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Getaria - Basque 

Jon Goenaga 
ジョン・ガエナガ 

 

農家が造るナチュラル・チャコリ 
ジョン・ガエナガは食の都サン・セバスチャンの隣、ゲタリアの地でオーガニック農家を営んでいま

す。このゲタリアは世界のトップに入るレストラン・エルカノがある土地としても有名です。ジョンは

地元の野菜農家として、またワイン生産者としてこのレストラン・エルカノやエチュバリといったこ

の土地の名前を有名にした世界のトップのレストランに野菜、ワインを卸しています。 

チャコリは大西洋に面するスペイン北西に位置するバスクカントリーのワインで、バスクには山バ

スク、海バスクと呼ばれる山の幸、海の幸に恵まれるこの土地のワインです。気候は大西洋の

影響を受け涼しく穏やかでそして湿っています（平均降雨量は 1660mm ですので日本の

降雨量に匹敵します）ですのでオーガニック栽培にはとても不利な気候でほとんどの農家はオ

ーガニック栽培を断念しています。 

彼は 35 年前に自身の家もリサイクル材を使用し自ら建てました。同時に 1 ヘクタールの土地

に葡萄を植えました。ゲタリア町から丘を上がってすぐ、海が間近に見えるスロープに葡萄を家

の周りの葡萄畑とは反対斜面に野菜畑があります。歩いてすぐには羊農家、酪農家も存在

し、畑の堆肥はここから調達しています。 

ジョンのワインはオンダラビ・スリ１００％, Getariko Txacolina です。この土地に自ら植え

たこの葡萄で約 4000 本、１キュベのみのワインを作っています。彼が自身のワインを作り始

めたのはわずか 2015 年からになります。セラーは持たず、サラウツにある友人のセラーにて醸

造をおこなっています。 

オーガニックの認証は受けていますが、それ以上に畑や環境、食するものへの配慮には驚かさ

れます。一般的に酸味の強い、微発泡のニュートラルなキャラクターとして知られるチャコリです

が、ジョンのチャコリは一般のものとは異なります。しっかりワインとして食と共に味わっていただき

たいワインです。 

 

Getariako Txakolina G.1200 

ゲタリコ・チャコリーナ G.1200 

品種：オンダラビ・スリ 

アペラシオン：DO Getariako Txakolina 

畑： ゲタリア 3 つのパーセルからなる 1ha,1990 年と 2000 年に植えられた 

   オーガニック、耕運しない、雑草を軽く取り除く程度 

土壌：粘土ローム 

標高：５０〜100 メートル 西向き斜面 

醸造：葡萄は手積み、ダイレクトプレス（空気圧）でステンレスタンクに入れ自然酵母のみ

で発酵。フレッシュさを保つために温度は１８〜20 度にコントロールする。タンクにて３週間。

マロラクティク発酵はなし（SO2 でブロックされます）その後折引きはせず折と共に 6 ヶ月間

そのまま放置。フィルターはかけるものとかけないものが存在します（日本にはフィルターなしの

み）SO2 は収穫後とボトリング時に添加。 

生産本数：4000 本 

 

 
  

商品記号 ワイン VIN 色 容量 品種 参考上代 メモ

Getariako Txakolina G.1200
ゲタリコ・チャコリーナG.1200

2021 白 750 Hondarrabi Zuri 4,000
エルカノにオンリスト

無濾過
ゲタリアにある3つの区画からなる1haの小さな畑。標高は50〜100mで西向き斜面、粘土ローム土壌。手積みで収穫後、ダイレクトプレス(空気圧)。フレッシュさを保つため、18〜20度に温度管理されたステンレス

タンクで３週間発酵。その後澱引きはせず澱と共に6ヶ月間そのまま放置。SO2は収穫後とボトリング時に添加。

A8358



 

 

全品価格表 フランス価格表 イタリア価格表 スペイン価格表
EXCEL PDF PDF PDF

全ワインの価格、在庫等をご確認

頂けます。エクセル版ですのでPC利

用の方はこちらをご利用下さい。

フランスワインの価格、在庫等をご

確認頂けます。PDFですのでスマー

トフォンでも見やすくなってます。

イタリアワインの価格、在庫等をご

確認頂けます。PDFですのでスマー

トフォンでも見やすくなってます。

イタリアワインの価格、在庫等をご

確認頂けます。PDFですのでスマー

トフォンでも見やすくなってます。

プロ向けメルマガ！購読はコチラ
３分でメルマガ購読登録！

新入港、試飲会、限定品優先案内

FACEBOOK
INSTAGRAM
造り手の今を発信中！

ワイナリーホームクッキング
造り手本人が料理レシピを公開！
最新ヴィンテージ試飲や造り手紹介も

Rias Baixas - Galicia 

Constantina Sotelo 
コンスタンティーナ・ソテロ 

 

酸化防止剤無添加で最高にピュアなアルバリーニョ 
コンスタンティーナ・ソテロはリアス・バイシャスの土地でとても稀な生産者です。我々の知る限

り、彼らほどこの難しい土地でオーガニック栽培で自然なワイン作りを行い、テロワールの透明

性を表している生産者はいません。彼らはリアス・バイシャスのカンバドスのコステロ村の海岸線

からすぐのいわゆるリアス（入江）にセラーがあります。実はこの土地でオーガニック栽培の先

駆者と言われるアルベルト・ナンクラレスの真隣に位置します。 

彼ら自身でボトリングを始めたのは 1999 年ですが、この土地で何代にも渡り農家を営んでき

ました。全ての畑は彼らのセラー件住まいから数百メートルにある典型的な花崗岩質土壌に

あります。彼らの住まいは 18 世紀に建てられワイン作りはそこの小さなガレージで行われます 

4 ヘクタールの畑を持ちますが、実に 40 もの小さなパーセルに分かれており、全ては注意深く

手作業で手入れをされ伝統的なペルゴラ仕立てで栽培されています。 

とても健康的でハーブや野生の人参などの野菜もしげるような素晴らしいカバークロップで覆わ

れ不必要な虫たちはガチョウ達が食べ尽くしヴィンヤードマネージャーをして仕切っています。ガ

チョウ達はペリゴラ仕立ての高い葡萄の木の葡萄を食べることはできません。雨量と海からの

湿気の多いこの土地でオーガニック栽培はとても難しく収量は年によりかなりばらつきがありま

す。認証はありません。 

一般的にこの土地のアルバリーニョは教科書にあるリアスバイシャスワインの特徴を示すために

マロラクティック発酵を止め、酸を協調する作りを行います。彼らは一切の SO2 を含むすべて

の添加は行いませんのでマロラクティック発酵はアルコール発行の直後に自然に起こります。 

畑はもちろん、アルバリーニョ主体で、赤ワインのカイーニョやエスパデイロも少し栽培されていま

す。コンスタンティーナとその夫、彼女の二人の子供たちが、祖先が行ったように月の満ち欠け、

星の動き等自然なリズムに沿って家族全員でワイン作りを行なっています。 

計算されたものなどはなく、ただ単に祖先がやってきたこと、と彼らは言います。一方で、セラー

では彼らのマジックを見るようです。彼らのアルバリーニョは大手の作り出すそれとは全く違いま

す。２０数種のキュベをワインには一切に何も加えられず、ただ醸造槽がその違いを生み出し、

ステンレス、オーク樽、栗樽、アンフォラやデュミジャンなど多彩に及びます。 

いくつかのキュベはオレンジワインとして長い時間醸され、単一品種とは思えないほどの複雑味

と奥深さ、そしてそれぞれがキャラクターをもちエネルギーに満ちています同じ品種、同じ年、醸

造の違いと樹齢、ワインの個性を楽しんでいただける新しいアルバリーニョの姿です。 

 

 

 
  

