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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

Elio Altare 
エリオ・アルターレ/バローロ 

 

クラシック・ヴィンテージ 

力強さとエレガンスの共存 
バローロ２０１９について  
バローロ 2019年は、一言で言うと、力強さをエレガンスさが完璧に共存

しているヴィンテージ。ワインは 2018年よりも明らかにリッチですが、

2017年程濃厚さはありません。2019年は「クラシック」ヴィンテージと

呼んでいいでしょう。ピエモンテ生産者の間では、「夏は量を決定し、秋

は質を決定する」という格言があります。2019年は夏の間、暑さのピー

クが何度かあり、それに応じて葡萄畑の作業をする必要がありました。

通常よりも軽いグリーンハーベストを行いましたが、暑さの影響で収穫

量が減り、生産量は約 20％減少しました。しかし品質は格別です。今

回、皆様への割り当てが少し減ったことを申し訳なく思います。 

（シルヴィア・アルターレ） 

久々のクラシック・ヴィンテージ。降雨量は豊富な年。4月の豊富な降

雨、穏やかな気温と変わり易い天候だった 5月。成長パターンはここ数

年と比較し 2週間程遅れました。が、それは実際伝統的な成長と言え

ます。夏期は比較的穏やかでしたが、7月末は灼熱波が襲い、一部で

は葡萄が日焼けしたり、散発的な降雨で、植物の健康維持に大変苦

労した時期でした。9月は局地的エリアで雹と嵐に見舞われラ・モッラも

ダメージを受けました。収穫は 10月後半。良好な糖レベルと優れたポ

リフェノールを備えていて、見事なストラクチャーと際立った熟成の可能

性を保証しています。優れたフィネスやストラクチャーを持つ 2013年と

よく生産者の間で比較されているクラシック・ヴィンテージです。 

チェッレッタ・リゼルヴァ２０１７について 

2017は、セッラルンガの深みとストラクチャーを全て兼ね備えたクリーミ

ーなワインとなりました。チェッレッタは葡萄畑とセラーの両方で適切な

バランスを見付けるため、最もたくさん実験を行ったワイン。それほど昔

ではないですが、セッラルンガのワインは「ブレンド」するために使用され

ていました。それはパワーやストラクチャーを与えるためでしたが、今で

は他の村と同様に独自の個性で際立っています。特にチェッレッタはシ

ャープでタイトで忍耐が必要ですが、2017年は熟度とストラクチャーの

バランスが完璧で飲み頃が早めに訪れます。年々、私はセッラルンガ

のテロワールの理解にどんどん近づいていると感じています。それはラ・

モッラガールにとってはたやすいことではないんです。   （シルヴィア） 

ドルチェット、バルベーラ２０２２について 

ヴィンテージの凝縮感のおかげでリッチなワインに仕上がりましたが、複

数回に分けての収穫で酸味のバランスも得ることができました。雨の心

配が殆どなかったため、時間が味方となり、素晴らしいタイミングで収穫

を待つことができました。私たちが毎日飲みたいものを反映したワイン、

ジューシーで直ぐに楽しめるワインを今年もお届けします。（シルヴィア） 

≪予約受付開始≫ 
締切：11/15 出荷開始：11/22    最終出荷：11/28 

納品希望日等の記入が無い場合は割当できませんのでご注意下さい 

▲シルヴィア・アルターレ 神経質で丁寧な仕事、更に抜群の試飲センス

でエリオ・アルターレを引率するのが彼女！エリオの血を引いていますね。 

▲バローロ・ウノペルウノ エリオも手伝って、1粒 1粒選別するという気の

遠くなる作業から生まれるウノペルウノ。腐敗果ゼロを実現します！ 
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Barolo 2019     参考上代：16,000 円 入港数：280 本 

バローロ 

単一畑の考え方が浸透する以前のバローロの伝統であった色々な畑の葡萄をアッサンブラージュすることでバランスさせるクラシック・バローロ。ラ・モッラ、カス

ティリオーネ、セッラルンガの葡萄を使用する。醸造は他のバローロと同じく、水平式ステンレスタンクで 4～5日のマセラシオン。熟成はバリックで 24ヶ月（30％

新樽）。 

 

Barolo "Arborina" 2019    参考上代：19,000 円 入港数：120 本 

バローロ・アルボリーナ 

ラ・モッラを代表する畑の 1つでカンティーナの真下に広がる畑。砂質が非常に強いので最もラ・モッラらしい畑とも言われる。悲運なのは雹の通り道になってい

るので雹害が多い事。アルターレでは雹対策でネットを張り、雹害から葡萄を守っている。4～5日のマセラシオン。熟成はバリックで 24 ヶ月（30％新樽）。 

 

Barolo "Cannubi" 2019    参考上代：38,000 円 入港数：24 本 

バローロ・カンヌビ 

2012年から造り始めたカンヌビの中でも最も優れた区画と言われる中央部、カンヌビ・カンヌビと呼ばれる区画。樹齢は 30年。ビオロジックで畑を再生し、完璧

な状態になっている。水平式ステンレスタンクで 4～5日のマセラシオン。熟成はバリックで 24 ヶ月（30％新樽）。年産 1500本。栽培は TESU さんが担当。 

