
69C58 ヴェネト
Marsuret

マルスレット

Prosecco Treviso "L'estro" <Extra Dry>

プロセッコ・トレヴィゾ・レストロ・エクストラ・ドライ
N.V 泡白 750 2,700 〇 残糖：14～16g/L Glera

クラシックライン。ヴァルドッビアデーネとのボーダー近く、粘土を多く含むトレヴィーゾの丘陵地帯にある自社畑の葡萄のみ。手作業で収穫

後、空気圧で優しくプレス。ステンレスタンクで低温から醗酵。醗酵途中で密閉し発泡を得るシャルマ方式。グレラ種の香を引き出し、フレッ

シュでフルーティ。軽くていつでも楽しめるキュヴェ。良好な酸と甘みのある果実感で、スパイシーな料理にも相性ピッタリ。

12 4562233522583

A8991 ヴェネト
Marsuret

マルスレット

Prosecco Treviso "L'ars" <Brut>

プロセッコ・トレヴィゾ・ラルス・ブリュット
N.V 泡白 750 2,700 〇 残糖：12g/L Glera

クラシックライン。ヴァルドッビアデーネとのボーダー近く、粘土を多く含むトレヴィーゾの丘陵地帯にある自社畑の葡萄のみ。手作業で収穫

後、空気圧で優しくプレス。ステンレスタンクで低温から醗酵。醗酵途中で密閉し発泡を得るシャルマ方式。泡は細やかで柔らかく、非常に

良い酸度とグレラ種の風味を存分に生かし、すっきりとした飲み口でとてもバランスのとれたキュヴェ。ガス圧は 5 atm。

12 4582652582982

69C59 ヴェネト
Marsuret

マルスレット

Prosecco Valdobbiadene Sp "San Boldo" <Brut>

プロセッコ・ヴァルドッビアデーネ・ＳＰ・サン・ボルド・ブリュット
N.V 泡白 750 2,900 〇 残糖：10g/L Glera, Verdiso

グレラに極僅かに土着品種ヴェルディーゾをアッサンブラージュ。ヴァルドッビアデーネの北東にある自社畑のみ。粘土、石灰岩、砂岩が混じる

複雑な土壌でモレーン由来のこの地域の代表的土壌。手作業で収穫後、空気圧で優しくプレス。ステンレスタンクで低温から醗酵。醗酵

途中で密閉し発泡を得るシャルマ方式。活き活きとした酸とミネラル。強い凝縮感。泡はクリーミーで繊細な甘みがあり風味は豊か。世界の

マーケットではこのキュヴェがフラッグシップとなっています。ガス圧は 4.8～5.2 atm。

12 4562233522590

A8990 ヴェネト
Marsuret

マルスレット

Prosecco Valdobbiadene Sp "Amoler" <Extra Brut>

プロセッコ・ヴァルドッビアデーネ・SP・アモレール・エクストラ・ブリュット
N.V 泡白 750 2,900 〇 残糖：2g/L Glera, Verdiso

グレラ種が複雑なスパークリングワインを造ることができるという証のキュヴェ。ヴァルドッビアデーネでも最良の丘陵斜面の畑。手作業で収穫

後、空気圧で優しくプレス。ステンレスタンクで低温から醗酵。醗酵途中で密閉し発泡を得るシャルマ方式。糖分を全て燃焼し非常にドライ

に仕上げています。よりソリッドでストレート、ガストロノミー。"AMOLER"は"AMOLO"の方言。"AMOLO"は非常に酸の高い実を付ける植

物で、マルスレットの葡萄畑でもよく見られる。ガス圧は 4.8～5.2 atm。

12 4582652582975

A8989 ヴェネト
Marsuret

マルスレット

Prosecco Valdobbiadene Sp "Sui Lieviti" <Brut Nature>

プロセッコ・ヴァルドッビアデーネ・SP・スイ・リエヴィティ・ブリュット・ナチュール
[2021] 泡白 750 2,900 〇 残糖：0g/L Glera

メトド・アンセストラーレで造られたプロセッコ。ベースワインは翌年春までタンクで熟成させ、ボトル内で二次発酵。澱はそのままボトルに残して

います。非常にきめが細やかで口当たりがエレガント。フレッシュフルーツや花のようなノートに、トーストを想わせる特徴的な酵母の香。澱を

沈殿させ澄んだ状態はよりすっきりとストレートな酸を感じ、静かにかき混ぜて滓を溶かした状態は優しい口当たりでお楽しみ頂けます。ド

サージュ・ゼロ。

12 4582652582968

A8615 ヴェネト
Silvano Follador

シルヴァーノ・フォラドール

Prosecco Valdobbiadene SP "Extra Brut"

プロセッコ・ヴァルドッビアデーネ・スペリオーレ・エクストラ・ブリュット
2022 泡白 750 4,600 〇 6 4582652579920

A8254 ロンバルディア
Villa

ヴィッラ

Franciacorta Brut "Emozione" Millesimato

フランチャコルタ・ブリュット・エモショーネ・ミレジマート
2018 泡白 750 5,800 〇 P.Bが多いのが特徴 Ch,P.N, P.B

80％シャルドネ、10％ピノ・ビアンコ、10％ピノ・ネロ。東フランチャコルタのモンティチェッリ・ブルッサーティ村。アルプス山脈の麓のローム層でミ

ネラル分の多い土壌。26区画を区画毎に収穫、別々に発酵させてアッサンブラージュすることでバランスをとる。ピノ・ビアンコが多いのがヴィッ

ラの特徴で独特の華やかさ、果実感が味わえる。

6 4582652577476

A8762 ロンバルディア
Villa

ヴィッラ

Franciacorta Extra Brut Millesimato "Extra Blu"

フランチャコルタ・エクストラ・ブリュット・ミレジマート・エクストラ・ブル
2018 泡白 750 6,500 〇 54ヶ月シュール・リー Ch, P.N

エモッショーネとほぼ同じ原酒を使うが、熟成による複雑味が特徴なので、フレッシュさや華やかな香を出すピノ・ビアンコはアッサンブラージュし

ない。ドサージュを減らしても痩せた味わいにならないように、熟成期間をエモッショーネより1年長く（54ヶ月）熟成させる事で熟成からくる

複雑味を得ている。

6 4582652581169

A6121 ロンバルディア
Villa

ヴィッラ

Franciacorta Brut "Saten" Millesimato

フランチャコルタ・ブリュット・サテン・ミレジマート
2016 泡白 750 6,500 18 完売間近 36ヵ月シュール・リー Chardonnay

100％シャルドネ。東フランチャコルタのモンティチェッリ・ブルッサーティ村。アルプス山脈の麓のローム層でミネラル分の多い土壌。26区画を区

画毎に収穫、別々に発酵させてアッサンブラージュすることでバランスをとる。バスケットプレスは使わず、酸化しない空気圧プレスで優しくプレ

ス。自社畑で採取した野性酵母を培養して使用。36ヶ月熟成。白桃のような柔らかい質感が個性。

6 4560450095583

A6122 ロンバルディア
Villa

ヴィッラ

Franciacorta Brut Rose "Boke"

フランチャコルタ・ブリュット・ロゼ・ボケ
2015 泡ロゼ 750 5,800 63 ボケ＝赤サンゴ

Pinot Nero

Chardonnay

70％ピノ・ネロ、30％シャルドネ。アッサンブラージュによるロゼ。80％がモストのみのピノ・ネロ。20％が10日間マセラシオンした赤ワインのピ

ノ・ネロ。36ヶ月熟成。5g/Lのドサージュ。「ボケ」という変わったネーミングは数年前に小笠原諸島沖で中国船が密漁して問題になった「赤

サンゴ」を意味するイタリア語。

6 4560450095590

A5537 ロンバルディア
Villa

ヴィッラ

Franciacorta Brut "Selezione" Millesimato

フランチャコルタ・ブリュット・セレッツィオーネ・ミレジマート
2011 泡白 750 11,000 9 完売間近 78ヵ月シュール・リー Ch, P.N

80％シャルドネ、20％ピノ・ネロ。ヴィッラの最高級フランチャコルタ。最良年のみの生産でヘクタールあたり4000kgというフランチャコルタとし

ては考えられない低収量。60ヶ月間澱と共に熟成してからデゴルジュマン。デゴルジュマン後1年後に出荷。旨みと繊細さが同居している。

ゆっくりと温度を上げながら楽しんで欲しい。

6 4560450091738

A0496 ロンバルディア
1701

ディチャセッテウノ

Franciacorta "Brut Nature"

フランチャコルタ・ブリュット・ナチュール
N.V 泡白 750 6,200 〇 1701の表現

Chardonnay

Pinot Nero

85％シャルドネ、15％ピノ・ネロ。南フランチャコルタ、カッザーゴ・サン・マルティーノは堆積土壌と石灰岩、砂質が交じり合う東西フランチャコ

ルタの中間的土壌。果実のフレッシュさとミネラルがバランス良く融合するのが彼等のスタイル。ティラージュ後は最低30ヶ月間シュール・リーで

熟成。通常のフランチャコルタの2倍の熟成期間を経て、繊細だが深みのある味わいを目指す。

6 4560450036289

A9185 ロンバルディア
1701

ディチャセッテウノ

Franciacorta "Saten"

フランチャコルタ・サテン
2018 泡白 750 7,400 74 シャルドネの表現 Chardonnay

砂質が強く、ミネラルの表現に向く畑のシャルドネのみを使用。ミネラリーであるだけでなく、30ヶ月熟成させることでシャルドネ特有の丸さや柔

らかさが出ている。彼等にとってシャルドネはリッチで集中力のある味わいを実現できる唯一の葡萄品種。ガス圧の低さが更にシャルドネの個

性を際立たせる。

6 4582652584597

A8697 ロンバルディア
1701

ディチャセッテウノ

Franciacorta "Rose"

