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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

Cirelli 
チレッリ/アブルッツォ 

 

コスパ最強、オレンジ登場 
フレッシュで飲み易い、テロワール・オレンジ 
チレッリから新たにオレンジワインがリリースされました。 

「あれ？チレッリってオレンジなかったでしたっけ？」とよく言われます。

アンフォラに拘りを持つチレッリなので、確かにマセラシオンもしているよ

うなイメージですよね？しかし、フランチェスコは今までオレンジワインは

造ってこなかったんです。実はそんなにオレンジワインの大ファンでもな

かったんです。なぜなら、オレンジワインは土地を表現することが難しく、

長いマセラシオンを施したものは硬過ぎて、その葡萄の個性や飲み易

さに欠けていると常々感じていたから。 

「ジャッジすることはとても簡単。それならば別のスタイルでのオレンジ造

りが可能であることを自ら証明しよう！」と、フランチェスコは動きました。

適切なトレッビアーノ・ダブルッツォを厳選し、適切なマセラシオン期間

を追求し始めました。 

フレッシュで飲み易く、土地の個性も反映されたオレンジワイン、それに

とても近づけたのではないかと、自信を持ってのリリースです。 

オレンジ N.V.       参考上代：2,700 円 
100％トレッビアーノ。収穫は 9月 3週目。収穫後、徐梗しタンクに投入。

30 日間のマセラシオン。果皮はジュースと分けられた後、ソフトプレス。

ステンレスタンクへ移し替え、野性酵母発酵。そのままステンレスタンク

で４ヶ月間熟成。無濾過。 

素人 1人で開墾から始めた 
ワイン販売関係の仕事をしていた「フランチェスコ・チレッリ」。ワイン造り

の欲求が抑え切れなくなり、2003年、遂に自分の地元でもあるアトリの

山奥の土地を購入、2ヘクタールから始めた。ここの土地は決して容易

ではない。雨が多く至る所で山は削られ崩壊している。この土地で、自

分1人で森林を伐採し開墾、葡萄の植樹を始めたという気合の入りよう。

しかし悪いところばかりではない。複雑な地形はマイクロクライメイトを生

み、スタイルの違ったワインが出来上がる。 

自然の一部としての農業、植物や動物との共存を目指し、葡萄と共に

イチジクやオリーヴなど多様な植物を育てている。肥料は放し飼いのガ

チョウの落とし物のみ。 

いろいろな施しを入れて優れた葡萄を栽培したいのではなく、目指すの

はその土地を表現する葡萄を自然の中で育て造る日常のワイン。 

トスカーナのアンフォラ 
葡萄が鉄など馴染みの無いもの触れることなくワインに変わるのが最も

ストレスのない環境。その環境を実現できるのが「アンフォラ」。そこでシ

エナに住むアンフォラ職人から、トスカーナの粘土で造られた「アンフォ

ラ」を導入。ジョージア産のアンフォラは蜜蝋が使用されており、それが

徐々にワインに溶け出し独特の風味を与えてしまう。一方、厚くテラコッ

タだけで造られたトスカーナのアンフォラは、蜜蝋で固める必要はなく、

純粋、何の香もワインに与えることはない。フランチェスコはこのアンフォ

ラに強いこだわりを持つ。ワインの繊細さを壊さないようにと。 

ちなみに、アンフォラでワインを熟成させる際、フランチェスコはラディッ

シュを表面に浮かべています。これで、フロールの発生を防げるんだそ

うです。 
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LA COLLINA BIOLOGICA 
ラ・コッリーナ・ビオロジカ・シリーズ 
シンプルに土地を表現、コストパフォーマンス最強 
アブルッツォのオーガニック認定ワインを世界に届けるためのプロジェクト。 

ステンレスタンクのみ使用し、シンプルかつ土地の味を表現。スティルワインはシュールリーを熟成を行

い、心地よい旨味も感じます。 

最高のオーガニック葡萄を選び、アブルッツォの土地と深く結びつけ、伝統を尊重しながらも進化を続け

る本物の現代的ワインを造っています。 

 
 
 
 

THE WINE ANFORA 
アンフォラ・ワイン・シリーズ 
ワインにかかる負荷は最小限に、自然で柔らかい味わい 
イタリアの土の中から葡萄が育つ。その葡萄はイタリアの土の容器でワインとなる。葡萄は土の中でワイン

に変わる―環境負荷を最小限に、ゆっくりと微量の酸素を共有しなから発酵から熟成まで、トスカーナ産

のアンフォラで行っています。古代の人の知恵と高い品質を融合させ、その地域、季節の収穫、更に造

り手のインスピレーションを限りなくワインに反映させました。 

まるで疲れた体が癒されるような、ピュアで優しいワインです。 

 
 
 

ラ・コッリーナ・ビオロジカ 「フリッツァンテ」
商品記号 ワイン VIN 色 容量 参考上代 メモ ご注文数

A6275
Frizzante Bianco

フリッツァンテ・ビアンコ
N.V 微白 750 2,500 果汁で2次発酵 505 本 本

A6276
Frizzante Rosato

フリッツァンテ・ロザート
N.V 微ﾛｾﾞ 750 2,500 果汁で2次発酵 535 本 本

ラ・コッリーナ・ビオロジカ 「スティルワイン」
商品記号 ワイン VIN 色 容量 参考上代 メモ ご注文数

A8994
Orange (SC)

オレンジ
N.V 白 750 2,700 マセレーション30日間 684 本 本

A4646
Pecorino (SC)

ペコリーノ
2019 白 750 2,200 マセレーション24時間 208 本 本

A7080
Trebbiano d'Abruzzo  (SC)

トレビアーノ・ダブルッツォ
2021 白 750 2,300 マセレーション24時間 163 本 本

A4644
Cerasuolo d'Abruzzo (SC)

チェラスオーロ・ダブルッツォ
2019 ﾛｾﾞ 750 2,300 マセレーション24時間 244 本 本

A7413
Montepulciano d'Abruzzo (SC)

モンテプルチャーノ・ダブルッツォ
2021 赤 750 2,300 マセレーション24時間 577 本 本

商品記号 ワイン VIN 色 容量 参考上代 メモ ご注文数

A4639
Pecorino "Anfora"

ペコリーノ・アンフォラ
2018 白 750 4,000 アンフォラで発酵 55 本 本

A4636
Trebbiano d'Abruzzo "Anfora"

トレビアーノ・ダブルッツォ・アンフォラ
2018 白 750 3,200 アンフォラで発酵 253 本 本

A4637
Cerasuolo d'Abruzzo "Anfora"

チェラスオーロ・ダブルッツォ・アンフォラ
2018 ﾛｾﾞ 750 3,200 アンフォラで発酵 113 本 本

A2448
Montepulciano d'Abruzzo "Anfora"

モンテプルチャーノ・ダブルッツォ・アンフォラ
2017 赤 750 4,000 アンフォラで発酵 314 本 本

A4640
Bianco Anfora 15+16+17

ビアンコ・アンフォラ
15,16,17 白 750 6,800 複数ヴィンテージ 143 本 本

A4642
Rosso Anfora 15+16+17

ロッソ・アンフォラ
15,16,17 赤 750 6,800 複数ヴィンテージ 25 本 本

入港数

アンフォラ発酵・熟成
入港数

入港数
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