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帳合酒販店 希望納品日 月 日

最新情報は「メルマガ」で！
・登録はQRコードで簡単 ・限定品、最新入港案内

・読者限定「特別条件」 ・試飲会、セミナー優先案内

造り手の今をお届けします！

FACEBOOK & INSTAGRAM

Marsuret 
マルスレット/プロセッコ・ヴァルドッビアデーネ 

 

進化するプロセッコ 
出荷直前に瓶詰めなのでフレッシュ 
アルプス山脈の麓に広がる丘陵地帯プロセッコの丘。高低差 500ｍもある急斜

面にヴァルドッビアデーネはあります。TBSの「世界遺産」にも取り上げられたの

で、ご覧になった方は、ヴァルドッビアデーネがこんなにも絶景で険しく急な葡萄

畑だったことを驚かれたことと思います。もちろんトラクターなどは入れない険し

い山の上部斜面に殆どの畑があるので、耕作から収穫まで全て手作業。葡萄

の選別を厳しく行い、収穫量の 50％以上の葡萄は大手生産者に販売していま

す。まずは畑で選別、更にカンティーナで厳選。最後に自分達で造るか販売す

るかを判断。3度も選別しているんです。厳しい審査を通過した葡萄のみを使

用し、プレスにおいても最大収率は 70％程と、本当に良い部分だけで造ってい

るんです。こんな造り手他にはいません。 

ボトリングにも気を付けています。澱を早めに取り除いた後、ガスが充満した状

態のアウトクラ―ヴェで低温保管。フレッシュで最も美味しい状態を常にキープ。

そして、なんとオーダーを受けてからボトリングをします。プロセッコの美味しさは

フレッシュさ。最高の状態はボトリングしてから 6 ヶ月間。できる限りフレッシュな

状態でお届けしてくれるんです。 

複雑でドライなプロセッコへ、新キュヴェ登場 
「単純で甘い。泡も雑で何の味わいもなく退屈なイメージが強いプロセッコ。そん

なイメージを一新し、プロセッコが、グレラ種がどれ程重要で複雑性のあるスパ

ークリングワインになり得るのかを証明したい」 

マルスレットが目指すのは、複雑性があり、ドライな飲み口のプロセッコ。低アル

コール、低シュガーのスパークリングワイン。ブリュットが最もグレラ種を表現きる

という信念のもと、ここ 10年間、ブリュットの開発、改善に力を注ぎ続けていま

す。プロセッコはフレッシュで飲みやすい。でも、それだけではないんです。もっと

面白く、もっと複雑で、ミネラル感があり、食前酒だけではなく食中にも合うという

ことを証明したキュヴェがリリースされました。 

今までの取り扱いキュヴェ 2種に加え、開発を続けてきたブリュット、エクストラ・

ブリュット、ブリュット・ナチュールの 3種類の新キュヴェが初登場。それぞれの

キュヴェにちゃんと個性があり、味わいは全く違います。プロセッコにこれだけの

個性や味わいの違いがあるのかと驚くはずです。良い意味で期待を裏切ってく

れます。泡は細やかで滑らか、決して強過ぎません。シンプルなのに複雑性とミ

ネラル感がしっかりとあり風味は豊か。今後もマルスレットはプロセッコのイメージ

を変える挑戦を続けていきます。それはマルスレットだけではなく、プロセッコの

他の生産者と共に歩んで行く道でもあり、我々買う手側も認識を変えていく必

要があると訴えます。妥協ゼロのプロセッコ。まずはお試し下さい！ 

 