 

Barolo "Uno per Uno" 2019   参考上代：52,000 円 入港数：24 本 

バローロ・ウノ・ペル・ウノ 

1948年にエリオのお父さんが植えた樹齢 70年の区画の葡萄を使用。収穫後、従業員全員で葡萄を 1粒 1粒手で除梗して腐敗果を完全に取り除いて発酵さ

せた。1粒も腐敗果が入っていない完璧を追求したワイン。一方で除梗に 3日間かかるので酸化のニュアンスも出ている。4～5日のマセラシオン。熟成はバリッ

クで 24 ヶ月（30％新樽）。 

 

Barolo Riserva "Cerretta Vigna Bricco" 2017 参考上代：22,000 円 入港数：90 本 
バローロ・リゼルヴァ・チェレッタ・ヴィーニャ・ブリッコ 

「セッラルンガ・ダルバ」チェレッタはジャコモ・コンテルノ等 16生産者が所有しているが、ヴィーニャ・ブリッコは 3生産者のみ。鉄分が多い畑。水平式ステンレス

タンクで 4～5日のマセラシオン。熟成はバリックで 36ヶ月（30％新樽）。チェレッタは硬質なので最低 3年瓶内熟成を経てから出荷される。チェレッタらしさとエ

リオ・アルターレらしさが両方感じられるのが素晴らしい。 

 

Langhe Rosso "Giarborina" 2020  参考上代：14,800 円 入港数：60 本 

ランゲ・ロッソ・ジャアルボリーナ 

アルボリーナのネッビオーロのみを使用するが、2012年からランゲ・ロッソは畑名を名乗れなくなったので「ジャ・アルボリーナ（既にアルボリーナだった）」と皮肉

を込めた名称に変更。収穫時期等全てバローロ・アルボリーナと同じで、違いはバリック比率と熟成期間のみ。バローロ・アルボリーナは新バリッック 30％で 24 ヶ

月熟成。ランゲ・ロッソ・ジャルボリーナは 100％新樽のバリックで 18 ヵ月間熟成。 

 

Langhe Rosso "Larigi" 2020   参考上代：14,800 円 入港数：60 本 

ランゲ・ロッソ・ラリジ 

100%バルベーラ。100%新樽のバリックで 18 ヵ月間熟成。樹齢 70年（1948年に植樹）という貴重なバルベーラから造られる。ラリジという区画はアルボリーナ

の頂上部、最も良い区画にある。お爺さんが自家消費用のワインを造る為に自分の一番好きなバルベーラを植えていた名残。ジャコモ・ブライダと共に 1982年

からバルベーラの新しい可能性を求めて造り始めたワイン。 

 

Langhe Rosso "La Villa" 2020   参考上代：14,800 円 入港数：60 本 

ランゲ・ロッソ・ラ・ヴィッラ 

ネッビオーロとバルベーラというこの地域で伝統的に造られていたアッサンブラージュ・ワイン。1989年がファーストヴィンテージで当時はモンフォルテのラ・ヴィッ

ラ畑の葡萄を使用していた名残で「ラ・ヴィッラ」という名前を残している。現在はアルボリーナとラリジの葡萄を使用して 100％新樽のバリックで 18 ヵ月間熟成。 

 

Barbera d'Alba 2022    参考上代：4,800 円  入港数：480 本 

バルベーラ・ダルバ 

アルボリーナの脇に隣接する畑で北東向き、土壌はアルボリーナと全く同じで粘土石灰質で砂質を多く含んでいる。樹齢は 10～20年程度。収穫後、水平式ス

テンレスタンクで 3～4日マセラシオン。発酵終了後、しばらくステンレスタンクで熟成。その後、古いバリックに 5ヶ月間だけ入れて熟成。ボトリング後、瓶内熟成

1年間。 

 

Dolcetto d'Alba 2022    参考上代：4,000 円  入港数：480 本 

ドルチェット・ダルバ 

ラ・モッラのアルボリーナと反対側の北側斜面に植えられたドルチェット。樹齢 20～40年。早熟な品種なので糖度と酸度を見ながら完璧な時期に収穫すること

が大切。1日遅れれば醸造では修正出来ない程、収穫が重要。2～3日のマセラシオンで水平型ステンレスタンクで発酵。熟成もステンレスタンクのみで 10 ヶ

月間。青さがなく、チェリーのような風味がエリオのドルチェットの特徴。 

 

L'Insieme 〔2020〕    参考上代：12,000 円 入港数：30 本 

リンシエメ 

カベルネ 40％、プティ・ヴェルド 5％、シラー5％、ドルチェット、バルベーラ、ネッビオーロをあわせて 50％。カベルネ、プティ・ヴェルド、シラーは日照量が少なく

ても熟す事からアルボリーナの下部に植えられている。3～4日間ステンレスタンクでマセラシオン。熟成はフランス産のバリック（新樽 100%）を使い約 15～18

ヶ月間。1年間瓶内熟成してから出荷。 
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