フランチャコルタ・ロゼ
2018 泡ロゼ 750 8,900 91 ピノ・ネロの表現 Pinot Nero

ロゼワインを造るというよりもピノ・ネロの個性を表現したフランチャコルタを造るというのがコンセプト。ピノ・ネロの少し野性味のある味わい、赤

いフルーツ系の香を十分に楽しめる。他の造り手のロゼとは全く違う味わいなのはロゼを意識せず、ピノ・ネロの個性を出しているから。
6 4582652580742

A8698 ロンバルディア
1701

ディチャセッテウノ

Franciacorta "Millesimato" Dosaggio Zero Riserva

フランチャコルタ・ミレジマート・ドッサッジョ・ゼロ・リゼルヴァ
2016 泡白 750 12,000 20 72ヵ月シュール・リー

Chardonnay

Pinot Nero

90％シャルドネ、10％ピノ・ネロ。17世紀からの城壁に囲まれた歴史ある畑と丘陵地の葡萄をブレンドする。野生酵母で1次発酵。80％

はステンレスタンクで、20％は3回使用したフレンチオーク樽を使用。最低72ヶ月間熟成。2021年3月にデゴルジュマン。
6 4582652580759

A3414 ロンバルディア
1701

ディチャセッテウノ

Sullerba

スッレルバ
N.V 泡白 750 4,600 完売 デゴルジュマンなし

100%

Chardonnay

収穫したシャルドネを足で踏みステンレスタンクとアンフォラに分けて野性酵母のみで発酵。その後、収穫時に冷蔵保存したモストを加えて瓶

内2次発酵。そのまま12ヶ月間熟成してリリース。デゴルジュマンしていないので澱もそのまま残っている状態。ノン・フィルター。酸化防止剤

無添加。

6 4560450077527

69H57 ロンバルディア
Uberti

ウベルティ

Franciacorta "Francesco 1" Brut

フランチャコルタ・フランチェスコ・プリモ・ブリュット
N.V 泡白 750 6,200 〇 伝統的スタイル Ch, P.B, P.N

75％シャルドネ、15％ピノ・ビアンコ、10％ピノ・ネロ。全ての葡萄は自社畑から手摘みで収獲。ステンレスタンクで発酵後、澱と共に最低

36ヶ月熟成された後デゴルジュマン。瓶熟成6ヶ月を経て出荷される。ベースのワインだが、エルブスコらしい非常にリッチな果実と溶け込んで

柔らかい発泡が楽しめる。穏やかで柔らかい伝統的スタイルのフランチャコルタ。

6 4562233526574

A4425 ロンバルディア
Uberti

ウベルティ

Franciacorta "Francesco 1" Rose

フランチャコルタ・フランチェスコ・プリモ・ロゼ
N.V 泡ロゼ 750 6,400 90 伝統的スタイル Ch, P.N

75％シャルドネ、15％ピノ・ビアンコ、10％ピノ・ネロ。全ての葡萄は自社畑から手摘みで収獲。ステンレスタンクで発酵後、澱と共に最低

36ヶ月熟成された後デゴルジュマン。瓶熟成6ヶ月を経て出荷される。ベースのワインだが、エルブスコらしい非常にリッチな果実と溶け込んで

柔らかい発泡が楽しめる。穏やかで柔らかい伝統的スタイルのフランチャコルタ。

6 4560450085034

A8818 ロンバルディア
Uberti

ウベルティ

Franciacorta Extra Brut "Comari del Salem"

フランチャコルタ・エクストラ・ブリュット・コマリ・デル・サレム
2016 泡白 750 8,200 〇 伝統的シルヴォ仕立 Ch, P.B

80％シャルドネ、20％ピノ・ビアンコ。畑は単一畑コマリのみを使用。シルヴォと呼ばれる古代の仕立を採用している珍しい畑で、今やこの仕

立はほとんど残っていない貴重な存在。空気圧で極軽くプレスしたジュースをステンレスタンクと大樽で発酵。2次発酵をボトル内で行い、48

～60ヶ月シュール・リー熟成。デゴルジュマン後6ヶ月熟成させてから出荷。

6 4582652581602

A7603 ロンバルディア
Uberti

ウベルティ

Franciacorta Non Dosaggio"Sublimis"

フランチャコルタ・ノン・ドサッジョ・サブリミス
2015 泡白 750 9,600 15 完売間近 木樽発酵・熟成 Chardonnay

100％シャルドネ。特に厳しい選果を行う。空気圧で優しくプレスし、大樽のみで発酵（ステンレスタンクは使用しない）。澱と共に少なくと

も60ヶ月間寝かせる事でスプマンテとしては例外的な深みを手に入れる。ドサージュは一切しないが果実の濃さが十分にあるのでボリューム

さえ感じさせる。

6 4582652574376

A9189 ロンバルディア
Uberti

ウベルティ

Franciacorta Non Dosaggio"Sublimis"

フランチャコルタ・ノン・ドサッジョ・サブリミス
2016 泡白 750 9,600 - 入港予定 木樽発酵・熟成 Chardonnay

100％シャルドネ。特に厳しい選果を行う。空気圧で優しくプレスし、大樽のみで発酵（ステンレスタンクは使用しない）。澱と共に少なくと

も60ヶ月間寝かせる事でスプマンテとしては例外的な深みを手に入れる。ドサージュは一切しないが果実の濃さが十分にあるのでボリューム

さえ感じさせる。

6 4582652584634

69W23 ロンバルディア
Andrea Arici

アンドレア・アリチ

Franciacorta Dosaggio Zero "Uno"

フランチャコルタ・ドサッジョ・ゼロ・ウノ
N.V 泡白 750 6,700 〇 ノン・ドサージュ Ch, P.N

90％シャルドネ、10％ピノ・ネロ。ベースのワインだが平野部分ではなく、グッサーゴの丘の上の畑の葡萄から造られる。酸度とミネラルを大切

にするので完熟の一歩手前で収穫するが、エルブスコより遅い収穫になっている。ステンレスタンクで1次発酵し、6ヶ月熟成後、瓶内2次発

酵。18～30ヶ月シュール・リー熟成し、デゴルジュマン。6ヶ月瓶内熟成後、出荷。

6 4562233539239

A4701 ロンバルディア
Andrea Arici

アンドレア・アリチ

Franciacorta Dosaggio Zero "Francesco Arici" Riserva

フランチャコルタ・ドサッジョ・ゼロ・フランチェスコ・アリチ・リゼルヴァ
2011 泡白 750 12,000 85 60ヶ月瓶熟 Chardonnay

100％シャルドネ。石灰岩盤の上で表土が極端に薄い区画のシャルドネは果実感が全く無く、苦味さえ感じる位に硬質。彼等の畑で最も

ポテンシャルの高いシャルドネを使用し、長く熟成させた特別キュヴェ。ステンレスタンクで1次発酵し、6ヶ月熟成後、瓶内2次発酵。60ヶ月

シュール・リー熟成し、デゴルジュマン。10ヶ月瓶内熟成後、出荷。

6 4560450086796

A8115 ロンバルディア
Ca del Vent

カ・デル・ヴェント

Brut SP Pas Opere "Esperienza"

パ・オペレ・レ・ブリュット・スペリオーレ・エスペリエンツァ
2017 泡白 750 10,000 〇

Chardonnay

Pinot Noir

シャルドネ100％。ベースのシャルドネ、顕著な酸味を持った別のシャルドネをそれぞれ圧搾した後、アッサンブラージュ。自然酵母でバリックに

て発酵後、48ヶ月澱と共に熟成。土着酵母による二次発酵。残糖 (7.5 g/l) を記録。霜害の影響を多く受け、70％のも房が損害を受

けたヴィンテージ。収穫前の強い暑さと収穫量の少なさにより、濃縮された芳香のあるワインが生まれた。

6 4582652577063

A4684 ロンバルディア
Ca del Vent

カ・デル・ヴェント

Brut Pas Opere "Memoria"

パ・オペレ・ブリュット・メモリア
2013 泡白 750 8,400 87 ミネラル重視

Chardonnay

Pinot Noir

94％シャルドネ、6％ピノ・ネロ。1本の樹から470gのみの収穫という少なさ。1次発酵は古バリックで野性酵母のみで行い、7ヶ月間樽熟

成することで樽毎に違った個性に育てる。その後、アッサンブラージュすることで複雑味を得ている。瓶内2次発酵後、39ヶ月澱と共に熟成。

デゴルジュマン後、更に30ヶ月瓶熟。ノン・ドサージュ。ミネラル感の強い畑の葡萄をセレクトしている。

6 4560450086628

A6567 ロンバルディア
Ca del Vent

カ・デル・ヴェント

Brut Pas Opere "Memoria"

パ・オペレ・ブリュット・メモリア
2014 泡白 750 9,200 〇 ミネラル重視

Chardonnay

Pinot Noir

94％シャルドネ、6％ピノ・ネロ。1本の樹から470gのみの収穫という少なさ。1次発酵は古バリックで野性酵母のみで行い、7ヶ月間樽熟

成することで樽毎に違った個性に育てる。その後、アッサンブラージュすることで複雑味を得ている。瓶内2次発酵後、39ヶ月澱と共に熟成。

デゴルジュマン後、更に30ヶ月瓶熟。ノン・ドサージュ。ミネラル感の強い畑の葡萄をセレクトしている。

6 4560450098140

A4685 ロンバルディア
Ca del Vent

カ・デル・ヴェント

Brut Pas Opere Blanc de Blancs "Sogno"

パ・オペレ・ブラン・ド・ブラン・ソーニョ
2013 泡白 750 8,400 36 完売間近 骨格重視 Chardonnay

100％シャルドネ。1本の樹から470gのみの収穫という少なさ。1次発酵は古バリックで野性酵母のみで行い、7ヶ月間樽熟成することで樽

毎に違った個性に育てる。その後、アッサンブラージュすることで複雑味を得ている。瓶内2次発酵後、45ヶ月澱と共に熟成。デゴルジュマン

後、更に24ヶ月以上瓶熟。ノン・ドサージュ。ミネラルよりも骨格のしっかりした大きなワインになる区画の葡萄を使用。

6 4560450086635

A6568 ロンバルディア
Ca del Vent

カ・デル・ヴェント

Brut Pas Opere Blanc de Blancs "Sogno"

パ・オペレ・ブラン・ド・ブラン・ソーニョ
2014 泡白 750 9,200 〇 骨格重視 Chardonnay

100％シャルドネ。1本の樹から470gのみの収穫という少なさ。1次発酵は古バリックで野性酵母のみで行い、7ヶ月間樽熟成することで樽

毎に違った個性に育てる。その後、アッサンブラージュすることで複雑味を得ている。瓶内2次発酵後、45ヶ月澱と共に熟成。デゴルジュマン

後、更に24ヶ月以上瓶熟。ノン・ドサージュ。ミネラルよりも骨格のしっかりした大きなワインになる区画の葡萄を使用。

6 4560450098157

A8113 ロンバルディア
Ca del Vent

カ・デル・ヴェント

Brut Pas Opere "Revolution"