商品記号 ワイン VIN 色 容量 品種 参考上代 メモ

Rosalia
ロザリア

[2021] 白 750 Albariño 3,000 SO2無添加

Misturas
ミストラス

[2021] 白 750 Albariño 3,200 SO2無添加

Vinas Vellas
ウ゛ィニャス・ヴァレス

[2021] 白 750 Albariño 4,000
Vinas Vellasは古樽の意

SO2無添加

Brutal
ブルタール

[2020] 白 750 Albariño 4,000
クレイジーな発想のワイン

SO2無添加

Octopus
オクトパス

[2021] 白 750 Albariño 4,600 SO2無添加

Porco Bravo
ポルコ・ブラヴォ

[2021] 白 750 Albariño 4,600 SO2無添加

Sauvage
ソヴァージュ

[2021] 白 750 Albariño 4,600 SO2無添加

樹齢30年。土壌は花崗岩の分解物で南向きの斜面、異なる区画のミックス。手摘みで収穫後、低圧空気圧でゆっくりダイレクトプレス。ステンレスタンクで発酵、熟成。

A8374

樹齢30年。土壌は花崗岩の分解物で南向きの斜面。50％をステンレスタンクで発酵、熟成。残りの50%は10年以上使用した500Lと300Lのフレンチオーク古樽にて発酵、熟成。その後ブレンドしてボトリング。

A8375

A8379

樹齢50年以上の区画。土壌は花崗岩の分解物で、北向き斜面。低圧空気圧でゆっくりダイレクトプレス。20年以上の古い栗樽にて発酵、熟成。自然マロラクティック発酵。SO2添加なし。生産本数：960本

樹齢50年以上の区画、北向き斜面。収穫後の葡萄は房ごと足で軽く踏み潰し、その後全房ごとアンフォラにてスキンコンタクトを50日間し、発酵、熟成。自然マロラクティック発酵。SO2添加なし。生産本数：2600

本

A8373
海までの距離は20mと100mで海から最も近い畑で標高は2m。ダイレクトプレス後、古い栗樽で発酵、熟成。自然マロラクティック発酵。元々は別の名前のキュベ、21年の夏が来ても発酵が続いたため、全房が

残っていたポルコ・ブラボのアンフォラに移した。ワインの発酵が進むと予想。クレイジーな発想で造られ1年後にボトリング。

A8376

樹齢50年の区画。北向き斜面。手作業で一房づつ徐梗をし、果実のみを8ヶ月間アンフォラでスキンコンタクト、発酵。自然マロラクティック発酵。SO2添加なし。生産本数：1300本

A8377

北向き、樹齢50年のパーセル。8ヶ月のアンフォラにて全房ごとマセラシオン、発酵。自然マロラクティック発酵。SO2添加なし。生産本数：1300本

A8378
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Ribeiro - Galicia 

Cume do Avia 
クメ・ド・アヴィア 

 

低いアルコールで繊細な新しいスペイン 
クメ・ド・アヴィアは我々が試飲したガリシアワインの中で最も質の高いワインだと言えると思いま

す。それはまさにテロワールを表現しています。スペインの中でも最もチャレンジを必要とする天

候の中で花崗岩をベースとした複雑に混ざり合う土壌、数多くの固有品種がワインを構成し

ています。 

当主のディエゴ・コラルテは、ここは菌類のパラダイスだよ、と言います。それはこの土地の雨量

と湿気がもたらすカビなどを意味しますが、同時に微生物の宝庫でもあり彼は化学肥料でそ

れらを抑制することはただ楽をするというだけではなく、葡萄にも生物にも我々にも有害なこと

を引き起こすということを示しています。 

家族はリバダヴィア近郊の大手のコペラティブのメンバーでした。ディエゴはそこが作る大量生産

の安くてそして化学肥料に依存した作り方から逃れたいと思っていました。2005 年、彼は新

しいプロジェクトを立ち上げます。1940 年代から荒地になっていた畑をオーガニック栽培に変

換して持続的に再生させることに生涯をかけることに決めます。 

それまでワイン作りにあまり経験のない中でディエゴとディエゴの兄弟はかなりの費用をかけて機

材を購入し、リバダヴィアの町で合流するアヴィア川とミーニョ川を望む高台にある雄大な景色

を望むこの丘の中腹を開墾し直しテラスを作り葡萄を植えました。 

ここはスペインの北西部、大西洋から 70 キロ内陸にあるガリシア州の小さいながらも歴史的

に重要なリベイロワインの中心地です。ワイン産地としてはリアス・バイシャスとリベイラ・サクラの

間に位置します。 

数多くの渓谷と 2500 ヘクタールのぶどう畑のある山岳地帯です。 平均雨量が 950mm で

気温の低い湿潤地域になります、しかし夏は 40 度を超える日もあるほど過酷な土地とも言

えます。ここまたスペインで最も古い産地として登録されています。16 世紀まではワインはボル

ドーよりも高値でかつ高い評価を受けて英国に多く輸出されていました。戦争の後、それは終

わりを告げます。英国は代わりにポルトを開発し、20 世紀になるとこの土地では安価な輸出

品が生産量の中心となり悪用と共に今日でもこの傾向は続いています。ディエゴは現在の市

場に向けてこの土地の上質なワインを限りなく自然に作りたいと考えています。 

彼のヒルサイドの畑はリベイロの典型とも言えるモザイクのような複雑な土壌で、基本になる花

崗岩はワインにエネルギーとまっすぐさを片岩や粘板岩、多くのクオーツや砂がまじりそこに複雑

味を増します。2005 年からこの土地固有の品種を植え始め、現在も植え続けていますが、

特にカイーニョロンゴ、ブランセセラウ、スソンという赤品種、トレイシャドゥーラ、アルバリーニョの

美しさには目を見張ります。セラーは祖父母の古い家を改装し、古来の栗の樽を使う醸造を

多く復活させています。Cume do Avia の名前は Cume は山頂を意味します。Avia 川と

を見下ろす丘の上の意味です。 

 
  

商品記号 ワイン VIN 色 容量 品種 参考上代 メモ

Colleita 9 Blanco
コレイタ９ブランコ

2021 白 750 Trx, Alb, Lou 3,600 SO2無添加

Arraiano Tinto
アライアノ・ティント

2021 赤 750 Cnl, Brn, Ssn, other 2,900

Colleita 9 Tinto
コレイタ９ティント

2021 赤 750
Cnl , Brn, Ssn, Mrz

,Crb
3,600 SO2無添加

エイラ・デ・モウラスにある畑。標高は400~500mの南向き斜面。スレート、シスト、クオーツが混ざった花崗岩土壌。ステンレスと栗樽を発酵に使用、一部全房を残しゆっくりとダイレクトプレスしてタンクへ移す。23度に

温度管理し10日〜15日間発酵。自然酵母のみ使用。ボトリング時に軽くフィルターをかけるのみ。SO2添加なし。

標高200~300ｍ、花崗岩土壌。ヴァル・ド・アヴィアのオーガニック農家(認証なし)からの買い葡萄を使用。混醸。40％は全房で、27度程度に温度管理された栗樽のタンクで３週間かけて発酵。澱引き後、同じタ

ンクに戻し9ヶ月間熟成。その後ボトリング。自然酵母のみ使用。SO2はごく少量のみボトリング時に添加。

49%カイーニョ・ロンゴ, 37%ブランセラウ, 10%スソン, 4％メレンサオ、カラブニェイラ。標高は400~500mの南向き斜面。スレート、シスト、クオーツが混ざった花崗岩土壌。混植畑。40％は全房で栗のタンクで23

度程度に温度管理し、通常３週間程発酵。プレス後9ヶ月間そのまま熟成、清澄せずに、ボトリング前に軽くフィルタリング。

A8354

A8356

A8355



 

 

