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 1701 
ディチャセッテウノ/フランチャコルタ 

 

フランチャコルタ 

唯一のビオディナミ1701 
300年前に存在したワイナリー 
シルヴィア、フェデリコのステフィーニ兄弟が立ち上げたワイナリー「1701」 

（読み方はイタリア語で「ディチャセッテウノ」17＝ディチャセッテ、01＝ウノ） 

数字で構成される珍しいこのワイナリーの名前の由来は、彼等が買い取った農

園のファーストヴィンテージを引用したもの。つまり、何世紀にも前にこの地にあ

った造り手に対してのリスペクトをワイナリー名として表しているんです。現在ワイ

ナリーを構成するのは左の写真のメンバー達。シルヴィアとフェデリコを中心に、

マルコ、ジュリオ、アンドレアのチームでワイン造りを行っています。 

 

華々しい受賞歴 

ワイナリーの立ち上げ当初から「革新的」であると同時に「伝統的」である高品

質のワインを造ることを目標に掲げ続けてきた彼等。2011年にコンティ・ベットー

ニ・カッツァーゴ家から農園を購入して以来、ルカ・マローニ氏による「最高のイ

タリアワイン」ガイドでイタリアのベスト・クラシック・メソッドとして受賞。その後、ウィ

ーンのインターナショナル・ワイン・チャレンジAWCの金メダル、イタリア・ソムリエ

協会のクアトロ・ローズ・カムーネ、そしてカナダのセレクション・モンディアル・デ・

ヴァンでは金賞を受賞。まだ新しいワイナリーながらも、培養酵母に頼らないフ

ランチャコルタの造り手として確固たるアイデンティティーを確立しています。 

 

ビオディナミの恩恵 
順調にクオリティを認められるようになった彼等、ナチュラルな造りにも独自の

方法で取り組んでいます。2015年にはオーガニック認証を取得し、2016年7月

にはフランチャコルタで唯一、デメテルのビオディナミ認証を取得しました。ステ

フィーニ兄弟は幼い頃から母親の考えで添加物や工業的な製品を口にしてこ

なかったため、有機栽培の難しいこの土地でも当然のようにビオディナミにチャ

レンジします。しかも、コンポストやビオディナミ調剤も全て自家製。酵母や糖分

さえ足さないんです。実際、モストの糖分と野生酵母のみでこのガス圧に持って

行くのは至難の業。まさにナチュラルなフランチャコルタです。 

ビオディナミの目的の一つは、生育サイクルを維持することです。植物は季節ご

とに栄養を吸収、放出、再吸収しています。そしてこのプロセスにはコンポストが

不可欠であり、有機廃棄物をリサイクルすることにもつながります。 

落ち葉、草、刈り草は自然に分解されていきます。畑では堆肥、銅、硫黄のみ

を使用します。例えば、葡萄畑の栄養活動を調整し刺激するために、堆肥の

形でビオディナミ製剤を使用。主に、イラクサ、カモミール、ノコギリソウ、バレリア

ン、オーク樹皮、タンポポなどの薬用植物が原料として使用されています。 

 

酸化防止剤無添加「スッレルバ」 

シャルドネをアンフォラ（旨味）とステンレスタンク（爽やかさ）に入れて野生酵母

のみで発酵。その後、０℃で保管していたモスト（同じ畑のシャルドネ）を加えて

瓶内2次発酵させたものが「スッレルバ」。フランチャコルタで唯一、酸化防止剤

まで含めて何も足していない、言わば原材料葡萄のみのスパークリングワインで

す。収量が多く、葡萄に力がない事が多いフランチャコルタでは決して造る事が

できないワイン。葡萄が強くないと、こんなワインはあり得ないんです！ 
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「酸化防止剤・補糖・澱引き」すべてなし！ 
Sullerba              参考上代：4,200 円  入港数：120 本 
スッレルバ 

収穫したシャルドネを足で踏みステンレスタンクとアンフォラに分けて野性酵母のみで発酵。その後、収穫時に冷凍保存

したモストを加えて瓶内2次発酵。そのまま12ヶ月間熟成してリリース。デゴルジュマンしていないので澱もそのまま残って

いる状態。ノン・フィルター。酸化防止剤無添加。個性的な旨味がありつつもバランスのとれた、表現力のある味わい。 

 