パ・オペレ・ブリュット・レヴォルーション
2012 泡白 750 18,000 54

Chardonnay

Pinot Noir

シャルドネ (77%) を一晩マセラシオン。ピノ ノワール (23%) はダイレクトプレスし、フリーランモストを使用。バリックで7ヶ月間自然発酵、

熟成。自然マロラクティック発酵。清澄、安定化、ろ過はしない。澱と共に93ヶ月瓶内熟成。「パ・オペレ」という用語は、砂糖やリキュールを

追加せずに、同じロットの他のボトルからのワインをデゴルジュマンすることを意味する。

6 4582652577049

A8114 ロンバルディア
Ca del Vent

カ・デル・ヴェント

Brut Pas Opere "Sospiri"

パ・オペレ・ブリュット・ソスピーリ
2012 泡白 750 22,000 56

半アパッシメント状態の葡

萄
Chardonnay

シャルドネのモストフィオーレに、シャルドネをプレスしマセラシオンしたものを加えてバリックで7ヶ月間自然発酵、熟成。自然マロラクティック発

酵。105ヶ月澱と共に瓶内熟成。長期にわたる葡萄葉の成長は、ミネラルの蓄積によりブドウに高い風味をもたらす。5月末から収穫まで

全く雨が降らなかったため、ブドウは水分を失い（平均収量540g）、半アパッシメントの状態となり、その結果、リッチでバターのような、フル

ボディのワインになった。

6 4582652577056

A7758 ロンバルディア
Nicola Gatta

ニコラ・ガッタ

Ombra Brut "30 Lune"

オンブラ・ブリュット・30ルネ
N.V 泡白 750 6,600 完売 SO2無添加

Chardonnay

Pinot Nero

80%シャルドネ、20％ピノ・ネロ。2019年主体で10％程度ソレラ熟成のリザーブワインを使用。ダイレクトプレス後、野生酵母のみで自然

発酵。翌夏前まで古バリックで熟成させてから有機サトウキビの蔗糖で2次醗酵。30ヶ月間シュールリー熟成。SO2無添加。(醗酵由来の

自然生成SO2は32mg/l)

6 4582652575151

A7759 ロンバルディア
Nicola Gatta

ニコラ・ガッタ

Blanc de Blancs Nature "50 Lune"

ブラン・ド・ブラン・ナチュール・50ルネ
N.V 泡白 750 8,900 46 91P:Cellar Tracker Chardonnay

100%シャルドネ。2017年主体で10％程度ソレラ熟成のリザーブワインを使用。ダイレクトプレス後、野生酵母のみで自然発酵。翌夏前

まで古バリックで熟成させてから有機サトウキビの蔗糖で2次醗酵。50ヶ月間シュールリー熟成。SO2無添加。(醗酵由来の自然生成SO2

は32mg/l)ノン・ドサージュ。

6 4582652575168

テクニカルデータ 入数 JAN
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A7760 ロンバルディア
Nicola Gatta

ニコラ・ガッタ

Blanc de Noir Nature "70 Lune"

ブラン・ド・ノワール・ナチュール・70ルネ
N.V 泡白 750 8,900 41 2015年主体 Pinot Nero

100%ピノ・ネロ。2015年主体で10％程度ソレラ熟成のリザーブワインを使用。ダイレクトプレス後、野生酵母のみで自然発酵。翌夏前ま

で古バリックで熟成させてから有機サトウキビの蔗糖で2次醗酵。70ヶ月間シュールリー熟成。SO2無添加。(醗酵由来の自然生成SO2

は30mg/l)ノン・ドサージュ。

6 4582652575175

A7760 ロンバルディア
Nicola Gatta

ニコラ・ガッタ

Blanc de Noir Nature "70 Lune"

ブラン・ド・ノワール・ナチュール・70ルネ
N.V 泡白 750 8,900 41 2015年主体 Pinot Nero

100%ピノ・ネロ。2015年主体で10％程度ソレラ熟成のリザーブワインを使用。ダイレクトプレス後、野生酵母のみで自然発酵。翌夏前ま

で古バリックで熟成させてから有機サトウキビの蔗糖で2次醗酵。70ヶ月間シュールリー熟成。SO2無添加。(醗酵由来の自然生成SO2

は30mg/l)ノン・ドサージュ。

6 4582652575175

A8841 ロンバルディア
Nicola Gatta

ニコラ・ガッタ

Quattrocento Extra Brut "40 Lune"

クワトロチェント・エクストラ・ブリュット・40ルネ
N.V 泡白 750 7,800 11 SO2無添加

Chardonnay

Pinot Nero

70％シャルドネ、30％ピノ・ネロ。2018年主体でソレラ熟成のリザーブワインを10％程度使用。ダイレクトプレス後、野生酵母のみで自然

発酵。翌夏前まで古バリックで熟成させてから有機サトウキビの蔗糖で2次醗酵。40ヶ月間シュールリー熟成。SO2無添加。(醗酵由来の

自然生成SO2は34mg/l)　ドサージュ3g/L。3月と10月にデゴルジュマンを行う。

6 4582652581831

A8842 ロンバルディア
Nicola Gatta

ニコラ・ガッタ

Rose de Noir Nature "60 Lune"

ロゼ・ド・ノワール・ナチュール・60ルネ
N.V 泡ロゼ 750 8,900 26 SO2無添加 Pinot Nero

100％ピノ・ネロ。2016年主体でソレラ熟成のリザーブワインを10％程度使用。野生酵母のみで自然発酵。1日間のショートマセレーショ

ン。翌夏前まで古バリックで熟成させてから有機サトウキビの蔗糖で2次醗酵。60ヶ月間シュールリー熟成。SO2無添加。(醗酵由来の自

然生成SO2は32mg/l)　ノン・ドサージュ。

6 4582652581848

A0874 ピエモンテ
La Caudrina

ラ・カウドリーナ

Asti Spumante "La Selvatica"

アスティ・スプマンテ・ラ・セルヴァティカ
N.V 泡甘 750 2,700 〇

91P:Vinos

ロマーノ・レヴィによるエチ

ケット

Moscato

Bianco

1975年植樹の畑。収穫後、低温で1日休ませてから珪藻土のフィルターにかけて固形物やバクテリアを取り除いてアウトクラーヴェで発酵開

始。アルコールが7.5％まで上がったら5度まで冷やして発酵を止めてフィルターにかけて酵母を取り除きボトリング。ガス圧は5.7バール。
12 4560450038658

A3349 ピエモンテ
La Caudrina

ラ・カウドリーナ

Asti Spumante "La Selvatica" HF

アスティ・スプマンテ・ラ・セルヴァティカ・ハーフ
N.V 泡甘 375 1,600 〇

91P:Vinos

ロマーノ・レヴィによるエチ

ケット

Moscato

Bianco

1975年植樹の畑。収穫後、低温で1日休ませてから珪藻土のフィルターにかけて固形物やバクテリアを取り除いてアウトクラーヴェで発酵開

始。アルコールが7.5％まで上がったら5度まで冷やして発酵を止めてフィルターにかけて酵母を取り除きボトリング。ガス圧は5.7バール。
12 4560450077077

A8088 ピエモンテ
La Caudrina

ラ・カウドリーナ

Moscato d'Asti "La Caudrina"

モスカート・ダスティ・ラ・カウドリーナ
2021 微白 750 2,500 〇 平均樹齢38年

Moscato

Bianco

色々な畑のモスカート・ビアンコをアッサンブラージュするのが「モスカアート・ダスティ・カウドリーナ」。平均樹齢は38年でフレッシュな典型的スタ

イル。収穫後、低温で1日休ませてから珪藻土のフィルターにかけて固形物やバクテリアを取り除いてアウトクラーヴェで発酵開始。アルコール

が5％まで上がったら5度まで冷やして発酵を止めてフィルターにかけて酵母を取り除きボトリング。ガス圧は2.5バール。

6 4582652576967

A6761 ピエモンテ
La Caudrina

ラ・カウドリーナ

Barbera Frizzante "La Guerriera"

バルベーラ・フリッツァンテ・ラ・グエッリエラ
2020 微赤 750 2,300 〇 地元用 Barbera

祖父の時代のバルベーラを復活させた微発泡バルベーラ。畑はバルベーラにとって最高の環境、ニッツァ・モンフェラート。1975年に植樹され

た1haの南-南東向き斜面の畑。標高280mの丘の中腹に位置。アウトクラーヴェで6日間の短期マセラシオンをしながら発酵。短いマセラ

シオンで毎日飲める気軽なバルベーラを目指している。ガスを残した状態でボトリング。

12 4560450099765

A8607 アオスタ
Maley

マレイ

Cidre du St. Bernard Methode Ancestrale

シードル・サン・ベルナール・アンセストラーレ
[2022] ｼｰﾄﾞﾙ 750 2,800 〇 メトド・アンセストラル 林檎,洋ナシ

発酵は大きな樽の中で自然酵母のみでゆっくりと進んでいく。培養酵母や砂糖、酸などは何も足すことはない。アルコールが2.5％まで上

がった段階で冷却し、フィルターに通す。その後、ボトルに移し、更に発酵が進んでいくことで天然の発泡を手に入れる。この手法で醸した

シードルは長く還元状態にあるので、少し空気と触れさせて開かせてあげなくてはいけない。

6 4582652579845

A8971 アオスタ
Maley

マレイ

Cidre Matterhorn Methode Charmat

シードル・マッターホルン・メトド・シャルマ
[2022] ｼｰﾄﾞﾙ 750 3,400 〇 6 4582652582807

A7255 アオスタ
Cave du Vin Blanc de Morgex

カーヴ・デュ・ヴァン・ブラン・ド・モルジェー

Blanc de Morgex et de La Salle

ブラン・ド・モルジェー・エ・デ・ラ・サッレ
2020 白 750 2,800 81 古いクローン Prié Blanc

100％プリエ・ブランでこの地域に伝わる古いクローン。厳しい選果後、ソフトプレス。発酵・熟成はステンレスタンクを使用。より冷涼で酸度

の高いモルジェ地区の葡萄と標高は高いが平地で暖かい地域であるサッレ地区の熟度の高い葡萄をアッサンブラージュすることでバランスを

取るのが、この地方の伝統。

12 4582652571443

A8693 アオスタ
Cave du Vin Blanc de Morgex

カーヴ・デュ・ヴァン・ブラン・ド・モルジェー

Blanc de Morgex et de la Salle "Rayon"

ブラン・ド・モルジェー・エ・デ・ラ・サッレ・レイヨン
2020 白 750 3,200 〇

その年で最もよい畑の葡

萄
Prié Blanc

100％プリエ・ブランでこの地域に伝わる古いクローン。厳しい選果後、ソフトプレス。発酵・熟成はステンレスタンクを使用。より冷涼で酸度

の高いモルジェ地区の葡萄と標高は高いが平地で暖かい地域であるサッレ地区の熟度の高い葡萄をアッサンブラージュすることでバランスを

取るのが伝統。レイヨンは、その年で最も出来の良かった畑をセレクトして造る。

12 4582652580704

A9624 アオスタ
Cave du Vin Blanc de Morgex

カーヴ・デュ・ヴァン・ブラン・ド・モルジェー

Blanc de Morgex "Extra Brut"