全品価格表 フランス価格表 イタリア価格表 スペイン価格表
EXCEL PDF PDF PDF

全ワインの価格、在庫等をご確認

頂けます。エクセル版ですのでPC利

用の方はこちらをご利用下さい。

フランスワインの価格、在庫等をご

確認頂けます。PDFですのでスマー

トフォンでも見やすくなってます。

イタリアワインの価格、在庫等をご

確認頂けます。PDFですのでスマー

トフォンでも見やすくなってます。

イタリアワインの価格、在庫等をご

確認頂けます。PDFですのでスマー

トフォンでも見やすくなってます。

プロ向けメルマガ！購読はコチラ
３分でメルマガ購読登録！

新入港、試飲会、限定品優先案内

FACEBOOK
INSTAGRAM
造り手の今を発信中！

ワイナリーホームクッキング
造り手本人が料理レシピを公開！
最新ヴィンテージ試飲や造り手紹介も

Chiclana de la Frontera - Andalusia 

 Primitivo Collantes 
プリミティヴォ・コヤンテス 

 

シェリーの老舗が始めたパロミノのスティルワイン 
プリミティヴォ・コヤンテスはアンダルシアのシェリー・リージョンにある家族経営の小さな生産者で

す。現在のプリミティーヴォで4 代目になります。（先代も先先代もプリミーヴォですが）ボデガ

は 19 世紀に建てられました。彼は代々受け継がれたその情熱と共に新しい方向へと進んで

います。これはこの土地において不可避だったのかも知れません。 

シェリーの生産者としては彼のスケールは小さいと言えます。彼らは 39 ヘクタールの土地を所

有し、全て葡萄は自社畑のものです。カディス県のチクラーナ・デ・フロンテラに位置します。ここ

はヘレスから 25 キロ、サンルーカ・デ・バルメーダから 50 キロと離れておりシェリー・リージョンの

最も南に位置します。チクラーナには 40 年前、3000 ヘクタールの葡萄畑が存在しました。

現在は 100 ヘクタールに減少しています（そのうちプリミティーヴォが 30 ヘクタール所有、残り

の 9 ヘクタールはチクラーナ）。 

これはシェリー・リージョン全体の抱える問題で 1970 年代から 80 年代にかけての大量生産

と低品質のワインのおかげでシェリー自体の地位と需要の低下が招いた結果です。高い収量

のクローンが植えられ完熟さを紛らわすためにアルコールや添加物を加え、畑やテロワールでは

なく工業的に作り出したものでした。 

以前白亜質土壌に広がっていた葡萄畑は、現在じゃがいも、ひまわり、綿花に変わっていまし

た。そしてプリミティーヴォは受け継がれるシェリーの生産を守り続けると当時に酒精強化されて

いないナチュラルなワイン作りを始めました。酒精強化されてないワインは Vino de la Tierra 

de Cadiz (ヴィノ・デ・ラ・ティエラ・デ・カディス）という IGP の呼称になりパロミノ１００％で

シェリーと同じ土壌、シェリーの酒精強化なし、短い熟成というわかりやすいワインになっていま

す。 

チクラーナはヘレスより 10 度ほど気温が低く大西洋から２〜３キロの所に位置しているので

常に海風も強く夏でも 28 度から 30 度前後程度です（ヘレスは 40 度になります）アンダ

ルシアでも雨量もあり（600mm 程度）有名な白亜質土壌（アルバリサ）がその雨量をス

ポンジのように受け止め成育期に十分に水分を保ちます。セラーにおいて醸造は極めてシンプ

ルで最低限の介入と伝統の中に保っています。プリミティーヴォは新しいこの地の推進者であり

新しい息吹を吹き込む生産者でもあります。 

 
 

 

商品記号 ワイン VIN 色 容量 品種 参考上代 メモ

Matalian Seco
マタリアン・セコ

2021 白 750 Palomino 2,900 アルバリサ

Socaire
ソカイレ

2019 白 750 Palomino 4,200
アルバリサ

ソカイレは強い風

Socaire "Oxidativo"
ソカイレ・オキシデティヴォ

2017 白 750 Palomino 7,400 ソカイレの酸化熟成ワイン

Fino Arroyueio
フィノ・アロユエロ

N.V シェリー 750 Palomino 2,900
フィノタイプのシェリー

SO2添加なし

Amontillado Fossi
アモンティリャード・フォッシ

N.V シェリー 750 Palomino 4,000
トータル15年間熟成

SO2添加なし

アルバリサ土壌。8ヘクタール５区画で畑名はマタリアン。標高50〜80m、なだらかな南向き斜面。2015年に植樹された若木を使用。8月2週目より収穫スタート。ゆっくりとダイレクトプレス、15〜18度に温度管理

されたステンレスタンクで発酵。自然酵母のみ使用。自然マロラクティック発酵。そのまま澱と共に熟成。無濾過、無清澄。

マタリアン畑の中でも樹齢80年以上の古樹の区画からのみの葡萄を使用。8月末に収穫。ゆっくりとダイレクトプレス、500Lのシェリー樽で発酵。自然酵母のみ使用。温度管理なし。自然マロラクティック発酵。澱引き

せずに２年間そのままにし熟成、ボトリング。無濾過、無清澄。

マタリアン畑の中でも樹齢80年以上の古樹の区画からのみの葡萄を使用。8月末に収穫。ゆっくりとダイレクトプレス、500Lのシェリー樽で発酵。自然酵母のみ使用。温度管理なし。自然マロラクティック発酵。澱引き

せず２年間そのままにし熟成。更に１年間ステンレスタンク、1年間瓶内熟成。ソカイレを少し酸化させたワイン。無濾過、無清澄。

マタリアン畑８区画の中でも赤土が混ざる2区画の葡萄を使用。海に近い区画で樹齢は80年以上(一部2015植樹の若木も混じる)。ゆっくりとダイレクトプレス、15〜18度に温度管理されたステンレスタンクで発

酵。2度のアルコール酒精強化をし、その後5年間ソレラシステムで熟成（フロール）。その間澱引きなし。

アロユエロと同じ区画の畑だが、アロユエロよりも更に10年間酸化熟成したシェリー。ゆっくりとダイレクトプレス、15〜18度に温度管理されたステンレスタンクで発酵。自然マロラクティック発酵。2度のアルコール酒精強化

をし、その後5年間ソレラシステムで熟成。その間澱引きなし。更に３度の酒精強化。酸化をしながら更に10年間熟成。

A8363

A8364

A8365

A8366

A8367
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Terra Alta - Catalunya 

La Nave De Los Locos 
ラ・ナヴェ・デ・ロス ロコス 

 

濁っていても健全で旨味溢れるオレンジ 
2021 年にスタートした新しい若い生産者です。チンタはカタルーニャ出身で通訳、ソムリエと

して働き、カルロスはマドリード出身で生態系の回復をスペシャルとする生物学者であり写真

家でもあります。チンタはソムリエとしての知識向上のためオリオール・アルティガスでブドウ栽培

とワイン作りを学びました。 

2021 年、生産者の友人の助けを借りてテラ・アルタの土地に小さな区画を見つけ、カルロス

と共にワイン作りをスタートさせました。2022 年には彼らはマドリードに移りグレドスにあるエル・

ティエンブロ近郊でいくつかの畑を見つけ、以前、コペラティブだった古いセラーを Vinos 

Ambiz のファビオらと共にシェアしこの土地でもワイン作りをスタートさせました。 

チンタもカルロスもワインへの愛だけでなく土地への敬意と愛に溢れています。主にブドウ畑での

彼らの仕事は何よりも土壌の再生、放棄されて荒れた土地の回復、そして既存の手入れの

行き届かない区画へのサポートです。セラーにおいては亜硫酸を含め何も足さず一切の介入

もせずテロワールを尊重し可能な限りピュアに表現することを心がけています。 

テラ・アルタの気候は興味深く、とても暑くて乾燥していると思われがちですが実は夏は暑い火

があるものの冬は非常に寒く長く風の強い場所です。年間平均雨量は 500mm を超える年

もあり気温は０〜30 度、マイナスや 34 度を超えることは滅多にないのです。 

夜には一気に気温が下がり夏でも夜は涼しくまた春、夏は Cierzo (シエルソ） と呼ばれる

冷たい風が湿度をコントロールし畑を守ります。ワイナリーの名前 La Nave de los Locos

は 嵐の中を航海したクレイジーな船の意味です。 

 

