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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

Ca de Noci 
カ・デ・ノーチ/エミリア・ロマーニャ 

 

地品種、SO2無添加 
２０２２は健康的で強い葡萄 
5月の雨が最後、その後 3 カ月間容赦のない干ばつがつづきました。

川が乾き、地面が割れ、若い樹の若い根を引き裂いてしまいます。新し

く植えた葡萄樹 3000本のうち 1000本以上が失われました。 

葡萄は焼けてしまい、このままでは収穫が出来ないかもしれないと思っ

ていましたが、8月18日に60ｍｍの雨が降りました！まさに救いの雨で

す。彼らは雨が降った後、葡萄のバランスが良くなるまで数日待ってか

ら収穫を開始。絶望的でしたが、収穫した葡萄は健康的で酸と糖のバ

ランスも完璧！確かにワインもいつものカ・デ・ノーチのイメージである固

いミネラルと酸で四角い味わいの中に甘やかで華やかな果実感が楽し

めます。開けてすぐ美味しい！到着してすぐなので、少し不安定な要素

も感じられますが、ちょっと置いておいたらすぐ楽しめるすっぴんでフレン

ドリーなワインになるんじゃないでしょうか！楽しみ！ 

 

灌漑なし、施肥なし、除草なし、SO2なし 
「化学薬品を使う必要がないから、ビオロジックになっただけ」 

この地方では当たり前に行われている灌漑も彼らは一切許容しません。

地中深くまで伸びた葡萄根は、地表に水分がなくても地中の岩盤の上

にたまった水分を吸収します。施肥の除草もしません。下草を生やすと

昆虫が集まる。昆虫がいろんな植物の受粉を手助けし育てます。植物

や果実はやがて土に戻り、土壌は自らバランスを取ります。ＳＯ２は必要

ありません。畑が小さいので毎日腐敗果を手で取り除き、収量が少ない

ので果汁が漏れ出す前に圧縮して発酵槽に入れます。これによってＳ

Ｏ２を使ってバクテリアの繁殖と酸かを抑える必要がないんです。自然

のバランスを整え動植物の均衡を崩さない栽培、必要最低限の手助

けとそれをするタイミングに集中しています。 

 

原材料 100％葡萄 48 ヶ月間熟成 
旨味のある酸とミネラル感、塩味が美味しく隠れたファンが多いスパー

クリング「デ・フラテッリ」毎年リリース直後はその豊かなミネラルに囲わ

れ中々味わいが出てきません…が、今回の 2018年は、勿論豊かな酸

とミネラル感そして塩味が第一印象ですが、余韻にミカンのような甘酸

っぱさが感じられます！美味しい！！旨味爆発です！ 

樹齢 50年以上のスペルゴラ 100％、一次発酵は勿論 2次発酵も自

然酵母のみ。2次発酵は蔗糖の代わりに取って置いたモストを加えて

行います。まさに葡萄 100％のスパークリング！そして、48 カ月間熟成

を経てからデゴルジュマンしています。亜硫酸はどの工程においても無

添加。スペルゴラ特有の酸とミネラル感を最大限に表現したスパークリ

ングワインなのです！ 

この畑はジュラ紀の２種の異なった岩系の間にちょうど位置し、まさに地

質学的変動の影響をもろに受けた土地。１０００年前まで隆起や後退

を続け、土地は古代の段丘からの複雑なシルト層で石膏、砂、粘土を

含み非常に深さがあります。この独特の複雑さは、葡萄の生産力やエ

ネルギー過剰を抑えながらも根を深く張り巡らせ、塩味やミネラル分を

与え、地品種の個性を大きく伸ばしています。 

▲2022年スペルゴラの収穫風景 
5月に降った雨が最後。8月18日まで一切雨が降らず、川が乾き、地面が

割れてしまった極度の乾燥状態だった。収穫前の雨でおかげで健康的で

強い葡萄が収穫できました。 

▲瓶内熟成 48 ヶ月のスパークリング「デ・フラテッリ」 
樹齢 50 年以上のスペルゴラから造るスパークリングワイン。1 次発酵は勿

論の事、2次発酵時も自然酵母で。2次発酵には蔗糖ではなく、モストを使

って行います。100％葡萄のスパークリングです！ 
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ワイン以外も凄いんです！ 