ブラン・ド・モルジェー・エクストラ・ブリュット
2020 泡白 750 3,900 新入港 〇

プリエ・ブランの高い酸を表

現
Prié Blanc

100％プリエ・ブランでこの地域に伝わる古いクローン。高い酸度のプリエ・ブランの個性を活かす為に造られたスプマンテ。1次発酵はステンレ

スタンクで低温をキープしながら行い、瓶内2次発酵。その後17ヶ月以上のシュール・リー熟成を経てデゴルジュマン。アルコールは11.5％程

度と低め。

6 4582652586966

A7302 アオスタ
Vintage

ヴァンタージュ

Vigne Vintage

ヴィーニュ・ヴァンタージュ
[2020] 赤 750 6,200 94 耕作放棄畑を再生

Barbera, Dol, Petit

Rouge, Ci

アオスタらしいブレンドワイン。ステンレスタンクとファイバーグラスで醸造。シャンバーブにある耕作放棄畑を再生。標高650m。樹齢は30～

80年と高樹齢で素晴らしいポテンシャル。5年かけて自然栽培を基本に仕立ても変更し、再生してきた。フレッシュさと少しのスパイシーさは

シャンバーブのテロワールを素直に表現している。主体はバルベーラでワインに深み、色調、旨味を与えてくれる。素直で少しラズベリーのよ

う。高い樹齢で収量の少ない畑の場合、敢えて何もする必要は無い。表現力を持った葡萄がテロワールの個性を素直に引き出すのです。

6 4582652571917

A7303 アオスタ
Vintage

ヴァンタージュ

Merendendi

メレンデンディ
[2021] ロゼ 750 6,200 75 希少なアオスタのロゼ Petit Rouge, Syrah

アオスタにはロゼワインはありません。エリザベッタの祖父はサルディーニャ出身で、そこには沢山ロゼワインがあったのです。自然発酵が終了し

たらステンレスタンクに移して9ヶ月熟成。上澄みだけをボトリングして3ヶ月熟成。粘土と岩が多いシャンバーブの古い畑の葡萄を使用。通常

のフレッシュで軽いロゼではなく、ストラクチャーがあり、力強く、個性があります。高い樹齢の葡萄はロゼでも十分に土地の個性を汲み上げま

す。尊大で傲慢なくらいのロゼワイン。

6 4582652571924

A7304 アオスタ
Vintage

ヴァンタージュ

Promenade d'Automne

プロムナード・ド・トンヌ
[2020] ロゼ 750 6,400 〇 女性4人の空の散歩 Gamay

100％ガメイ。葡萄は友人のステファノから購入。彼らが保有する葡萄畑は、代々家族で守り続けていて非常に古く樹齢も高い。全房の葡

萄を、女性4人（もちろん当主のエリザベッタも）で足で潰す。そこからワイン名は「4人女性の空の散歩」。ファイバーグラスのタンクで10ヶ月

間、ステンレスタンク2ヶ月間熟成。2021年9月にボトリングし9ヶ月間瓶熟を経てリリース。

6 4582652571931

A7305 アオスタ
Vintage

ヴァンタージュ

Tour des Fouines

トゥール・デ・フウィン
[2020] 赤 750 7,900 28 葡萄畑の場所がワイン名 Gamay

遅積みのガメイを100％使用。こちらもステファノの葡萄を使用。50％全房を使用。ワイン名の由来は、サッレにある小さな教会のすぐ下に

ある葡萄畑の場所。古いバリックで12ヶ月間、ステンレスタンクで3ヶ月間熟成。ボトリング後数か月間瓶熟を経てリリース。
6 4582652571948

A7306 アオスタ
Vintage

ヴァンタージュ

Doums de Janas

ドムス・デ・ジャナス
[2020] 赤 750 7,700 〇 サルデーニャの葡萄

Cannonau, Carignano,

Monica di Sardegnia

当主の叔父マルコの葡萄を使用。叔父はサルデーニャの小さな町ヌッリ（カリアリのすぐ上にある南部地域）にあった古い家族経営の葡萄

畑を復元、赤と白の混植の畑。9月中旬に自ら手摘みで収穫。50％全房を使用。古いバリックで15ヶ月間、ステンレスタンクで3ヶ月間熟

成。2022年4月にボトリング。

6 4582652571955

A7564 アオスタ
La Crotta di Vegneron

ラ・クロッタ・ディ・ヴィニュロン

Pinot Noir (vinificato in Bianco)

ピノ・ノワール・ヴィニフィカート・イン・ビアンコ
2021 白 750 2,800 完売 ピノ・ノワールの白 Pinot Noir

100％ピノ・ノワール。南東から南西に位置する標高450～650mの畑（Nus, Quart, Chambave, Verrayes, Saint-Denis, Ch

âtillon, Saint-Vincent）沖積土壌に砂が混じる土壌。仕立てはグイヨ。9月中旬に収穫し、ステンレスタンクのみで12度程度から発酵

開始。熟成もステンレスタンクのみで5ヶ月。年によるが果皮の色が出て玉ねぎ色になる。

6 4582652573980

A8695 アオスタ
La Crotta di Vegneron

ラ・クロッタ・ディ・ヴィニュロン

Pinot Noir (vinificato in Bianco)

ピノ・ノワール・ヴィニフィカート・イン・ビアンコ
2022 白 750 2,900 〇 ピノ・ノワールの白 Pinot Noir

100％ピノ・ノワール。南東から南西に位置する標高450～650mの畑（Nus, Quart, Chambave, Verrayes, Saint-Denis, Ch

âtillon, Saint-Vincent）沖積土壌に砂が混じる土壌。仕立てはグイヨ。9月中旬に収穫し、ステンレスタンクのみで12度程度から発酵

開始。熟成もステンレスタンクのみで5ヶ月。年によるが果皮の色が出て玉ねぎ色になる。

6 4582652580728

A7565 アオスタ
La Crotta di Vegneron

ラ・クロッタ・ディ・ヴィニュロン

Pinot Noir (vinificato in Rosso)

ピノ・ノワール・ヴィニフィカート・イン・ロッソ
2021 赤 750 2,900 74 ピノ・ノワールの赤 Pinot Noir

100％ピノ・ノワール。9月中旬に収穫し、発酵前に24時間低温浸漬して香をモストに移してから発酵開始。ブルゴーニュから伝わった醸造

法。23度程度で10日間マセラシオン。1日1回ポンピングオーバー。発酵終了後、ラッキングをしてからステンレスタンクで8ヶ月間熟成してか

らボトリング。

6 4582652573997

A8696 アオスタ
La Crotta di Vegneron

ラ・クロッタ・ディ・ヴィニュロン

Chambave Muscat

シャンバーヴ・ミュスカ
2021 白 750 3,200 98 辛口ミュスカ Muscat Blanc

100％ミュスカ。標高450～680mの色々な畑のミュスカを使用。標高によって収穫時期も違い、最も高い畑は10月に入ってからの収穫。

16度以下で36～48時間低温マセラシオンすることでミュスカ本来の香をモストに移してから発酵開始。発酵終了後はステンレスタンクで5ヶ

月間シュール・リー。毎日バトナージュ。

6 4582652580735

A7567 アオスタ
La Crotta di Vegneron

ラ・クロッタ・ディ・ヴィニュロン

Chambave Muscat "Attente"

シャンバーヴ・ミュスカ・アテンテ
2019 白 750 4,000 〇

標高450～680m複数

の畑

Muscat Blanc

Muscat Grains

ミュスカ・ブランだけでなくミュスカ・グレインをアッサンブラージュしている。標高450～680mの色々な畑のミュスカを使用。標高によって収穫

時期も違い、最も高い畑は10月に入ってからの収穫。16度以下で36～48時間低温マセラシオンすることでミュスカ本来の香をモストに移

してから発酵開始。発酵終了後はステンレスタンクで40ヶ月間シュール・リー。毎日バトナージュ。

6 4582652574017

695U4 アオスタ
La Crotta di Vegneron

ラ・クロッタ・ディ・ヴィニュロン

Chambave Moscato Passito "Prieure"

シャンバーヴ・モスカート・パッシート・プリューレ
2014 甘 500 5,600 56 シャンバーヴの伝統酒 Muscat Blanc

100％ミュスカ。標高450～680mの色々な畑のミュスカを使用。酸度を高めに残した状態で収穫し、自然風の入る部屋でゆっくりと乾燥

させる。12月の冷たく乾燥した風が乾燥を仕上げる。翌年に圧搾し、古樽で発酵。12ヶ月間熟成させてからボトリング。
6 4560450055747

A8554 アオスタ
Les Cretes

レ・クレーテ

Bianco Monblanc

ビアンコ・モンブラン
[2022] 白 750 2,600 〇 多品種ブレンド

Ch, Muller

PG, PA

プティ・アルヴィン、シャルドネ、ミュラー・トゥルガウ、ピノ・グリージョのアッサンブラージュ。18度の低温に保たれたタンク内で12日間の発酵。

シュール・リーの状態で6ヶ月間ステンレスで熟成後、ボトリング。アロマティックな品種がブレンドされているので早いうちから楽しめるのが最大

の魅力。

12 4582652579609

A8555 アオスタ
Les Cretes

レ・クレーテ

Petite Arvine

プティ・アルヴィン
2022 白 750 3,900 〇 伝統的品種 Petit Arvine

100％プティ・アルヴィン。スイスとアオスタで最も重要な白品種。空気圧で優しくプレスし、18度の低温に保たれたタンク内で12日間の発

酵。シュール・リーの状態で2ヶ月間ステンレスで熟成後、ボトリング。グレープフルーツからパッションフルーツのような甘い香に岩塩の塩味が

加わる。決して強いワインではないが余韻は細いながらも長く続く。ステンレスタンクのみ。

6 4582652579616

A7056 アオスタ
Les Cretes

レ・クレーテ

Petite Arvine "Fluer"