Tronada d'esliu 

トロナード・デュスティゥ 

品種：ガルナッチャ ブランカ 

畑：テラ・アルタのエル・ピネル・デ・ブライ近郊のヴィラルバ・レ・アルクス。１ha 以下 1978

年に植えられたもの、土壌は石灰質と粘土。南向きの 400M 標高、ゴブレ仕立て 

オーガニック栽培、1 年に一度のみプラウニング。気候は地中海性だがより乾燥。キュベ名は

春の嵐を意味しますが、ワイナリーの名前とも結びついます。 

春の嵐によってカタツムリが顔を出してきます 

醸造：全て手摘みされ小さな箱に入れられる。８０％は徐梗されステンレスタンクにゆっくり

とプレス,残りの２０％は全房,スキンコンタクトで 10 日かけて発酵。その間パンチダウンを静

かに 1 日 2 回行う。温度コントロールはなし。SO２を含め一切何も足さず自然酵母のみで

発酵。 

 
  

商品記号 ワイン VIN 色 容量 品種 参考上代 メモ

Tronada d'esliu
トロナード・デュスティゥ

2021 白 750 Garnacha Blanca 3,600
SO2無添加

生産本数：900本
標高430m、粘土石灰質土壌で南向き斜面で1ha以下。畑のあるヴィラルバ・レ・アルクスはより乾燥した地域。1978年植樹、ゴブレ仕立て。9月初旬に手摘みで収穫。80％は徐梗しステンレスタンクにゆっくりとプ

レス、残り20％は全房でスキンコンタクト10日間、発酵。その間パンチダウンを静かに1日2回行う。温度コントロールはなし。

A8357
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Penedés - Catalunya 

Cellers Carol Valles 
セラー・カルロ・ヴァヤス 

 

工業的でない伝統的スパニッシュ・スパークリング 
カタルーニャ、ペネデスのサン・サドゥルニ・ダノヤの南、ヴィラ・フランカ・デル・ペネデスとの間のス

ビラッツに位置する小さなファミリーエステイトがセラー・カルロ・ヴァヤスになります。カルロ・ヴァヤ

スはホアン・カルロによって 1996 年に設立されました。この土地はカルロの曽祖夫母が 100

年以上前に購入をした土地で、それまでは長い間、古典的な家族経営のカヴァの生産者で

した。 

カルロは製紙メーカーを営んでいましたが心臓発作を起こしたのを、きっかけにこの土地に戻り、

小さな居住スペースとセラーを造りました。ワイン名は家族の名前をとったものが多く、醸造は

常にトラディショナルな方法で、かつ通常のカヴァの規定の倍は熟成させます。 

そしてオーガニック栽培と手作業にこだわる方法を貫いています。現在は息子のギレムが引き

継いでいますが、現在もセラーはしっかりとホアンが目を光らせ、訪れる際にはひとつひとつ説明

をしてくれます。 

シャルドネ、ピノノワールなどの品種を取り入れ、またボデガの一部を宿泊施設にするなど新し

い取り組みも始めました。ご存知の通りこの土地はその生産量のほとんどを２つの大企業が

占め、カヴァは大産業になっています。小さなこだわりのある生産者たちは差別化を図るために

カヴァという名前を名乗ることすらなくなってきました。 

 

Brut Nature Reserva "Parellada I Faura" 

ブリュット・ナチュール・レセルバ・パレリャーダ・イ・ファウラ 

品種：チャレロ 60%,マカベオ 30%, パレリャーダ 10% 

畑：ボデガを囲む 15 ヘクタールの畑、1974 年、1986 年、1994 年に植えられた。土壌は

粘土石灰岩で標高は 250m ほど。仕立てはコルドンロワイヤル。オーガニック認証あり：

CCPAE 地中海性気候。平均収量 50hl/ha 

醸造：伝統的なシャンパーニュ方式 

葡萄はゆっくりとプレスされステンレスタンクにて自然酵母のみでゆっくり発酵しベースワインを作

る。次の年の春に二次発酵のための補糖をし、すぐにボトリング。二次発酵をスタートさせる。

ボトリング最低 18 ヶ月おりと共に二次発酵、熟成をさせ手作業でディスゴージュ、ドサージュ

なし。キュベ名の Faura はホアンの母親の名前。 

 
 

  

商品記号 ワイン VIN 色 容量 品種 参考上代 メモ

Brut Nature Reserva "Parellada I Faura"
ブリュット・ナチュール・レセルバ・パレリャーダ・イ・ファウラ

2021 泡白 750 Xrl, Mcb, Prl 2,700
シャンパーニュ方式

"Faura"は母親の名

Brut Nature Gran Reserva "Guillem Carol"
ブリュット・ナチュール・グラン・レセルバ・ギレム・カルロ

2018 泡白 750 Xrl, Mcb, CH,PN 2,900
シャンパーニュ方式

"Guillem"は息子の名

Brut Nature Reserva "Pit-Roig"
ブリュット・ナチュール・レセルバ・ピット・ロッジ

2017 泡ロゼ 750 Pinot Noir 4,500
シャンパーニュ方式

"Pit-Roig"はコマドリの意味

Brut Nature Gran Reserva "Mallerenga"
ブリュット・ナチュール・グラン・レセルバ・マレレンガ

2017 泡白 750 Xrl, CH 4,500
伝統的シャンパーニュ方式

ドサージュなし
40％チャレロ、20％チャレロ(樽発酵/熟成)、40％シャルドネ　標高は250〜400m、粘土質土壌で東/西向き斜面。収穫は8月〜9月中旬。チャレロ20％を300Lのフレンチ古樽で発酵、熟成。春先にステンレス

タンクと樽のワインをブレンド、酵母と糖分を足してボトリング。30ヶ月瓶熟させた後、手作業でデゴルジュマン。良年のみ。

60%チャレロ, 30%マカベオ, 10%パレリャーダ　1974年、1986年、1994年に植樹。標高は250m程で粘土石灰岩土壌。収穫は8月下旬。葡萄はゆっくりとプレス、ステンレスタンクでゆっくり発酵しベースワインを

作る。翌年の春に二次発酵のための補糖、ボトリング。澱と共に最低18ヶ月間瓶熟させた後、手作業にてデゴルジュマン。

56％チャレロ、24％マカベオ、15%シャルドネ、5%ピノノワール　標高は250〜400m、粘土質土壌でほとんどが西向き斜面。収穫は9月中旬〜10月中旬。ステンレスタンクでゆっくり発酵しベースワインを作る。翌

年の春に二次発酵のための補糖し、すぐにボトリング。澱と共に最低30ヶ月間瓶熟させた後、手作業にてデゴルジュマン。

粘土質土壌で近くのオーガニック農家からの買い葡萄。果皮と共に１０〜12時間スキンコンタクト。その後ゆっくりとプレスし、ステンレスタンクで6ヶ月程かけて発酵。自然酵母使用。次の年の春に二次発酵のための

補糖し、すぐにボトリング。澱と共に30ヶ月間瓶熟させた後、手作業にてデゴルジュマン。良年のみ限定生産。

A8359

A8360

A8362

A8361
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Penedés - Catalunya 

 Mas Candí 
マス・カンディ 

 

