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造り手の今をお届けします！

FACEBOOK & INSTAGRAM

Dario Princic 
ダリオ・プリンチッチ/フリウリ・ヴェネツィア・ジュリア 

 

新キュヴェ？「JAK」 
トカイ・フリウラーノ 
聞いただけでは何だかさっぱりわからないキュヴェ名「ヤク」。スペルだと

気が付かれるかも知れませんが、中身はヤーコットです。トカイ・フリウラ

ーノが名乗れなくなってしまったことから、ラディコン達と一緒にトカイを

表現しようとスペルを逆さまにして付けた名前がヤーコット。この名前が

有名になり過ぎて協会からクレームが入り、残念ながら、ヤーコットにも

罰金を課すようになってしまいました。と言う事で中身はフリウラーノの

25日間長期マセラシオンです！ 

 

２０年ぶりのソーヴィニヨン・ブラン 
2004年を最後に、生産をやめていたソーヴィニョン・ブラン。最近ではト

レベツに加えられていました。昔のダリオのソーヴィニョンは、イタリア最

高評価を受賞していた事もありました。ですが、2019年はソーヴィニョン

の収量が多く品質もとても良かったことから、今回をきっかけに息子たち

と一緒に造ることを決めました。 

ぎりぎりまで収穫を待って、ソーヴィニヨン・ブランの果皮が柔らかくなっ

てから収穫。ダリオのソーヴィニヨンは粒が小さく、果皮比率が非常に高

いので濃厚な果汁。大きな木桶に入れて果皮ごと野生酵母で発酵。マ

セラシオンは 20 日なのでフリウリの他の造り手と比べても少し長めです。

熟成はスロヴェニアの木樽に入れて3年。異常なまでのポテンシャルを

感じるはずです。少し還元よりで、10年以上熟成するはず！ 

 

大樽９年熟成 

ダリオのワインの中でも異彩を放つ赤ワイン。一般的に長期熟成はボト

ルに入れて熟成させますが、なんとダリオはボトリングせずに大樽のまま

熟成させます！樽はボトルと違い、酸素供給率が高いので、相当高い

ポテンシャルの葡萄でないと危険な訳です。ラディコンでさえ大樽熟成

は 5年程度ですが、ダリオは 9年大樽熟成！世界で 1番長い樽熟成

期間です。 

そんな素晴らしいカベルネ・ソーヴィニヨンですが、高樹齢化のため

2011年を最後に引き抜かれてしまいました。よって最後の 2011年の

収量はとても少ない分、良い葡萄をしっかりと選別し、セレツィオーネと

してリリース。ラストヴィンテージの 2011年も残りわずか 180本のみとな

りました。 

 

２０１９ヴィンテージ 

少しイレギュラーだった酷暑で雨が多かった 2018年。素晴らしい力強

いワインを造ったダリオ。2019年は 2018年より雨が少なかったのです

が、葡萄の生育期には、しっかり雨が降ったので乾燥に苦しむ事はあり

ませんでした。2018年以上に葡萄の凝縮度は高く、糖度、酸度共に非

常に高い健全な葡萄を得る事が出来ました。 

2019年は葡萄の健全度という意味では理想的でした。完熟していない

とヴェジタルな要素を出してしまうソーヴィニヨン・ブランやフリウラーノを

飲むと、2019年の健全度が非常によく解ります。10年以上熟成するで

あろう高いポテンシャルを持ちながら、今すぐに飲んでも楽しめるフレン

ドリーさも併せ持っています。 

mailto:t-order@terravert.co.jp


 

【ご注文は受注専用メールへ： t-order@terravert.co.jp】 

 

 

 

貴店名 担当者様 電話番号

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

《予約受付開始》 
予約締切：9/26  出荷開始：9/28  最終出荷：10/4 

 