プティ・アルヴィン・フルール
2020 白 750 5,600 32 完売間近

モンジョヴェに位置する単

一畑
Petit Arvine

葡萄畑はモンジョヴェ。砂質を含む柔らかなモレーン土壌。南向き斜面で標高は550-650m。収穫は9月下旬。ソフトプレス後、12日間

低温マセラシオン（18度）。バトナージュしながら9ヶ月間シュール・リー。初ヴィンテージは2014年。年間生産量：3,300本
6 4582652570620

A9028 アオスタ
Les Cretes

レ・クレーテ

Chardonnay

シャルドネ
2022 白 750 4,500 〇 2ヵ月シュール・リー Chardonnay

100％シャルドネ。アルマイヴィーユとフリッソニエーレの2つの村の葡萄をアッサンブラージュ。標高は600～850m。空気圧で優しくプレスし、

18度の低温に保たれたタンク内で12日間の発酵。シュール・リーの状態で2ヶ月間ステンレスで熟成後、ボトリング。南斜面のシャルドネな

ので日照量が多く完熟し、南国フルーツのようなニュアンスが特徴。

12 4582652583347

A8807 アオスタ
Les Cretes

レ・クレーテ

Chardonnay "Cuvee Bois"

シャルドネ･キュヴェ・ボワ
2021 白 750 8,600 〇 5StarWines:Vinitaly Chardonnay

100％シャルドネ。アルマヴィーユとフリッソニエーレの2つの村の最良の区画をアッサンブラージュする。空気圧で軽くプレスしたフリーランジュー

スのみを300lのバリックに入れて発酵。一部新樽も使用。発酵終了後、シュール・リーの状態で１１ヶ月熟成。その間、毎日バトナージュを

することで旨みを得ている。

6 4582652581497

A8808 アオスタ
Les Cretes

レ・クレーテ

La Sabla

ラ・サブラ
[2020] 赤 750 3,300 93 3品種ブレンド

Fumin, Cornalin

Mayolet

アルマヴィーユの3つの葡萄畑、ラ・サブラ、ブッフェリア、サッゼーの葡萄をアッサンブラージュ。砂質とモレーンの混合土壌で西向き斜面。標高

は650m。収穫は10月末。破砕・除梗後、22度に温度管理されたステンレスタンクにて8-10日間マセラシオン、発酵。瓶内熟成6ヶ月

間。フミン、コルナリン、マヨレの土着品種3種をブレンドした、レ・クレテスの中でも由緒あるワイン。

12 4582652581503

A7059 アオスタ
Les Cretes

レ・クレーテ

Fumin

フミン
2019 赤 750 5,400 18 100％フミンの元祖 Fumin

100％フミン。フミンは元々ブレンド用補助品種だったが、レ・クレーテが初めて単一品種でワインに仕上げた。アイマヴィーユのラ・トゥール畑と

レ・クレーテ畑のアッサンブラージュ。15日間28度以下でステンレスタンク発酵。マセラシオンは発酵前を含め20日間。その後、古バリックに

移して12ヶ月熟成。更に瓶内で12ヶ月熟成。

6 4582652570651

A9029 アオスタ
Les Cretes

レ・クレーテ

Fumin

フミン
2021 赤 750 5,900 - 入港予定 100％フミンの元祖 Fumin

100％フミン。フミンは元々ブレンド用補助品種だったが、レ・クレーテが初めて単一品種でワインに仕上げた。アイマヴィーユのラ・トゥール畑と

レ・クレーテ畑のアッサンブラージュ。15日間28度以下でステンレスタンク発酵。マセラシオンは発酵前を含め20日間。その後、古バリックに

移して12ヶ月熟成。更に瓶内で12ヶ月熟成。

6 4582652583354
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A8253 アオスタ
Les Cretes

レ・クレーテ

Merlot

メルロー
2018 赤 750 6,400 〇 山のメルロー Merlot

娘のエレオノーラとエレナの「アオスタのテロワールで、非常に芳醇でエレガントな山のメルローを育てる」という挑戦と革新へ熱い想いから生ま

れたワイン。砂質とモレーンの混合土壌で北西向き斜面。標高は650m。収穫は10月中旬。破砕・除梗後、ステンレスタンクで15日間マ

セラシオン、発酵。300Lのオーク樽で18ヶ月間熟成後、瓶内熟成12ヶ月間。

6 4582652577469

A7400 トレンティーノ
Foradori

フォラドーリ

Lezer

レゼール
2021 赤 750 3,000 〇

24時間マセラシオン

93P:The Wine Front

Teroldego

Lagrein

2017年、雹害で40％の葡萄が被害を受けた。残った葡萄を24時間の短いマセラシオンで軽いワインを醸造してみたところ、非常に個性

的でテロルデゴの個性も反映させたワインが造れたので毎年、少量造ることにした。セメント、アンフォラ、ステンレスの各容器で一部、全房を

使って発酵。春先にアッサンブラージュして2ヶ月間落ち着かせてから出荷。

12 4582652572891

A6730 トレンティーノ
Foradori

フォラドーリ

Teroldego "Foradori"

テロルデゴ・フォラドーリ
2020 赤 750 3,500 〇 13の畑の葡萄 Teroldego

メッツォロンバルドに所有する自社畑。花崗岩や斑岩が豊富な堆積土壌が中心で砂利、砂地の畑も。ビオディナミの導入で収量が落ち、

凝縮度は高まった。13の別々の畑の葡萄をアッサンブラージュすることで畑の個性ではなく、テロルデゴという品種の個性を表現する。発酵

はセメントタンクで野性酵母のみ。熟成はセメントと大樽を併用して12ヶ月。

6 4560450099451

A5614 トレンティーノ
Foradori

フォラドーリ

Teroldego "Sgarzon" Anfora

テロルデゴ・スガルツォン・アンフォラ
2019 赤 750 5,000 完売 砂利 Teroldego

砂岩質。河川による深さ30ｃｍの堆積土に覆われ、小石を多く含む単一畑スガルツォン。スガルツォ（Sgarzo）とはカンポ・ロタリアーノに

あるスガルツォン畑の中の葡萄樹の枝の呼び名。ここで育つ葡萄はとても丈夫で、涼しい気候でも完熟する。平坦になりがちなテロルデゴに

アクセントを与えてくれる。除梗後、アンフォラで発酵、熟成。マセラシオン8ヶ月。

6 4560450092490

A6734 トレンティーノ
Foradori

フォラドーリ

Teroldego "Sgarzon" Anfora

テロルデゴ・スガルツォン・アンフォラ
2020 赤 750 5,000 97 砂利 Teroldego

砂岩質。河川による深さ30ｃｍの堆積土に覆われ、小石を多く含む単一畑スガルツォン。スガルツォ（Sgarzo）とはカンポ・ロタリアーノに

あるスガルツォン畑の中の葡萄樹の枝の呼び名。ここで育つ葡萄はとても丈夫で、涼しい気候でも完熟する。平坦になりがちなテロルデゴに

アクセントを与えてくれる。除梗後、アンフォラで発酵、熟成。マセラシオン8ヶ月。

6 4560450099499

A5384 トレンティーノ
Foradori

フォラドーリ

Teroldego "Sgarzon" Cilindrica

テロルデゴ・スガルツォン・シリンドリカ
2018 赤 750 5,900 2 完売間近 シリンドリカ＝アンフォラ Teroldego

砂岩質。河川による深さ30ｃｍの堆積土に覆われ、小石を多く含む単一畑スガルツォン。"テロルデゴ・スガルツォン・アンフォラ"をシリンドリ

カという特殊なアンフォラで更に1年間熟成。シリンドリカは縦長円柱型で350リットルと少し小さめのアンフォラ。軽やかでエアリーな仕上がり。

垂直的で余韻は上方向に真っ直ぐ伸びていくよう。

6 4560450090663

A5615 トレンティーノ
Foradori

フォラドーリ

Teroldego "Morei" Anfora

テロルデゴ・モレイ・アンフォラ
2019 赤 750 5,000 40 完売間近 粘土 Teroldego

メッゾロンバルド村にある砂利、砂を豊富に含むノーチェ川に隣接する堆積土壌。2.5ha のうち1ha に葡萄を植えていて10年以上ビオディ

ナミを実践。モレイという言葉は方言で暗い茶色や濃い色を意味する。根はノーチェ川が運んだ砂岩の隙間にくるくると深く入り込み、ミネラ

ル感の強い、凝縮したワインを生み出す。除梗後、で発酵、熟成。マセラシオン8ヶ月。

6 4560450092506

A6735 トレンティーノ
Foradori

フォラドーリ

Teroldego "Morei" Anfora

テロルデゴ・モレイ・アンフォラ
2020 赤 750 5,000 68

粘土

94P:Jancis

Robinson

Teroldego

メッゾロンバルド村にある砂利、砂を豊富に含むノーチェ川に隣接する堆積土壌。2.5ha のうち1ha に葡萄を植えていて10年以上ビオディ

ナミを実践。モレイという言葉は方言で暗い茶色や濃い色を意味する。根はノーチェ川が運んだ砂岩の隙間にくるくると深く入り込み、ミネラ

ル感の強い、凝縮したワインを生み出す。除梗後、で発酵、熟成。マセラシオン8ヶ月。

6 4560450099505

A4286 トレンティーノ
Foradori

フォラドーリ

Granato

グラナート
2017 赤 750 8,600 新入港 〇

95P:Wines Critic,

93P:WS
Teroldego

平均樹齢80年の古樹が育つ4ヶ所の畑でカンポロタリアーノとメッツォロンバルドに分かれている。石の多い堆積土壌で昔ながらのペルゴラ仕

立が残っている。発酵は一部全房で大樽開放桶を使用。熟成もオーストリア産大樽で15ヶ月。最もポテンシャルが高い葡萄なのでアンフォ

ラ等は使わず、大樽で長く熟成させる。

6 4560450084068

A5616 トレンティーノ
Foradori

フォラドーリ

Granato

グラナート
2018 赤 750 8,800 〇

94P:Falstaff,

90P:CellarTracker
Teroldego

平均樹齢80年の古樹が育つ4ヶ所の畑でカンポロタリアーノとメッツォロンバルドに分かれている。石の多い堆積土壌で昔ながらのペルゴラ仕

立が残っている。発酵は一部全房で大樽開放桶を使用。熟成もオーストリア産大樽で15ヶ月。最もポテンシャルが高い葡萄なのでアンフォ

ラ等は使わず、大樽で長く熟成させる。

6 4560450092513

A6059 トレンティーノ
Foradori

フォラドーリ

Manzoni Bianco "Fontanasanta"

マンツォーニ・ビアンコ・フォンタナサンタ
2020 白 750 3,800 60 アカシアの大樽 Manzoni Bianco

石灰分を多く含む粘土質の土壌がトレントの背後に広がる丘陵地、フォンタナサンタの特徴。マンツォーニ・ビアンコは9月の終わり頃に完熟

を迎える。マンツォーニ・ビアンコはリースリング・レナーノと、ピノ・ビアンコの交配種。セメントタンクで発酵。2週間のマセラシオンで果皮からの

成分を抽出する。熟成はアカシアの樽で12ヶ月。

6 4560450095026

A7974 トレンティーノ
Foradori

フォラドーリ

Manzoni Bianco "Fontanasanta"