職人的ワイン造り、コルピナット（泡）も高品質 
マス・カンディはラモン・ハネとメルセ・クスコの夫婦によるボデガで、バルセロナから１時間弱西

に向かったペネディス、アヴィニョネット近郊にあります。ここはガラフ山脈の麓に位置しバルセロ

ナの南の美しい海岸線との間の美しい丘陵地帯です。 

彼らはこのワイナリーを 2005 年に設立しましたが、その歴史は遥か長く遡ります。17 世紀の

文書にはこの土地でクスコ一家が農業を営んでいるのが書かれていて、ラモンの家族はそれ以

前よりも多くの代にわたってここから 10 キロほど北西にあるフォント・ルビにて農業を営んでいま

した。ラモンはぶどう栽培と醸造学を学び、家族の畑で働いていました。彼はまた友人でもある

トニ・カルボと共にできるだけ多くのワインを広くテースティングすることに情熱を注ぎました。 

トニは妻のアナと La Salada を所有、運営していますがマス・カンディのプロジェクト開始よりラ

モン・メルセと共にパートナーとして協力してきました。彼らもまた、自身のワインを作る前は地

元の大手の生産者へ葡萄を売っていました。 

少しずつ自分たちのブドウを取り戻しながら自分たちのワインの範囲を広げています。彼らは常

に環境へ相当な配慮をはかりながらにオーガニック栽培を続けており、当初からカタルーニャの

ナチュラルワインのムーブメントを見てきました。 

またコルピナット(CORPINNAT)の創立メンバーでもあります。コルピナッットは品質の低下し

た大企業が牛耳る低価格でなんでもありな DO カヴァから離脱した高品質生産者の組織で

自ら厳しい規定を課しています。 

100％オーガニック、自社畑で手摘み、自社醸造、18 ヶ月最低熟成など。マス・カンディはス

パークリングだけでなく高品質なスティルワインも作っています。彼ら自身は”ナチュラルワイン”と

呼ばれることをさほど望んでいませんが、ほとんどのワインが SO2 も含む無添加で作られます。

全ての畑とセラーはオーガニックに認証を受けています（CCPAE) 

 

Corpinnat Brut Nature 

コルピナット・ブリュット・ナチュール 

品種：シャレロ 55%, マカベオ 30%, スモイティント 15%  

醸造：品種ごとにダイレクトプレスをしステンレスタンクに入れ醸造は一緒に行う、温度は１

８〜20 度でコントロール。自然酵母のみ、SO2 も添加しない。ゆっくりと完全に発酵させる。

約 6 ヶ月かかる。凝縮した自家製のオーガニックのモストとイーストを加えて、すぐにボトリングを

し 24 ヶ月熟成、ディスゴージュの後、上記の同じワイン補填して目減りを補う。 

 

 

  

商品記号 ワイン VIN 色 容量 品種 参考上代 メモ

Corpinnat Brut Nature
コルピナット・ブリュット・ナチュール

2019 泡白 750 Mcb, Xrl, Sumoll.T 2,800
伝統的シャンパーニュ方式

SO2無添加

Corpinnat Rose "Prohibit"
コルピナット・ロゼ・プロヒビット

2019 泡ロゼ 750 Sumoll Tinto 3,600
伝統的シャンパーニュ方式

SO2無添加

Blanc "QX Brisat"
ブランコ・QX・ブリサット

2021 白 750 Xarello 3,600
Brisatはスキンコンタクトの意

SO2無添加、無濾過

Blanc "Montombra"
ブランコ・モントブラ

2019 白 750
Xarelto,

Marvasia
8,600 SO2無添加、無濾過

Rosat "Desig"
デシグ・ロザート

2021 ロゼ 750 Mcb, Merl 2,700

55%シャレロ、30%マカベオ、15％スモイティント。標高は260〜280m、粘土石灰質土壌、南東向斜面。品種毎にダイレクトプレス、18〜20度に温度管理されたステンレスタンクで混醸。そのまま完全発酵(約6ヶ

月間)。凝縮自家製モストとイーストを加えてボトリング。24ヶ月間の瓶内熟成。デゴルジュマンをし、同じワインを補填。

アヴィニョネットの1haの区画。標高280m、粘土石灰岩質土壌、南東向き斜面。ダイレクトプレス。18〜20度に温度管理されたステンレスタンクで完全発酵(約20日間)。軽く澱引きしタンクに戻し安定させる。収穫

から6ヶ月後にボトリング。凝縮自家製モストとイーストを加えてすぐにボトリング。最低24ヶ月の瓶内熟成。

アヴィニョネットとフォン・ルビの２区画でほぼ南向き斜面。粘土石灰土壌。畑で葡萄を選果、セラーで4度まで冷まし24時間放置。果皮と共に２週間ステンレスタンクで発酵、マセラシオン。その間20度を超えないよう

温度管理。プレス後、40％はアカシア樽、20％は栗樽、残り20％はアンフォラで熟成。瓶詰めの1ヶ月前にブレンド。

90％シャレロ、10%マルヴァジア。標高340m、粘土石灰質土壌で南向きテラス。畑で葡萄を選果、4度まで冷まし24時間放置。50％はスキンコンタクト２週間の後、温度管理されたステンレスタンクで、50％はダ

イレクトプレス後、ステンレスタンクで発酵。前者をプレス後、再びステンレスに戻し熟成。瓶詰めの1ヶ月前にブレンド。

55％マカベオ、45％メルロー。標高260m、南東むき斜面の畑。粘土石灰質土壌。マカベオは1975年、メルローは1998年に植樹。８月中旬に手摘みで収穫。混醸。2種を一緒にダイレクトプレスし、18度に温度

管理されたステンレスタンクで発酵。その後、軽くフィルターをしてボトリング。SO2は収穫後とボトリング時にごく少量加える。

A8371

A8372

A8369

A8370

A8368
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Arribes - Castilla y León 

Frontio 
フロンティオ 

 

ブルゴーニュのように、しなやか、でも野生的 
タイガはデンマーク生まれ。コペンハーゲンで天然ガスの会社で働いていました。もとよりワインに

強い関心がありヨーロッパ各地の生産地を訪れ多くのワインを試飲していました。そしてついに

仕事を辞め、スペインの地でワイン作りをスタートすることを決心します。グレドスを始め多くの

産地を周り行き着いたのはポルトガルとの国境、ドウロ川になる直前のスペインのデュエロ川近

くの土地でした。アリベスはとても美しくそして未開の土地でした。 

 

同時にチャレンジな土地でもありましたが。D.O としては総面積が 750 ヘクタールしかなく有

名な生産者などもいませんでした。土壌は花崗岩にクオーツの混ざる土壌、ラッキーなことに

大手の技術や化学肥料などで汚染や傷ついた土地ではなかったため、タイガにとってはこの土

地はバイオダイバーシティの促進も困難ではありませんでした。 

彼のビジョンである地球環境を守ることは明確に行われています。（ちなみにワイン 6 本あた

りのオーダーで植樹 1 本を常に行っています）彼はまたこの土地の地品種を復活させました。

ホアンガシアという品種はとても穏やかでアルコール分も低く、スペインワインのイメージでもある

甘い樽香などを必要としません。 

他の地域の地品種と同様ですがこのような品種はその分非常にデリケートで適切な畑での手

入れが必須です。畑でのブドウへの愛情やケアがデリケートながらも複雑でストラクチャーのあ

るワインを作り出します。 

ホアンガシアはこの土地の地品種ですがこれまで彼ほどのモチベーションを持って畑へのケアを

し品種に合った醸造で素晴らしいワインを作り出す生産者はほとんどいませんでした。タイガの

ポジティブさと情熱、そしてワイン作りの喜びが彼の人生を変え、家族と共にこの土地へ移り住

み素晴らしいワインを作り出しました。 

2018 年のロンドンの RAW で出会い、セカンドヴィンテージでもある 2017 年から我々は彼

の成長と成功を見てきました。年々、確実にそれぞれのキュベのクオリティーの個性、何よりホ

ワンガシアの個性を垣間見ることができ、ワイン作りの安定感とそして何より彼らしい優しさと実

直さと喜びがワインに表れています。 

 
 