澱なしでスッキリ、澱を混ぜて濁った状態も美味しい 

「NEW」澱入り「濁り」プロセッコ     残糖：0g/L 

Prosecco Vardobbiadene Sp "Sui Lieviti" Brut Nature 参考上代：2,900 円  

プロセッコ・ヴァルドッビアデーネ・SP・スイ・リエヴィティ・ブリュット・ナチュール（2021） 

品種：グレラ 

メトド・アンセストラーレで造られたプロセッコ。ベースワインは翌年春までタンクで熟成させ、ボトル内で二次発酵（再発酵）。澱はそのままボト

ルに残しています。非常にきめが細やかで口当たりがエレガント。フレッシュフルーツや花のようなノートに、トーストを想わせる特徴的な酵母

の香。澱を沈殿させ澄んだ状態はよりすっきりとストレートな酸を感じ、静かにかき混ぜて滓を溶かした状態は優しい口当たりでお楽しみ頂け

ます。ドサージュ・ゼロ。 
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フレンドリーな定番キュヴェ     残糖：15g/L 
Prosecco Treviso "L'estro" EXTRA DRY  参考上代：2,500 円（9月末まで） 
プロセッコ・トレヴィゾ・レストロ・エクストラ・ドライ   参考上代：2,700 円（10月から） 

品種：グレラ 

クラシックライン。ヴァルドッビアデーネとのボーダー近く、粘土を多く含むトレヴィーゾの丘陵地帯にある自社畑の葡萄のみ。手作業で収穫後、

空気圧で優しくプレス。ステンレスタンクで低温から醗酵。醗酵途中で密閉し発泡を得るシャルマ方式。グレラ種の香を引き出し、フレッシュ

でフルーティ。軽くていつでも楽しめるキュヴェ。良好な酸と甘みのある果実感で、スパイシーな料理にも相性ピッタリ。 

 

バランス感!シンプルにグレラを表現    残糖：10g/L 
Prosecco Treviso "L'ars" BRUT   参考上代：2,500 円 （9月末まで） 

プロセッコ・トレヴィゾ・レストロ・エクストラ・ドライ   参考上代：2,700 円（10月から） 

品種：グレラ 

クラシックライン。ヴァルドッビアデーネとのボーダー近く、粘土を多く含むトレヴィーゾの丘陵地帯にある自社畑の葡萄のみ。手作業で収穫後、

空気圧で優しくプレス。ステンレスタンクで低温から醗酵。醗酵途中で密閉し発泡を得るシャルマ方式。泡は細やかで柔らかく、非常に良い

酸度とグレラ種の風味を存分に生かし、すっきりとした飲み口でとてもバランスのとれたキュヴェ。ガス圧は 5 atm。 

 

世界マーケットのフラッグシップ     残糖：10g/L 
Prosecco Vardobbiadene "San Boldo" BRUT 参考上代：2,700 円 （9月末まで） 

プロセッコ・ヴァルドッビアデーネ・SPサン・ボルド・ブリュット  参考上代：2,900 円（10月から） 

品種：グレラ、ヴェルディーゾ 

グレラに極僅かに土着品種ヴェルディーゾをアッサンブラージュ。ヴァルドッビアデーネの北東にある自社畑のみ。粘土、石灰岩、砂岩が混

じる複雑な土壌でモレーン由来のこの地域の代表的土壌。手作業で収穫後、空気圧で優しくプレス。ステンレスタンクで低温から醗酵。醗

酵途中で密閉し発泡を得るシャルマ方式。活き活きとした酸とミネラル。強い凝縮感。泡はクリーミーで繊細な甘みがあり風味は豊か。世界

のマーケットではこのキュヴェがフラッグシップとなっています。ガス圧は 4.8～5.2 atm。 

 

最もモダンで複雑          残糖：2g/L 

Prosecco Vardobbiadene "Amoler" EXTRA BRUT 参考上代：2,700 円（9月末まで） 
プロセッコ・ヴァルドッビアデーネ・SPアモーレ・エクストラ・ブリュット  参考上代：2,900 円（10月から） 

品種：グレラ 95％、ヴェルディーゾ 5％ 

グレラ種が複雑なスパークリングワインを造ることができるという証のキュヴェ。ヴァルドッビアデーネでも最良の丘陵斜面の畑。手作業で収穫

後、空気圧で優しくプレス。ステンレスタンクで低温から醗酵。醗酵途中で密閉し発泡を得るシャルマ方式。糖分を全て燃焼し非常にドライ

に仕上げています。よりソリッドでストレート、ガストロノミー。"AMOLER"は"AMOLO"の方言。"AMOLO"は非常に酸の高い実を付ける植物で、

マルスレットの葡萄畑でもよく見られる。 

0g/L                          6g/L                           12g/L                   17g/L 
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