マンツォーニ・ビアンコ・フォンタナサンタ
2021 白 750 4,000 〇 アカシアの大樽 Manzoni Bianco

石灰分を多く含む粘土質の土壌がトレントの背後に広がる丘陵地、フォンタナサンタの特徴。マンツォーニ・ビアンコは9月の終わり頃に完熟

を迎える。マンツォーニ・ビアンコはリースリング・レナーノと、ピノ・ビアンコの交配種。セメントタンクで発酵。2週間のマセラシオンで果皮からの

成分を抽出する。熟成はアカシアの樽で12ヶ月。

6 4582652576264

A6732 トレンティーノ
Foradori

フォラドーリ

Nosiola "Fontanasanta" Anfora

ノジオラ・フォンタナサンタ・アンフォラ
2020 白 750 5,400 21 アンフォラ Nosiola

ノジオラは昔、皮ごと発酵させるのが一般的だった。活力のある葡萄、ビオディナミ農法によって得られたエネルギー。これらが合わさった時、ア

ンフォラを使って長期間のマセラシオンが必要になったことに気が付いた。アンフォラで8ヶ月マセラシオン。果皮に含まれるタンニンに守られなが

ら、ゆっくりと葡萄のエキスを抽出し、ノジオラの表現力を最大限に引き出す。

6 4560450099475

A8449 トレンティーノ
Foradori

フォラドーリ

Nosiola "Fontanasanta" Anfora

ノジオラ・フォンタナサンタ・アンフォラ
2021 白 750 5,600 新入港 〇 アンフォラ Nosiola

ノジオラは昔、皮ごと発酵させるのが一般的だった。活力のある葡萄、ビオディナミ農法によって得られたエネルギー。これらが合わさった時、ア

ンフォラを使って長期間のマセラシオンが必要になったことに気が付いた。アンフォラで8ヶ月マセラシオン。果皮に含まれるタンニンに守られなが

ら、ゆっくりと葡萄のエキスを抽出し、ノジオラの表現力を最大限に引き出す。

6 4582652578886

A5382 トレンティーノ
Foradori

フォラドーリ

Pinot Grigio "Fuoripista" Anfora

ピノ・グリージョ・フォーリピスタ・アンフォラ
2019 白 750 5,400 84 アンフォラ Pinot Grigio

フルーティーで平凡なピノ・グリージョがトレンティーノのピノ・グリージョと思われるのが嫌で造り始めたワイン。ビオディナミの友人の畑の葡萄を

遅摘みして、アンフォラで発酵。マセラシオンは8ヶ月。グリ品種の色素とタンニンを利用して酸化防止剤なしで醸造。
6 4560450090649

A6733 トレンティーノ
Foradori

フォラドーリ

Pinot Grigio "Fuoripista" Anfora

ピノ・グリージョ・フォーリピスタ・アンフォラ
2020 白 750 5,600 - 入港予定 アンフォラ Nosiola

ノジオラは昔、皮ごと発酵させるのが一般的だった。活力のある葡萄、ビオディナミ農法によって得られたエネルギー。これらが合わさった時、ア

ンフォラを使って長期間のマセラシオンが必要になったことに気が付いた。アンフォラで8ヶ月マセラシオン。果皮に含まれるタンニンに守られなが

ら、ゆっくりと葡萄のエキスを抽出し、ノジオラの表現力を最大限に引き出す。

6 4560450099482

A6359 トレンティーノ
Salvetta

サルヴェッタ

Nosiola Vigenti delle Dolomiti

ノジオラ・ヴィニェーティ・デッレ・ドロミティ
2018 白 750 3,600 〇 マセラシオンは7日～14日 Nosiola

収穫後、手で軽く破砕して、果皮ごとアカシアの木樽で発酵開始。野生酵母のみ。マセラシオンは7日～14日。葡萄の状態によって決め

る。発酵が終わっても澱引きせずに澱と一緒にしておき、アカシア樽で6～7ヶ月熟成させ、翌年の夏前にボトリング。アカシア特有のハチミツ

のような香が伝統的ノジオラ醸造。年産700ケース。

6 4560450097174

A6360 トレンティーノ
Salvetta

サルヴェッタ

Vino Santo Trentino HF

ヴィノ・サント・トレンティーノ・ハーフ
2016 甘 375 8,000 14 完売間近 伝統的ヴィン・サント Nosiola

伝統的ヴィン・サント。ノジオラの果皮がピンク色になる11月まで待って収穫。自然風のみで、ゆっくり乾燥させて、マードレを加えて4月頃か

ら発酵を始める。発酵は野性酵母のみ、温度管理もしないので3年続くこともある。最低でも5年間樽熟成してからボトリング。この地域でし

かノジオラのヴィン・サント造りは許されていない。

4 4560450097181

A9063 トレンティーノ
Pojer & Sandri

ポイエル・エ・サンドリ

Nosiola (SC)

ノジオラ
2022 白 750 2,900 〇 典型的スタイル Nosiola

ノジオラの典型的スタイル。ファエドのコヴェリ・エルティ（標高300m）とプラ・グランド(標高550m)の畑の葡萄を使用。仕立は伝統的ペル

ゴラ。ステンレスタンクで低温発酵。窒素で酸化から守りながら、ステンレスタンクで6ヶ月熟成。リンゴ、洋ナシのような香に少しヘーゼルナッツ

のニュアンスが出るのがノジオラの特徴。

6 4582652583606

A9064 トレンティーノ
Pojer & Sandri

ポイエル・エ・サンドリ

Muller Thurgau "Palai"

ミュラー・トゥルガウ・パライ
2022 白 750 2,900 〇 石灰岩 Muller Thurgau

標高550～750mの南西向き斜面に位置する単一畑パライは石灰土壌なので収量が少なく凝縮する。上部と下部で熟度や酸度が違う

ので、これをアッサンブラージュしてバランスをとる。ガルダ湖からの風が1年を通して吹いているので湿気がなく、乾燥しているので病気が少な

い。土壌は泥灰土の下に石灰層がある。ステンレスタンクで低温発酵。窒素で酸化から守りながら、ステンレスタンクで6ヶ月熟成。

6 4582652583613

A9066 トレンティーノ
Pojer & Sandri

ポイエル・エ・サンドリ

Chardonnay

シャルドネ
2022 白 750 3,000 53 4つの畑 Chardonnay

ファエドのピアネッツィ、コヴェリ、モリーニ、パライの4つの畑のアッサンブラージュ。標高は300～750m。砂岩、シルト岩を含み、ドロミテの玄

武岩も存在する。地中は粘土質、石灰岩、マールの混合土壌。ステンレスタンクで低温発酵後、マロラクティックから古バリックに入れてその

まま熟成。6ヶ月熟成してからアッサンブラージュ。

6 4582652583637

A9065 トレンティーノ
Pojer & Sandri

ポイエル・エ・サンドリ

Traminer Aromatico (SC)

トラミネール・アロマティコ
2022 白 750 3,400 〇

アルザスから移植したク

ローン

Gewurz

traminer

ファエドのコヴェリ畑に植えられたゲヴュルツトラミネール。標高は300mで、アルザスから移植したクローンに好相性。ステンレスタンクで低温発

酵。窒素で酸化から守りながら、ステンレスタンクで6ヶ月熟成。この品種の香を活かす為に、酸素との接触を制限しながら還元しないように

調整している。

6 4582652583620

A7701 トレンティーノ
Pojer & Sandri

ポイエル・エ・サンドリ

Sauvignon Blanc (SC)