リボッラの酸に適した２０１９ 

Ribolla Gialla 2019    参考上代：6,800 円   入港数：600 本 
リボッラ・ジャッラ 

樹齢 60年以上の畑。発酵は開放発酵桶で行い、野性酵母のみ。マセラシオンは 20～30日間。発酵終了後は健全な澱を残したまま、色々な大きさの古樽に

入れて30ヶ月間熟成。その後、アッサンブラージュしてステンレスタンクで3ヶ月熟成。ノンフィルターでボトリング。2016年から地元の樹（栗、アカシア、オーク）

の樽で熟成している。 
 

シヴィ＝ピノ・グリージョ 

Sivi 2019     参考上代：6,800 円   入港数：600 本 
シヴィ 

シヴィとはスロヴェニア語で「灰色」。戦後イタリア政府によって冷遇され消えていったスロヴェニア語をなくさないため、ラディコン達とともに名付けました。樹齢は

50年以上。果皮がピンク色になるまで収穫を遅らせて収穫。発酵は開放発酵桶で行い、野性酵母のみ。マセラシオンは 8日間のみ。アカシア、栗、地元のオ

ーク樽に入れて 30 ヶ月間熟成。その後、アッサンブラージュしてステンレスタンクで 3 ヶ月熟成。 
 

ヤク＝フリウラーノ 

Jak 2020     参考上代：7,200 円   入港数：600 本 
ヤク 

樹齢 60年以上の畑。発酵は開放発酵桶で行い、野性酵母のみ。マセラシオンは 20～30日間。発酵終了後は健全な澱を残したまま、色々な大きさの古樽に

入れて 30 ヶ月間熟成。その後、アッサンブラージュしてステンレスタンクで 3 ヶ月熟成。ノンフィルターでボトリング。マセラシオンしてもフリウラーノのアロマティッ

クでヴェジタルな個性を残している。 
 

２０年振りの再リリース！ 

Sauvignon Blanc 2019    参考上代：8,500 円   入港数：600 本 
ソーヴィニヨン・ブラン樹齢 50年以上の畑。発酵は木製開放発酵桶で野性酵母のみで行う。温度管理なし。マセラシオンは非常に長く 20日間。発酵終了後、

1度移し替えをしてから、健全な澱を残したまま、色々な大きさの古樽に入れて 36 ヶ月間熟成。その後、ステンレスタンクで 3 ヶ月熟成。ノンフィルターでボトリ

ング。 
 

最高の年！ダリオの理想！ 

Favola 2018     参考上代：12,800 円   入港数：300 本 
ファヴォラ 

ソーヴィニヨン、フリウラーノ、シャルドネ、リボッラ、マルヴァジア、ピノ・ビアンコの6 種類。高樹齢（60～70 年）の葡萄のみを遅摘みで収穫。6種全ての葡萄を、

一緒に開放発酵樽で発酵しながらマセラシオン 30日間。熟成は健全な澱を残したまま、オスラヴィアの森のオークから作った大樽で 36 ヶ月間。2008年の初

ヴィンテージ以降、非常に良年であった 2016年に続き 3度目の生産を決定。 
 

７５日マセラシオン！１０８ヶ月大樽熟成！ 

Cabernet Sauvignon 2010   参考上代：10,000 円   入港数：30 本 
カベルネ・ソーヴィニヨン 

完璧な熟度に達してから収穫。例年10月に入ってから。発酵は野性酵母のみ。開放発酵桶で行い、マセラシオンは75日。タンニンも色素も完全に抽出される。

その後、健全な澱と共に大樽に入れて 108 ヶ月以上熟成させる。9年間もの間大樽で熟成させているが酸化のニュアンスは全くない。 
 

カベルネ・ソーヴィニヨン最後の年 

Cabernet Sauvignon Selezione 2011  参考上代：19,000 円   入港数：180 本 
カベルネ・ソーヴィニヨン セレツィオーネ 

完璧な熟度に達してから収穫。例年10月に入ってから。発酵は野性酵母のみ。開放発酵桶で行い、マセラシオンは75日。タンニンも色素も完全に抽出される。

その後、健全な澱と共に大樽に入れて 108 ヶ月以上熟成させる。9年間もの間大樽で熟成させているが酸化のニュアンスは全くない。 
 

大樽９年熟成にも耐えるメルロー 

Merlot 2010 750ml    参考上代：13,000 円   入港数：380 本 
メルロー 

 

Merlot 2007 1,500ml    参考上代：29,000 円   入港数：50 本 
メルロー・マグナム 

完璧な熟度に達してから収穫。例年 10月に入ってから。発酵は野性酵母のみ。開放発酵桶で行い、マセラシオンは 20日以上。タンニンも色素も完全に抽出

される。その後、健全な澱と共に大樽に入れて 108 ヶ月以上熟成させる。9年間もの長期間大樽で熟成させているが酸化のニュアンスは全くなく、伝統的バロ

ーロのような雰囲気を感じさせます。 
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