
 

ご注文は受注専用メールまでお願いします： 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

 Denavolo 
デナーヴォロ/エミリア・ロマーニャ 

 

カタヴェラ新ヴィンテージ 
ラ・ストッパの醸造責任者 
ラ・ストッパの醸造責任者、ジュリオ・アルマーニ。彼自らが経営するワ

イナリーが、この「デナーヴォロ」。ラ・ストッパが赤ワイン中心なので、白

ワインに合う石灰含有率の高い畑を探し、標高 500m以上の高地の畑

を購入しました。考え方はラ・ストッパとほぼ同じです。自然なワイン造り

を提唱する人は多くいますが、この人ほど極端な人を僕は知りません。

長くラ・ストッパで働いていたシュン・ミノワの箕輪さんに言わせれば「ジュ

ーリオは究極のサド・ワインメーカー」…。土地を甘やかさず、葡萄樹を

甘やさず、自然界に厳しく放置し、自分自身の力だけで生育させる。こ

れを究極までやっているのがジューリオなのです。 

 

勝手に土はバランスする 
どんなに自然な造りをする人でも、1年に数回は土を起こしたり草を刈っ

たりします。そのままでは土はコンパクトになり、空気を取り込めなくなり、

結果、土中の窒素が著しく減少してしまいます。この窒素は発酵する際

にとても重要な役割を果たします。窒素が無いと発酵不良が起こり、酢

酸やブレタノマイセスの発生リスクが高まるのです。 

この発酵不良は酸化防止剤を使わない自然な造りをする上では最も

避けたいことですから、皆さん土を耕したり、窒素を供給してくれる豆類

を畑に植えたりして地中の窒素量を増やす訳です。特に石灰含有率が

高く、痩せた土壌で乾燥する産地では土が固まりやすく、積極的な土

への働きかけが大切になります。 

でも、ジュリオはこれを嫌います。福岡正信の藁 1本革命に感銘を受け

てから一切、土に触らなくなりました。雑草も刈らずに、踏み倒すだけ…。

痩せた土地ですから土は徐々にコンパクトになり、窒素量は激減。結果、

発酵初期段階は完全にブレタノマイセスに支配される期間があり、その

時の香は絶望的だそう。でも、ワインは発酵を続け、どこかのタイミング

でブレタノマイセスを駆逐すると。。現代醸造学ではありえませんね。 

 

地元の農民ワイン「カタヴェラ」 
品種はフラッグシップキュヴェ、ディナーヴォロに使用する品種マルヴァ

ジア・ディ・カンディア、マルサンヌ、オルトゥルゴに加えて、ソーヴィニヨ

ン、トレッビアーノ、モスカートこれらの品種を使用。昔からこの土地で働

く農民たちへ提供する毎日のワインとして、伝統的に造られていたワイン。

フレッシュな酸、香りの華やかさ、軽やかな飲み心地はまさに日々の癒

しになっていたのでしょう。もちろん酸化防止剤無添加です。なによりコ

スパが最高！毎回すぐ無くなってしまうアイテムですので、皆さんお早

めに確保してくださいね！ 

 
Catavela 2022    参考上代：3,600 円  入港本数：1,200 本 

カタヴェラ 

品種：マルヴァジア・ディ・カンディア、マルサンヌ、オルトゥルゴ、ソーヴィニヨン、トレッビアーノ、モスカート 
丘の上部に新しく購入した畑で石灰質が非常に強く痩せた土壌。収穫後、徐梗してステンレスタンクに投入。足で破砕して野性酵母のみで発

酵。マセラシオンは 2 ヶ月。ステンレスタンクで 12 ヶ月熟成後、ボトリングして 1年間熟成。あえて好気的な樽を使用せず、わずかながら還元

状態におくことでワインに若干の神経質さ、ナーヴァスさを与える。 

不耕起、施肥なし！ 

ジューリオの考える究極のナチュラル 
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ピノ・グリージョの赤ワイン 

ラ・ストッパが標高 200mの粘土と砂の混合土壌なのに対してデナーヴ

ォロは標高 550m で石灰比率が高い粘土質。ですので、当初は白ワイ

ンを専門としてきました。マッキオーナを越える赤ワインは造れないと判

断していたんです。そんなデナーヴォロから赤ワイン（？）が初リリース！

ですが、これ赤ワインと呼んで良いのか、よく解らないワインなんです。 

 

まず、セパージュは… 

70％ ピノ・グリージョ 

20％ ピノ・ネロ 

10％ バルベーラ 

10％ ボナルダ 

 

なんと主要品種は赤ワインですがピノ・グリージョなんです。限界まで遅

く摘んだピノ・グリージョは果皮が濃いピンク色に。それを 2週間マセラシ

オンしたワインは濃いロゼのよう。そこにピノ・ネロ他の赤ワインが合わさ

れてします。赤ワインと白ワインをアッサンブラージュして造るロゼは法

律で認められてないのでロゼとは名乗れないですし、白ワインと言うには

色調が赤過ぎる。と言う事で赤ワイン！ 

マッキオーナとは正反対のピノ・グリージョから造られる赤ワイン。桜やさ

くらんぼのような可愛いらしい香。口中は軽やかですが、味わいの要素

は膨大で複雑。ジューリオらしい旨味満開な不思議な世界。イタリア初

のピノ・グリージョの赤ワイン、ディナーヴォロ・ロッソは 600本のみ！白ワ

インみたいなエアリーさとマッキオーナにも通ずる旨味、遅摘み感。ぜ

ひ体験して下さい！ 

 

白ワインのような軽やかさと赤ワインの旨味 
Dinavolo Rosso [2021]  参考上代：4,300 円  入港本数：400 本 
ディナーヴォロ・ロッソ 

品種：70％ピノ・グリージョ、20％ピノ・ネロ、10％バルベーラ、10％ボナルダ 

完熟まで待って収穫したピノ・グリージョを 2週間マセラシオンする事で濃いピンク色のベースワインが出来る。ピノ・ネロ、バルベーラ、ボナルダ

の黒葡萄は通常通り、果皮ごと野生酵母で醗酵させる。醗酵後に、これらを全てアッサンブラージュして、ステンレスタンクで、そのまま 12ヶ月

間熟成。白葡萄でも果皮がグレーがかったピノ・グリージョを主体とした珍しい赤ワイン。 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

商品記号 ワイン VIN 色 容量 参考上代 メモ ご注文数

A9701
Catavela

カタヴェラ
2022 白 750 3,600 新入港 OK 本 本

A7464
Dinavolino

ディナヴォリーノ
2021 白 750 3,900 酸化防止剤無添加 470 本 本

A8812
Dinavolo

ディナーヴォロ
2020 白 750 5,400 酸化防止剤無添加 260 本 本

A8813
Mansano

マンサノ
2021 白 750 4,800 酸化防止剤無添加 420 本 本

A8814
Dinavolo Rosso

ディナーヴォロ・ロッソ
2021 赤 750 4,300 70%ピノ・グリージョ 470 本 本

入港数
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