ソーヴィニヨン・ブラン
2021 白 750 3,200 〇 火山岩 Sauvignon B

チェンブラにある畑で火山岩が混じる粘土質土壌なのでミネラル感に優れるが、派手な芳香はない。仕立てはソーヴィニヨン・ブランでは珍し

い伝統的ペルゴラを採用。ステンレスタンクで低温発酵。窒素で酸化から守りながら、ステンレスタンクで6ヶ月熟成。
6 4582652574888

A9125 トレンティーノ
Pojer & Sandri

ポイエル・エ・サンドリ

Riesling

リースリング
2022 白 750 3,400 〇 アカシア樽

Riesling

Renano

リースリング・レナーノ100％。ファエドの標高400mの畑で石灰岩土壌に赤土が混じっている土壌で鉄分を多く含む。ステンレスタンクで発

酵後、この地方の伝統であるアカシアの大樽に入れて6ヶ月～8ヶ月熟成。リースリングは骨格が大きいのでアカシアのハチミツのような香と非

常に相性が良い。

6 4582652584061

A7975 トレンティーノ
Pojer & Sandri

ポイエル・エ・サンドリ

"Monogramma" Selezione Muller Thurgau

モノグラマ・セレッツィオーネ・ミュラー・トゥールガウ
2019 白 750 4,200 〇

マッサル・セレクション

遅積み
MullerThurgau

標高650mの南向き斜面。オラ・デル・ガルダの影響で大変風通しが良い地域。まさにドロマイト岩と砂岩・シルト岩・マールといったウェルフェ

ニアン堆積物との間にあるトロデナ断層に位置し、多く石が混じったシルト質砂質土壌で30-100センチの深さで変化する。葡萄樹のバラン

スも良い最良の畑。出来る限り収穫を遅らせ葡萄を完熟させる。ステンレスタンクで低温発酵。窒素で酸化から守りながら、ステンレスタンク

で4ヶ月間熟成。4月のボトリング後、24ヶ月間の瓶熟。

6 4582652576271

A7977 トレンティーノ
Pojer & Sandri

ポイエル・エ・サンドリ

"Monogramma" Selezione Traminer Aromatico

モノグラマ・セレッツィオーネ・トラミネール・アロマティコ
2019 白 750 4,200 13 完売間近

マッサル・セレクション

遅積み

Gewurz

traminer

フェアドに位置し、標高300mの南西向き斜面。オラ・デル・ガルダの影響で風通しが良い地域。岩、シルト岩、ローム岩、石灰岩やドロマイ

トといった漂流物が堆積した海洋起源の土壌。深さは30-100ｍでシルト砂質タイプで砂利を多く含む。葡萄樹のバランスも良い最良の

畑。出来る限り収穫を遅らせ葡萄を完熟させる。ステンレスタンクで低温発酵。窒素で酸化から守りながら、ステンレスタンクで4ヶ月間熟

成。4月のボトリング後、24ヶ月間の瓶熟。

6 4582652576295

A8558 トレンティーノ
Pojer & Sandri

ポイエル・エ・サンドリ

"Monogramma" Selezione Traminer Aromatico（SC）

モノグラマ・セレッツィオーネ・トラミネール・アロマティコ
2020 白 750 4,200 新入港 〇

マッサル・セレクション

遅積み

Gewurz

traminer

フェアドに位置し、標高300mの南西向き斜面。オラ・デル・ガルダの影響で風通しが良い地域。岩、シルト岩、ローム岩、石灰岩やドロマイ

トといった漂流物が堆積した海洋起源の土壌。深さは30-100ｍでシルト砂質タイプで砂利を多く含む。葡萄樹のバランスも良い最良の

畑。出来る限り収穫を遅らせ葡萄を完熟させる。ステンレスタンクで低温発酵。窒素で酸化から守りながら、ステンレスタンクで4ヶ月間熟

成。4月のボトリング後、24ヶ月間の瓶熟。

6 4582652579647

A8559 トレンティーノ
Pojer & Sandri

ポイエル・エ・サンドリ

"Monogramma" Selezione Riesling（SC）

モノグラマ・セレッツィオーネ・リースリング
2020 白 750 4,200 〇

マッサル・セレクション

遅積み
Riesling

チェンブラ谷の脇、標高450mの東向き斜面。古代氷河の後退後、小川の働きによって形成された、丸みを帯びた小石を含んだ斑岩と砂

質の土壌で濃い茶色のリッチな土壌。葡萄樹のバランスも良い最良の畑。出来る限り収穫を遅らせ葡萄を完熟させる。ステンレスタンクで

発酵後、この地方の伝統であるアカシアの大樽に入れて4ヶ月間熟成。4月のボトリング後、24ヶ月間の瓶熟。

6 4582652579654

A9126 トレンティーノ
Pojer & Sandri

ポイエル・エ・サンドリ

Bianco Faye

ビアンコ・ファイエ
2018 白 750 5,200 〇 セレクション葡萄

Chardonnay

Pinot Bianco

ピアネッツィ、コヴェリ、パライの各畑で、その年の出来の良い葡萄をアッサンブラージュする。ステンレスタンクで発酵。野性酵母のみ。発酵途

中から古バリックに移し、マロラクティック発酵。その後、シュール・リー状態で6ヶ月、毎日バトナージュをし、酵母の死骸から旨みを抽出する。

ステンレスタンクでアッサンブラージュして上澄みだけをボトリング。瓶内で24ヶ月熟成してから出荷。

6 4582652584078

A9127 トレンティーノ
Pojer & Sandri

ポイエル・エ・サンドリ

Rosso Faye

ロッソ・ファイエ
2018 赤 750 6,200 〇

5glappoli:Bibenda

91P:WA

C.S, C.F,

Me, La

50％カベルネ・ソーヴィニヨン、残り50％がカベルネ・フラン、メルロー、ラグレイン。南西を向く標高300mの「小さな楽園」と呼ばれる畑。暖

かく、日照量も多いのでファエドで黒葡萄を栽培できる唯一の畑。カベルネやラグレインを昔から植えている。発酵は大樽で行い、熟成はフラ

ンス産バリックで12ヶ月。その後、ボトリングしてから12ヶ月以上熟成させてから出荷する。

6 4582652584085

A9067 トレンティーノ
Pojer & Sandri

ポイエル・エ・サンドリ

Pinot Nero

ピノ・ネロ
2022 赤 750 3,100 63

ブルゴーニュとトレンティー

ノのクローン
Pinot Nero

トレンティーノのクローンとブルゴーニュから植樹したブルゴーニュ・クローン。畑はロコル（標高300m）、ロデル・ピアネッツィ（標高

500m）、パライ（標高700m）。発酵前に1日冷蔵庫で冷やし、低温で発酵。ステンレスタンクで熟成後、6ヶ月間樽熟成してからボト

リング。

6 4582652583644

A7098 トレンティーノ
Pojer & Sandri

ポイエル・エ・サンドリ

Essenzia HF

エッセンツィア・ハーフ
2018 甘 375 4,500 39 一部貴腐菌が付着

Cha, S.B, Rie, Gew,

Ker, etc

シャルドネ主体。ソーヴィニヨン、リースリング・レナーノ、ゲヴュルツ、ケルナー等のアッサンブラージュ。収穫は11月後半から12月なので葡萄は

夜間凍ってしまう。葡萄は貴腐化している状態で収穫するのでアイスワインであり、貴腐ワインでもある。ステンレスタンクで低温発酵。アル

コール9.5％程度でフィルターにかけて発酵を止めることで高い糖度と酸度を得ている。

6 4582652571023
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A8674 トレンティーノ
Pojer & Sandri

ポイエル・エ・サンドリ

Zero Infinito "Cremisi"

ゼロ・インフィニート・クレミジ
[2022] 微赤 750 3,900 完売 澱ごとボトリング Sevar

100％セヴァール。チェコで造られた品種でフィロキセラやベト病に強い耐性を持つ。ソラリスと同じ畑で標高は800-900m。醸造に関しても

酸化防止剤も含め、何も足さないで醸造。発酵途中で瓶詰めするメトド・アンセストラル。80年間の研究と45回の収穫を経て産まれたワ

イン。

6 4582652580513

A6936 トレンティーノ
Pojer & Sandri

ポイエル・エ・サンドリ

Zero Infinito "Perpetuo"

ゼロ・インフィニート・ペルペトゥオ
N.V 白 500 6,200 完売 ソレラシステム

Solaris, Muscaris,

Souvignier Gris

ソラリス、ムスカリス、ソーヴィニエ・グリ。全て菌類病に耐性を持つ品種。標高は800-900m。葡萄が超熟するまで待ち11月中旬に収穫。

ステンレスタンクで発酵、6ヶ月間のマセラシオン。2009年より、自社のブランデー熟成に10年間使用したオーク小樽を使用し熟成プロセス

をスタート。毎年新しいワインを継ぎ足していき2019年に初めてその一部をリリース。その後、毎年リリースする同量の新しいワインを継ぎ足し

ている。

6 4582652570170

A9032 アルトアディジェ
Kofererhof

コフェレルホーフ

Valle Isarco "Sylvaner"

ヴァッレ・イサルコ・シルヴァーナー
2022 白 750 4,900 〇 MFLなし Sylvaner

100％シルヴァーナー。1.5haの1枚畑の葡萄のみ。真南を向く日照条件の良い畑でシルヴァーナーにとって理想的。標高は650m。収穫

後、8～10時間マセラシオンしてステンレスタンクで発酵。温度は18度以上にはしないのでマロラアクティック発酵は起きない。熟成は澱と共

に6ヶ月間で80％ステンレスタンク、20％が大樽での熟成。

12 4582652583385

A6741 アルトアディジェ
Kofererhof

コフェレルホーフ

Valle Isarco Sylvaner "R"

ヴァッレ・イサルコ・シルヴァーナー・エッレ
2020 白 750 6,000 30 完売間近 1985年植樹 Sylvaner

1985年に植樹された彼等の所有する畑の中で最も古い樹齢の畑。通常のシルヴァーナーより2週間遅く収穫しているので、より複雑で長

い余韻。ポテンシャルが高い葡萄なので、50％アカシア樽、50％ステンレスタンクを使って発酵、熟成。温度は18度以上にはしないのでマロ

ラアクティック発酵は起きない。熟成は澱と共に6ヶ月間。

12 4560450099567

A8455 アルトアディジェ
Kofererhof

コフェレルホーフ

Valle Isarco Sylvaner "R"

ヴァッレ・イサルコ・シルヴァーナー・エッレ
2021 白 750 6,200 〇 1985年植樹 Sylvaner

1985年に植樹された彼等の所有する畑の中で最も古い樹齢の畑。通常のシルヴァーナーより2週間遅く収穫しているので、より複雑で長

い余韻。ポテンシャルが高い葡萄なので、50％アカシア樽、50％ステンレスタンクを使って発酵、熟成。温度は18度以上にはしないのでマロ

ラアクティック発酵は起きない。熟成は澱と共に6ヶ月間。

12 4582652578947

A8453 アルトアディジェ
Kofererhof

コフェレルホーフ

Valle Isarco "Kerner"

ヴァッレ・イサルコ・ケルナー
2021 白 750 4,800 61 MFLなし Kerner

100％ケルナー。標高は650mで比較的低い位置にあるので冷気がたまる。これはケルナーに最適な環境。真南を向く畑。収穫後、6時

間マセラシオンしてステンレスタンクで発酵。温度は20度以上にはしないのでマロラアクティック発酵は起きない。熟成は澱と共に6ヶ月間で

100％ステンレスタンクのみで熟成。一切樽熟成はしない。ノン・マロラクティック。

12 4582652578923

A9034 アルトアディジェ
Kofererhof

コフェレルホーフ

Valle Isarco "Pinot Grigio"

ヴァッレ・イサルコ・ピノ・グリージョ
2022 白 750 4,900 〇 25％大樽 Pinot Grigio

1998年に植樹した1.2haの畑のピノ・グリージョ。標高は650m。収穫後、8～10時間マセラシオンしてステンレスタンクで発酵。温度は20

度以上にはしないのでマロラアクティック発酵は起きない。熟成は澱と共に6ヶ月間で75％ステンレスタンク、25％が大樽での熟成。甘くない

ミネラル重視のピノ・グリージョ。

12 4582652583408

A6738 アルトアディジェ
Kofererhof

コフェレルホーフ

Valle Isarco "Muller Thurgau"

ヴァッレ・イサルコ・ミュラートゥルガウ
2020 白 750 4,200 完売 100％ステンレスタンク Muller Thurgau

100％ミュラー・トゥルガウ。0.8haの南東向き斜面の畑。収穫後、8～10時間マセラシオンしてステンレスタンクで発酵。温度は18度以上

にはしないのでマロラアクティック発酵は起きない。熟成は澱と共に6ヶ月間で100％ステンレスタンクで行われる。
12 4560450099536

A9035 アルトアディジェ
Kofererhof

コフェレルホーフ

Valle Isarco "Gewurztraminer"