 

  

商品記号 ワイン VIN 色 容量 品種 参考上代 メモ

Puesta en Chus
プエスタ・エン・チュス

2021 白 750 Puesta en Cruz 未定 トータルSO2：18mg/L

Follaco
フォヤコ

2021 赤 750
JuanGarcia,

Tempranillo
未定 トータルSO2：37mg/L

Bebeme
ベベメ

2021 赤 750 Juan Garcia 未定 トータルSO2：23mg/L

小石、砂質、クオーツが混ざる花崗岩質土壌。標高740m。樹齢8年の若樹。全房100％で10〜12日間の発酵、マセラシオン。プレスし、225Lフレンチオーク古樽でマロラクティック発酵、その後10ケ月間そのまま

熟成。ボトリングの1ヶ月前に１度澱引きをし、ステンレスタンクに移す。その際に極微量のSO2を添加。軽くフィルタリング。

70%ホワンガシア 、30%テンプラニーニョ。小石、砂質、クオーツが混ざる花崗岩質土壌。樹齢20〜100年。全房100％で10〜12日間の発酵、マセラシオン。225Lフレンチオーク古樽でマロラクティック発酵、10ケ

月間そのまま熟成。ボトリングの1ヶ月前に澱引きをし、ステンレスタンクでブレンド。極微量のSO2を添加。軽くフィルタリング。

小石、砂質、クオーツが混ざる花崗岩質土壌。標高640〜700m。樹齢80〜100年の古樹。全房100％で10〜12日間の発酵、マセラシオン。225Lフレンチオーク古樽でマロラクティック発酵、その後10ケ月間そ

のまま熟成。ボトリングの1ヶ月前に澱引きをし、ステンレスタンクに移す。その際に極微量のSO2を添加。軽くフィルタリング。

A8671

A8669

A8667
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Penedés - Catalunya 

Ton Rimbau 
トン・リンバウ 

 

他に類を見ない独特の造りは唯一無二 
スペイン、カタルーニャのナチュラルワイン生産者として彼を忘れるわけには行きません。トン・リ

ンバウはカタルーニャ州、ペネディスにあるヴィロビという村にセラーはあります。彼は他に類を見

ないワイン作りをし、唯一無二のワインを生み出しています。 

◆パーマカルチャー哲学 

◆バイオダイナミクス以上の考え(地球生物学、地電流と地球放射が及ぼす

影響など） 

◆蜘蛛とコウモリ 

◆陶器のボトル 

◆水中熟成◇ 

自然の生態系の特徴をそのまま生かし、プラスの効果をもたらす古代からの農

業の方法を用いています。特にブドウの木も森のようにそのまま生かし、畑への

介入はほぼしません。雑草は生えたままで、ローラーを用いて平らにします。こ

れは土壌を紫外線から守り、栄養分と水分を土壌に加える菌類の促進にもなり

ます。 

もちろん、化学肥料や農薬は一切使用せず、銅やボルドー液のようなものも一

切使用せず、つくしやネトル、アロエ、ローズマリーなど自身のもつ治癒力を生か

しています。肥料も牛糞や塩素化されていない水、海水や磁気をかけた水など

オリジナルのものを使用します。また近隣の畑からの汚染を防ぐために２列ほど

の境目に葡萄の木を植え、ワイン用の葡萄の木を守るための垣根を作っていま

す 

地磁気線（カリーライン）の影響を受けないように醸造場や熟成場所を決めて

います。 

彼のワインのラベルに書かれている蜘蛛はパーマカルチャーシステムをサポー

トする大事な役割を果たしています。葡萄の木から蜘蛛を取り除くのではなく、

被害をもたらす可能性のある蛾や蝶をこの蜘蛛たちが退治し、殺虫剤の役目を

果たしています。 

同様にコウモリの巣を保持し、蛾や蝶たちを食べるよう推奨しています。この蜘

蛛とコウモリのおかげで９５％の有害害虫を排除していると言います。 

セラミックボトルの使用はガラスの瓶が光を通しワインに悪影響を与える、つまり、

熟成を可能にするワインの中の物質と分子が分解をしワインの不均衡にさせる

という考えの元、陶器のボトルを使用しています。 

またそのボトルはセラーの地下にある水中槽に熟成をされています。温度が一

定に保たれていて、またこの水もクリスタルを使用するなどし負の作用のない水

を使用しています。 

 
 
 

 
  

商品記号 ワイン VIN 色 容量 品種 参考上代 メモ

Spill Xarello
スピル・チャレロ

2019 白 750 Xarello 未定

Porcellanic-Vl Macabeu "Prats Vella"
ポルセラニック-VI・マカベオ・プラッツ・ヴェッラ

2017 白 750 Macabeo 未定
陶器ボトル、水中熟成

生産本数：1180本

Porcellanic-Vl Xarello Surlie "La Laona"
ポルセラニック-VI・マカベオ・シュールリー・ラ・ロアナ

2017 白 750 Xarello 未定
陶器ボトル、水中熟成

生産本数：1050本
標高290ｍのLa llaona isota serra、1973年と1984年に植樹、12年以上耕作されていない畑。完熟状態を手積み収穫し冷却。低温のまま破砕し空気圧で50％を優しくプレス。その後、1日低温で放置し軽

くラッキングしステンレスタンクで発酵。陶器のボトルに入れ、コルクをし地下の貯槽にて熟成。オーダーがかかるまでそのまま熟成。

石灰粘土質土壌で、14年以上耕作しない畑。9月下旬に手摘みで収穫後、葡萄をすぐに５〜7℃程度に冷却。低温のまま破砕、空気圧で優しくプレス後、温度管理したままスレンレスタンクでゆっくり発酵、1年間

そのまま熟成。無濾過、無清澄。

標高270mの東西に広がるPrats Vella、1967年に植樹され、12年以上耕作されていない畑。完熟の状態を手積み収穫し冷却。低温のまま破砕し空気圧で50％のみ優しくプレス。その後、1日低温で放置し軽

くラッキングしステンレスタンクで発酵。陶器のボトルに入れ、コルクをし地下の貯槽にて熟成。オーダーがかかるまでそのまま熟成。

A8664

A8663

A8662
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SPAIN 

 Telmo Rodriguez 
テルモ・ロドリゲス 

 