意外にもカ・デ・ノーチで1番の人気なのが「リクオーレ・ノチーノ・ルジャダ・ディ・サン・ジョヴァンニ」。彼等の敷地内に残っていた樹齢100年以

上のクルミを添加物なしで造ったリキュール。真っ黒の液体は、飲むのが躊躇われますが、クルミのエキス 100％だけに元気になりますよー！

クルミはヨーロッパでは輪廻転生の象徴とされ、栄養満点の果実として重宝されているんです。食後のエスプレッソと共に、小さいグラスで楽し

んで下さい。バニラアイスにかけても良いですね。 

 
 
 
 

≪甘口≫ 
Aresco Passito 2016  
アレスコ・パッシート    参考上代：5,900 円  在庫数：60 本 

６０本限定！酸化防止剤無添加！酸と甘さのバランスが素晴らしい。 

【品種】モスカート、マルヴァジーア、スペルゴラ 
モスカート、マルヴァジーア、スペルゴラ。収穫後、木製の伝統的なカゴに入れて自然風のみで、ゆっくり乾燥させ

ていく。この時に適度に湿度があり、自然の温度変化があることが重要。3 ヶ月間続けられる。発酵は軽く圧搾し、

15～20 日程度果皮を漬け込みながら行われる。12 ヶ月間ステンレスタンクで熟成後、古い小さな樽に移して 36

ヶ月熟成。この間もゆっくり発酵している。酸化防止剤無添加、ノンフィルターでボトリング。年産900本。洋ナシ、ハ

チミツ、アンズジャムやナッツといったいろんな味わいの層を楽しめながら、すっきりと軽めなタッチ。 

 
 
 

≪天然クルミ・リキュール≫ 
Liquore Nocino "Rugiada di San Giovanni" 

リクオーレ・ノチーノ・ルジャダ・ディ・サン・ジョヴァンニ 参考上代：5,500 円   在庫数：86 本 

輪廻転生の象徴クルミ１００％ 
【品種】古代品種のクルミのみ 

有機栽培で育てた所有する胡桃畑の胡桃でこの土地に古くから残されているレシピを使用し造る。サンジョヴァン

ニの日（6月24日）に青い状態の胡桃を収穫。90日間成分を抽出させその後6ヵ月以上寝かせてからボトリング、

その後翌年の冬までボトル熟成させリリース。非常に複雑な香を持つが香料の添加は一切していない。年産約

800本。 

 
 
 
 

≪カ・デ・ノーチ新ヴィンテージ≫ 
商品記号 ワイン VIN 色 容量 参考上代 メモ ご注文数

A9200
Sottobosco

ソットボスコ
2022 微赤 750 3,600 辛口ランブルスコ 240 本 本

A9201
Tredame

トレダメ
2022 微ロゼ 750 3,900 スガベッタ 120 本 本

A3761
Gheppio

ゲッピオ
2014 赤 750 4,000 スガベッタ 196 本 本

A9205
La Rosa

ラ・ローザ
2022 微白 750 5,000 マルヴァジア 120 本 本

A7577
Nottediluna

ノッテ・ディ・ルナ
2019 白 750 4,400 ミュスカ、マルヴァジア 205 本 本

A9203
Aresco Passito

アレスコ・パッシート
2016 甘 500 5,900 モスカート、スペルゴラ 60 本 本

A9204
Spumante defratelli

スプマンテ・デフラテッリ
2018 泡白 750 7,400 スペルゴラ 120 本 本

A9246
Liquore Nocino "Rugiada di San Giovanni"

リクオーレ・ノチーノ・ルジャダ・ディ・サン・ジョヴァンニ
[2018] ﾘｷｭｰﾙ 700 5,500 クルミリキュール 80 本 本

入港数

 

【甘口/500ｍｌ】  

【リキュール/700ｍｌ】 
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