 

フランチャコルタの伝統を表現 
Franciacorta "Brut Nature”    参考上代：5,900 円  入港数：OK 
フランチャコルタ・ブリュット・ナチュール  

85％シャルドネ、15％ピノ・ネロ。南フランチャコルタ、カッザーゴ・サン・マルティーノは堆積土壌と石灰岩、砂質が交じり

合う東西フランチャコルタの中間的土壌。果実のフレッシュさとミネラルがバランス良く融合するのが彼等のスタイル。ティ

ラージュ後は最低 30 ヶ月間シュール・リーで熟成。通常のフランチャコルタの 2倍の熟成期間を経て、繊細だが深みの

ある味わいを目指す。 

 
 

ViniPlus 2023最高賞 

Franciacorta "Saten"          参考上代：6,200 円  入港数：11 本 

フランチャコルタ・サテン 

砂質が強く、ミネラルの表現に向く畑「サッビオーニ」のシャルドネのみを使用。他の畑と比べて樹齢も一番古い。 

味わいはミネラリーであるだけでなく、30ヶ月熟成させることでシャルドネ特有の丸さや柔らかさが出ている。彼等にとって

シャルドネはリッチで集中力のある味わいを実現できる唯一の葡萄品種。ガス圧の低さが更にシャルドネの優雅さを際立

たせる。 

 
 

色だけでなく“味わい”で魅せるロゼ！ 
Franciacorta "Rose"     参考上代：8,900 円   入港数：120 本 

フランチャコルタ・ロゼ 

「コッリーナ」と言う日照条件の良い畑。ロゼワインを造るというよりもピノ・ネロの個性を表現したフランチャコルタを造るとい

うのがコンセプト。果皮を浸漬し、ステンレスタンクで醸造。ピノ・ネロの少し野性味のある味わいや、赤いフルーツ系の香

を十分に楽しめる。他の造り手のロゼとは全く違う味わいなのは、ロゼを意識せずピノ・ネロ自体の個性を出しているから。 

年間生産3,000本。 

 
 

最良の区画、最良のヴィンテージ！ 
Franciacorta "Millesimato" Dosaggio Zero Riserva  
フランチャコルタ・ミレジマート・ドッサッジョ・ゼロ・リゼルヴァ 

参考上代：12,000 円 入港数：60 本 
90％シャルドネ、10％ピノ・ネロ。現在のワイナリーの原型となった17世紀からの城壁に囲まれた歴史ある畑「ブロロー」の

葡萄で造る。まさに閉鎖された空間であるという事実のおかげで、ブドウ畑は独特の微気候によって特徴づけられ、それ

により成熟がわずかに遅れる。その結果、ブドウの酸味と優雅さがより高まる。野生酵母で1次発酵。80％はステンレスタ

ンクで、20％は3回使用したフレンチオーク樽を使用。最低72ヶ月間熟成。2021年3月にデゴルジュマン。 

 

商品記号 ワイン VIN 色 容量 参考上代 メモ ご注文数

A3414
Sullerba

スッレルバ
N.V 泡白 750 4,200 デゴルジュマン,酸化防止剤なし 120 本 本

A0496
Franciacorta "Brut Nature"

フランチャコルタ・ブリュット・ナチュール
N.V 泡白 750 5,900 通常の2倍の熟成期間 OK 本

A6934
Franciacorta "Saten"

フランチャコルタ・サテン
2017 泡白 750 6,200 シャルドネの表現 11 本 本

A8697
Franciacorta "Rose"

フランチャコルタ・ロゼ
2018 泡ﾛｾﾞ 750 8,900 ピノ・ネロの表現 120 本 本

A8698
Franciacorta "Millesimato" Dosaggio Zero Riserva

フランチャコルタ・ミレジマート・ドッサッジョ・ゼロ・リゼルヴァ
2016 泡白 750 12,000 72ヵ月シュール・リー 60 本 本

入港数
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