スペインワイン界の革命児 
スペイン最高の醸造家と言われるまでに成長したテルモ・ロドリゲス。この 30 年のスペインワイ

ンの進化の中心でした。そんなテルモのゴールはスペイン各地の土着品種の復活とリオハ本

来の味わいを取り戻す事。テルモの言う本来の味わいは 18 世紀、小さな造り手が各村のテ

ロワールを活かしてワインを造っていた時代の事を指しています。 

1962 年、テルモはビルバオの近郊、イルンに生まれます。実家はリオハを代表する名門ボデ

ガ「レメリュリ」でした。幼い頃からワイン文化に触れ、ビルバオ大学を卒業後、ボルドー大学

醸造学部に進学。ここでパートナー、パブロと出会います。卒業後、テルモは「コス・デストゥル

ネル」、パブロは「シャトー・ペトリュス」で研修。その後、テルモはスペインに気候も土壌も近い

南仏に移動。「トレヴァロン」のエロイ・デュルバック、「ジャン・ルイ・シャーヴ」のジェラール・シャー

ヴと働き、ワイン造りではなく、葡萄造りを学んでいきます。 

1989 年、実家のレメリュリに戻りますが、考え方を異にする父ハイメと対立。実家を飛び出

し、1994 年、パブロと共に「コンパニア・デ・ビノス・テルモ・ロドリゲス」を設立し、早々と独立

を果たしてしまいます。 

ボルドーで気付いたスペインの独自性 
ボルドーでのワイン醸造と一流シャトーでの経験がテルモにスペインの独自性を気付かせます。

独立後、葡萄畑の視察にスペイン各地を旅すると、その地方に伝わる伝統的ワイン造りと土

着品種、テロワールが密接に結びついている事に驚かされます。リオハだけではなくスペイン各

地に独自のワイン文化、品種、醸造技術が存在したのです。 

当時のスペインは世界的モダン化の波に襲われ、古い土着品種の樹が抜かれ、国際品種に

植え替えられていました。自分の故郷であるスペインのテロワールと自然と結び付き、地域毎

に残ってきた土着品種の個性を国際品種の生産効率で消し去っていく事に違和感を持った

テルモは各地の古い土着品種の畑を復活させる事を目指します。 

最初の挑戦はナヴァーラの外れにあるサダ村でした。カベルネとメルローに植え替えられていく

中、サダ村に残っていたガルナッチャの古い畑を再生し、当時不人気だったガルナッチャの独

特の個性に光を当てます。その後もマラガ、トロ、リベラ・デル・ドゥエロと各地の古い葡萄畑を

再生し、土着品種の個性に光を当て復活させていったのです。 

村のワインが理想 
そして、1998 年、遂にテルモはリオハへと戻ってきます。テルモはリオハの現在のワイン造りとは

違い、プエブロ（村）のワインでテロワールの表現を目指しますが、当時の法規ではリオハで

は村名や畑名をエチケットに記入する事は許されていませんでした。いまだに大きなワイナリー

のブランドと熟成期間に応じた階級に縛られていたのです。2 年以上をかけて、この法規を変

え、村や畑の重要性を訴えていきます。 

しかし、特に有名産地であるリオハでは 1850 年代までには地方性や土着品種、テロワール

を重視したワイン造りは消え去っており、各村独自のワイン文化の復活は困難を極めました。

ボデガ「ランザガ」ではリオハのテロワールの復活を目指し、ブルゴーニュのように村、そして単一

畑のテロワール表現を目指したワイン造りを行っています。2010 年には実家の「レメリュリ」に

も復帰。古めかしいリオハのワイン文化を変え、世界に向けてその独自性を発信し続けてい

ます。 

 

  

▲スペイン各地で村のワインを 
テルモがスペイン全土を旅し、出会った農家と協力して古い葡萄畑を自然

農法で管理し、土地の個性を表現する。エチケットもそれぞれ。 
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ルエダ       【醸造所】バサ・ブランコ・デ・ルエダ 

 

Basa(SC) 2020  地域：ルエダ  参考上代：1,900 円 

バサ    【醸造所】バサ・ブランコ・デ・ルエダ 【村】ラ・セカ他 

【タイプ】白    【品種】90％ベルデホ、10％ビウラ 

ルエダの大陸性気候に最も適応したベルデホ種で、品種個性を最大化し個性を強めた先駆的なワインの 1 つ。ダイレクトでフレッシュ、かつ表現力

豊かなワインを生み出しています。長い時間をかけて川が浸食した関係で川由来の砂利の多いテラス状の畑。醸造はできる限りシンプル。ステンレス

タンクで低温発酵。還元的環境でシュールリー状態をキープして 6 ヶ月熟成。 

 

 

El Transistor 2020  地域：ルエダ  参考上代：3,500 円 

エル・トランジスター   【醸造所】バサ・ブランコ・デ・ルエダ 【村】ラ・セカ他 

【タイプ】白    【品種】ベルデホ 

ラ・セカ村の非常に古い樹の葡萄を使用した、最も純粋で誠実なルエダの表現です。このワインはベルデホの最高の表現である事を目指します。ゴブ

レ仕立、低収量、シンプルで丁寧な醸造プロセス、そしてテルモの 20 年にわたるこのエリアでの経験と知識が、このワインを非常に安定したものにして

いるのです。ステンレスタンクで低温発酵。その後、フードルに移して 8-9 ヶ月間熟成。 

 

 

 

バルデオラス      【醸造所】ラデイラス・ド・シル 

 

Gaba do XII Branco 2020 地域：バルデオラス  参考上代：2,500 円 

ガバ・ド・シル・ブランコ   【醸造所】ラデイラス・ド・シル 【村】ラロウコ、サンタ・クルーズ 

【タイプ】白    【品種】ゴデーリョ 

自社畑の葡萄を中心に考えを同じくする仲間の葡萄をブレンド。20％はゴブレ仕立。標高は 400-500m で変成岩を多く含むスレートに酸化鉄を

多く含む赤身が強い粘土質が重なり合っている。野生酵母で発酵。そのままステンレスタンクでシュールリーのまま 4 ヶ月熟成。大西洋のワインが

徐々に大陸の影響を受け進化してきた過程こそガリシアらしい個性と言えるのかもしれない。 

 

 

Branco de Sta Cruz 2019 地域：バルデオラス  参考上代：4,500 円 

ブランコ・サンタ・クルース   【醸造所】ラデイラス・ド・シル 【村】サンタ・クルーズ 

【タイプ】白    【品種】ゴデーリョ、トレイシャドゥーラ、ドナブランカ、パロミノ 

サンタ・クルーズを流れるビベイ川沿いは古代よりワイン造りで栄えてきたが近年は廃れていました。栽培放棄された畑を自然農法で再生し、この地

域の伝統品種を移植し、その文化を取り戻していきました。ビベイ川の斜面の標高 400〜600m に位置。南、西、北西に面した急な斜面の畑で

変成岩を多く含むスレートに酸化鉄を多く含む赤身が強い粘土質が重なり合っている。異なる容量の樽とフードルで 10 ヶ月の熟成。 

 

 

セブレロス      【醸造所】ペガソ・ヴィニャス・ヴィエハス 
 

Pegaso Zeta 2019  地域：セブレロス  参考上代：2,900 円 

ペガソ・ゼータ    【醸造所】ペガソ・ヴィニャス・ヴィエハス 【村】セブレロス 

【タイプ】赤    【品種】ガルナッチャ 

火成岩を基盤とした粘板岩と花崗岩の混合土壌。天然酵母のみ。様々な木で作られた様々な年代の 500 リットルのオーク樽で 6 ヶ月、ステンレ

スタンクで 6 ヶ月熟成。最も心地よく、最も繊細で素直なワインです。私達自身の古い有機栽培の畑のグルナッシュと考えを同じくする仲間のグルナ

ッシュで作られています。スレートと花崗岩の土壌がブレンドされる事でワインに深さ、シリアスさと果実の優雅さの両方を与えています。 

 

 

Pegaso Granito 2018 地域：セブレロス  参考上代：5,400 円 

ペガソ・グラニート   【醸造所】ペガソ・ヴィニャス・ヴィエハス 【村】セブレロス 

【タイプ】赤    【品種】ガルナッチャ 

セブレロスの標高 800〜1000m の場所にだけ存在している火山由来の花崗岩の畑。樹齢が非常に高く、昔ながらのゴブレ仕立てで収量が非常

に少ない。保水力が低い土壌。天然酵母のみで発酵。色々なメーカーの 600 リットルのオーク樽で 18〜24 ヶ月熟成。ピサラと比較して、グラニー

トは近寄りやすく、フルーティーで上品。繊細なストラクチャーが特徴です。 
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アリカンテ      【醸造所】アル・ムールヴェドル 
 

