しいなぁ！

ソムリエ社長の勝手にワイン談義
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TEL 0276-22-6270
Webs i te :  www.kk-takano .co . jp

株式会社タカノ 本社
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ニューズレターへの
ご意見はQRコードからホームページ Instagram Facebook

　最近はシャンパンに興味を持っている、高野です。

さて、年明け初のワインコーナーということで、非常に重要な

テーマをお届けします。実は、美味しいワインを買ってきたの

に、美味しくなくなる飲み方をしている可能性があります。

それは何か？　

これを読んだら

今年のワインライフが

変わるかも？

新年最初の超重要

テーマをお知らせ

これを読んだら
今年のワインライフが

変わるかも？

新年最初の超重要
テーマをお知らせ

　実は、グラスの形状や薄さなどがワインの味や香りに非常に大きく影響します。間違ったグラスで飲むと、高

くて美味しいはずのワインが美味しく感じなかったり、逆に、今まで飲んでいたお値打ちワインがもっと美味し

くなったりします。

　事実、友達が自宅に遊びに来た時に、同じワインを数種類のグラスに注ぎ、飲み比べをしてもらうことがあり

ます。ほぼ全員が「全部味が違います。グラスだけでこんなに変わるのですかぁ！」と驚かれます。なので、
　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　これがワインを美味しくするとても大きな要素なのです。

ちなみに私は主に5種類のグラスの中からワインによって使い分けています。

　底（ワインを注いだ時の液面）の面積、リム（飲み口）の大きさ、角度などが大きく違います。その違いで

ワインを注いだ時の香りの溜まり具合、ワインを口に注いだ時に舌のどこにワインが先に当たるか、空気に触

れる面積を多くし酸化を促す、という目的を果たすためにグラスの仕様が変わるのです。

ずばり、グラスです。

ワインに合わせて最適なグラスで飲む。

「万能グラス」

ボルドー
赤ワイン

フレッシュな
白ワイン

しっかりした
白ワイン

ピノノワール系
赤ワイン

万能グラス シャンパン
グラス