Al-Mouvedre 2020  地域：アリカンテ  参考上代：1,900 円 

アル・ムールヴェドル   【醸造所】アル・ムールヴェドル 【村】モノベル、ビリェナ 

【タイプ】赤    【品種】モナストレル 

スペイン南部の地中海のワイン文化を象徴するようなワインを造った。品種は明るく独自の個性を持つモナストレル。石灰岩盤の上に砂が固まった土

壌でミネラルが豊富。小石が多く、痩せていて有機物が非常に少ないので自然と収量が落ちてしまう。醸造はできる限りシンプル。ステンレスタンクで

低温発酵。還元的環境でシュールリー状態をキープして 6 ヶ月熟成。 

 

 

リオハ・アラヴェサ     【醸造所】ボデガ・ランサガ 

 

LZ 2020   地域：リオハ・アラヴェサ 参考上代：2,200 円 

エレセッタ    【醸造所】ボデガ・ランサガ  【村】ランツィエゴ 

【タイプ】赤    【品種】テンプラニーリョ、グラシアーノ、ガルナッチャ 

標高 500〜700m。砂岩主体で石が多く石灰質の土壌と泥灰土の石が少ない土壌の 2 種。ランツィエゴ村の有機葡萄園から厳選された葡萄の

み使用。野生酵母のみ。コンクリートタンクで自然発酵。そのままコンクリートタンクでの 6〜7 ヶ月の熟成。1920 年代のこの村の葡萄栽培者へのオ

マージュとして造っている。この村の昔の味覚の記憶を今に残していく為のワイン。 

 

 

Corriente 2017  地域：リオハ・アラヴェサ 参考上代：2,500 円 

コリエンテ    【醸造所】ボデガ・ランサガ  【村】ランツィエゴ 

【タイプ】赤    【品種】テンプラニーリョ、グラシアーノ、ガルナチャ 

標高 500〜700m。ランツィエゴ地区の混合土壌で石灰質粘土の侵食斜面と砂岩台地の浅い低肥沃度の土壌が交互に現れる。天然酵母のみ

で発酵。古い大樽とフードルで熟成。コリエンテは日常を意味。20 世紀初頭にこの地方で使われていた非公式なワイン分類に使われていた言葉。

ごまかしも虚飾もない、シンプルで親しみやすいワインで、この地域とその文化を代弁するワインです。 

 

 

Lanzaga 2018  地域：リオハ・アラヴェサ 参考上代：4,000 円 

コランサガ    【醸造所】ボデガ・ランサガ  【村】ランツィエゴ 

【タイプ】赤    【品種】テンプラニーリョ、グラシアーノ、ガルナチャ 

このワインこそ、テルモのアイデンティティであり、ランツィエゴの純粋な表現。自社畑の最良の区画のベストの葡萄を使用。ゴブレ仕立ての古い樹。自

然農法。伝統的土着品種を混植。野生酵母のみでのコンクリートタンク醗酵。フードルでの熟成といったこの地の伝統に則したワイン造りを究極のレ

ベルで行っている。熟成は大きなフードルとバリックを併用して 14 ヶ月。 

 

 

トロ       【醸造所】ガゴ・ヴィティコルトーレ・トロ 

 

Dehesa Gago 2020  地域：トロ  参考上代：2,200 円 

デヘザ・ガゴ    【醸造所】ガゴ・ヴィティコルトーレ・トロ 【村】アルグヒリョ他 

【タイプ】赤    【品種】ティンタ・デ・トロ 

1998 年以来、伝統的な栽培を実践している 8 家族の栽培者と協力して伝統的トロの再現に努めています。全てゴブレ仕立の畑。土壌は非常に

痩せていて有機物が非常に少ない状態。砂質を多く含むローム土壌。ステンレスタンクで野生酵母のみで発酵。そのまま 8 ヶ月間熟成。スペインで

最も大陸的で最も個性的な産地トロの独特の個性を再現している。 

 

 

Gago 2017   地域：トロ  参考上代：3,400 円 

ガゴ    【醸造所】ガゴ・ヴィティコルトーレ・トロ 【村】アルグヒリョ他 

【タイプ】赤    【品種】ティンタ・デ・トロ、アルビノ・マヨール 

1998 年以来、伝統的な栽培を実践している 8 家族の栽培者と協力して伝統的トロの再現に努めています。その仲間の最高の 21 区画、最高

の状態の葡萄のみを使用して造る最もトロを強く表現できているワイン。トロの伝統とテルモの革新を組み合わせたワイン。野生酵母のみで木樽、ス

テンレスタンクを併用して醗酵。14 ヶ月フードル（80％）と大樽（20％）で熟成。 
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リベラ・デル・ドゥエロ     【醸造所】ヴィニェードス・ド・マタリャーナ 
 

Gazur 2020   地域：リベラ・デル・ドゥエロ 参考上代：2,200 円 

ガスール    【醸造所】ヴィニェードス・ド・マタリャーナ 【村】ブルゴス他 

【タイプ】赤    【品種】テンプラニーリョ、ティンタ・デ・トロ、ティンタ・ロリス 

リベラ・デル・ドゥエロの色々な地区の標高 800〜900m にある畑。気候は非常に乾燥しており、夏は暑く、冬は強く冷え込む。テンプラニーリョが主

体で、少量の地元の白品種ナバロ、バレンシアーノ、アルビージョ・マヨールがアッサンブラージュされる事でワインに立体感を補完します。ステンレスタン

クで発酵させてステンレスタンクで熟成というシンプルなもの。ジューシーで新鮮な果実をできるだけ多く残すようにしました。 

 

 

Mattalana 2016  地域：リベラ・デル・ドゥエロ 参考上代：7,800 円 

マタリャーナ    【醸造所】ヴィニェードス・ド・マタリャーナ 【村】ソティージョ・デ・ラ・リベラ他 

【タイプ】赤    【品種】ティント・フィノ、ナバロ、バレンシアーノ、アルビッロ等 

ソティージョ・デ・ラ・リベラ、ロア、フエンテセン、フエンテモリノス、パルディージャの 5 つの村の要素を合わせる事で今のリベラ・デル・ドゥエロではなく本来

のリベラ・デル・ドゥエロを表現する。土壌は粘土、小石混じりの赤土、石灰質、泥灰土の段々畑、礫岩と砂岩と多様。昔のクローンを古い畑からマッ

サルセレクションで移植する事で古代のリベラ・デル・ドゥエロを再現。野生酵母のみで大樽で発酵。フレンチオーク樽で熟成。 

 

 

マラガ       【醸造所】モリーノ・レアル 
 

Mountain Blanco 2016 地域：マラガ  参考上代：2,600 円 

マウンテン・ブランコ   【醸造所】モリーノ・レアル  【村】コンペタ、アルチェス 

【タイプ】白    【品種】マスカット・オブ・アレクサンドリア 

アロマティックな香と他の品種にはない独特のテクスチャー。複雑性とフレッシュさが同居する不思議なバランスのワイン。スペインの昔からあるオリーブ

や他の農業の中にワイン造りも一緒に行われる荘園の葡萄を使用。南西向きの急斜面。標高 550m。古生代の片岩から成る小石が多く、きめの

細かい土壌。伝統的なエスパルトという植物で作られたマットでプレス。ステンレスタンクで野生酵母のみで発酵。 

 

 

MR 2019 500ml  地域：マラガ  参考上代：3,200 円 

エメエレ    【醸造所】モリーノ・レアル  【村】コンペタ 

【タイプ】甘    【品種】マスカット・オブ・アレクサンドリア 

マラガのコンペタ村の伝統的甘口ワインの伝統に従った贅沢なワイン。遅摘み。標高 550-1300m の荒廃した畑を復活させた。古生代の片岩から

成る小石が多く、きめの細かいシスト土壌。完熟前の酸度の高い状態で収穫。伝統的ペタロの上で乾燥させるが、フレッシュさ酸度を確保し、酸化

から守るために 10 日程度で選果を厳しく行う。ワインはフレッシュな酸を持ち、甘いだけでなく飲み心地の良いもの。 

 

 