ヴァッレ・イサルコ・ゲヴュルツトラミネル
2022 白 750 5,400 〇 100％ステンレスタンク

Gewurz

traminer

100％ゲヴュルツトラミネール。1986年に植樹した0.9haの南東向き斜面の畑。重くなく、甘くないので食事中に重宝する。収穫後、12時

間マセラシオンしてステンレスタンクで発酵。温度は18度以上にはしないのでマロラアクティック発酵は起きない。熟成は澱と共に6ヶ月間。

100％ステンレスタンクで行われる。

12 4582652583415

A8454 アルトアディジェ
Kofererhof

コフェレルホーフ

V.Isarco Riesling

ヴァッレ・イサルコ・リースリング
2021 白 750 5,600 3 完売間近 6ヶ月間シュール・リー Riesling

僅か0.45haの畑で標高は700mを超える。50％は通常の収穫で、50％は収穫を3週間遅らせて凝縮度、糖度を高めてから収穫。

別々に発酵、熟成。どちらもマセラシオンは一切せずにステンレスタンクで発酵。6ヶ月間シュール・リー後にアッサンブラージュしてバランスをと

る。線が細く、力強さよりも繊細で伸びのあるリースリングに仕上がる。

12 4582652578930

A8456 アルトアディジェ
Kofererhof

コフェレルホーフ

Valle Isarco "Gruner Veltliner"

ヴァッレ・イサルコ・グリューナー・フェルトリナー
2021 白 750 5,600 45 MFLなし Gruner Veltliner

100％グリューナー・フェルトリナー。最も標高が高い700mの畑で僅か0.5ha。収穫後、8～10時間マセラシオンしてステンレスタンクで発

酵。温度は18度以上にはしないのでマロラアクティック発酵は起きない。熟成は澱と共に6ヶ月間で100％ステンレスタンクのみで熟成。まさ

にオーストリア的なワインでオイリーで滑らか。

12 4582652578954

A7568 フリウリ
i Clivi

イ・クリヴィ

Ribolla Gialla (SC)

リボッラ・ジャッラ
2021 白 750 3,200 〇 樹齢30年 Ribolla Gialla

始新世の土壌でマールが主体で砂岩が混じる。樹齢30年。10月初めに収穫。種子付近や果皮付近の硬い果肉部分ではなく、香の強

い軟らかい部分のモストだけを採取。一晩落ち着かせて、上澄みだけをステンレスタンクに移し、発酵。低温に保ち、マロラクティックをせずに

6ヶ月間シュール・リーの後、ボトリング。

12 4582652574024

A7702 フリウリ
i Clivi

イ・クリヴィ

Friulano "San Pietro"

フリウラーノ・サン・ピエトロ
2021 白 750 3,200 〇 樹齢60年 Friulano

始新世の土壌でマールが主体で砂岩が混じる。樹齢60年。10月初めに収穫。種子付近や果皮付近の硬い果肉部分ではなく、香の強

い軟らかい部分のモストだけを採取。一晩落ち着かせて、上澄みだけをステンレスタンクに移し、発酵。低温に保ち、マロラクティックをせずに

6ヶ月間シュール・リーの後、ボトリング。

12 4582652574895

A7703 フリウリ
i Clivi

イ・クリヴィ

Verduzzo Secco

ヴェルドゥッツォ・セッコ
2016 白 750 3,500 完売 樹齢70年 Verduzzo

始新世の土壌でマールが主体で砂岩が混じる。樹齢70年。10月中旬に収穫。種子付近や果皮付近の硬い果肉部分ではなく、香の強

い軟らかい部分のモストだけを採取。一晩落ち着かせて、上澄みだけをステンレスタンクに移し、発酵。低温に保ち、マロラクティックをせずに

6ヶ月間シュール・リーの後、ボトリング。総酸度は2g/Lと極辛口のヴェルドゥツォ。

12 4582652574901

A7569 フリウリ
i Clivi

イ・クリヴィ

Malvasia "Vigna 80 anni"

マルヴァジア・ヴィーニャ80アンニ
2021 白 750 3,800 35 樹齢80年 Malvasia

始新世の土壌でマールが主体で砂岩が混じる。樹齢60年。10月初めに収穫。種子付近や果皮付近の硬い果肉部分ではなく、香の強

い軟らかい部分のモストだけを採取。一晩落ち着かせて、上澄みだけをステンレスタンクに移し、発酵。低温に保ち、マロラクティックをせずに

12ヶ月間シュール・リーの後、ボトリング。

12 4582652574031

A7570 フリウリ
i Clivi

イ・クリヴィ

Galea FCO

ガレア・コッリ・オリエンターリ・フリウリ
2019 白 750 4,100 1 完売間近 樹齢70年 Friulano, Verduzzo

始新世の土壌でマールが主体で砂質が混じる。樹齢70年。種子付近や果皮付近の硬い果肉部分ではなく、香の強い軟らかい部分のモ

ストだけを採取。一晩落ち着かせて、上澄みだけをステンレスタンクに移し、発酵。低温に保ち、マロラクティックをせずに24ヶ月間シュール・

リーの後、ボトリング。ガレア畑は日照量が多く乾燥していて鉱物含有量が多い。

12 4582652574048

A7571 フリウリ
i Clivi

イ・クリヴィ

Brazan Collio

ブラッツァン・コッリオ
2019 白 750 4,100 32 完売間近 樹齢80年

Friulano, Malvasia

Istriana

始新世の土壌でマールが主体で砂質が混じる。樹齢70年。種子付近や果皮付近の硬い果肉部分ではなく、香の強い軟らかい部分のモ

ストだけを採取。一晩落ち着かせて、上澄みだけをステンレスタンクに移し、発酵。低温に保ち、マロラクティックをせずに18ヶ月間シュール・

リーの後、ボトリング。ブラッツァン畑は日照量が少なく、夜間の冷え込みも強い。

12 4582652574055

A8811 フリウリ
i Clivi

イ・クリヴィ

Spumante Brut Nature "RBL"

スプマンテ・ブリュット・ナチュール・エッレ・ビ・エッレ
[2022] 泡白 750 3,600 〇 1次発酵で得る泡 Ribolla, PN, CH

シャンパーニュ方式でもシャルマ方式でもない独特の手法。種子付近や果皮付近の硬い果肉部分ではなく、全房を非常に優しくプレスし、

香の強い軟らかい部分のモストだけを採取。一晩落ち着かせて、上澄みだけをステンレスタンクに移し、発酵。残存糖度が25g/Lになったと

ころでステンレスタンクを密閉し、ガスをワイン内に閉じ込める。そのまま3ヶ月間澱と共に熟成。上澄みだけをボトリング。アルコール度数は

11％程度と低め。

12 4582652581534

A9366 フリウリ
Venica & Venica

ヴェニカ・エ・ヴェニカ

Prime Note

プリメ・ノーテ
2022 白 750 2,800 〇 6 4582652585860

A7308 フリウリ
Venica & Venica

ヴェニカ・エ・ヴェニカ

Collio Friulano "Primarul"

コッリオ・フリウラーノ・プリマル
2021 白 750 3,400 1 完売間近 モノセパージュ・レンジ Friulano

8月最終週に手作業で収穫。徐行し、酸素が入らない特殊なステンレスタンクで12～14時間11度の低温で果皮浸漬。発酵終了後、

100％ステンレスタンクで5ヶ月熟成。最初の2ヶ月は定期的にバトナージュする。3月と5月の満月の日にボトリング。できるだけ短い熟成期

間でワインが閉じる前にボトリングすることでフレッシュな状態を楽しめる。

6 4582652571979

A9359 フリウリ
Venica & Venica

ヴェニカ・エ・ヴェニカ

Collio Friulano "Primarul"

コッリオ・フリウラーノ・プリマル
2022 白 750 3,900 〇 6 4582652585792

A9360 フリウリ
Venica & Venica

ヴェニカ・エ・ヴェニカ

Collio Pinot Grigio "Jesera"

コッリオ・ピノ・グリージョ・ジェセラ
2022 白 750 4,200 〇 6 4582652585808

A7310 フリウリ
Venica & Venica

ヴェニカ・エ・ヴェニカ

Collio Pinot Bianco "Talis"

コッリオ・ピノ・ビアンコ・タリス
2021 白 750 3,900 96 モノセパージュ・レンジ Pinot Bianco

9月第1週に手作業で収穫。徐行し、酸素が入らない特殊なステンレスタンクで12～14時間11度の低温で果皮浸漬。発酵終了後、

40％は20～27hlの大樽、残りはステンレスタンクで5ヶ月熟成。最初の2ヶ月は定期的にバトナージュする。3月と5月の満月の日にボトリ

ング。できるだけ短い熟成期間でワインが閉じる前にボトリングすることでフレッシュな状態を楽しめる。

6 4582652571993

A7311 フリウリ
Venica & Venica

ヴェニカ・エ・ヴェニカ

Collio Chardonnay "Ronco Bernizza"

コッリオ・シャルドネ・ロンコ・ベルニッツァ
2021 白 750 3,600 59 完売間近 アロマティック・レンジ Chardonnay

8月最終週に手作業で収穫。徐行し、酸素が入らない特殊なステンレスタンクで12～14時間11度の低温で果皮浸漬。発酵終了後、

30％は20～27hlの大樽、残りはステンレスタンクで5ヶ月熟成。最初の2ヶ月は定期的にバトナージュする。3月と5月の満月の日にボトリ

ング。

6 4582652572006

A9363 フリウリ
Venica & Venica

ヴェニカ・エ・ヴェニカ

Collio Traminer Aromatico

コッリオ・トラミネール・アロマティコ
2022 白 750 3,600 〇 6 4582652585839

A7313 フリウリ
Venica & Venica

ヴェニカ・エ・ヴェニカ

Collio Malvasia "Petris"

コッリオ・マルヴァジア・ペトリス
2021 白 750 3,600 〇 アロマティック・レンジ Malvasia

9月第1週に手作業で収穫。徐行し、酸素が入らない特殊なステンレスタンクで18～20時間11度の低温で果皮浸漬。発酵終了後、

60％は20～27hlの大樽、残りはステンレスタンクで5ヶ月熟成。最初の2ヶ月は定期的にバトナージュする。3月の満月の日にボトリング。

果実のふくよかさと華やかさだけでなくストラクチャーがある。

6 4582652572020

A9364 フリウリ
Venica & Venica

ヴェニカ・エ・ヴェニカ

Collio Sauvignon "Ronco del Cero"

コッリオ・ソーヴィニヨン・ロンコ・デル・チェロ
2022 白 750 4,200 〇 6 4582652585846

A6085 フリウリ
Venica & Venica

ヴェニカ・エ・ヴェニカ

Collio Friulano "Ronco delle Cime"

コッリオ・フリウラーノ・ロンコ・デッレ・チメ
2020 白 750 5,200 〇 単一畑 Friulano

北西向き斜面で標高200mのロンコ・デッレ・チメ畑のフリウラーノ。9月上旬に収穫。酸素が入らない特殊なステンレスタンクで18～24時

間11度の低温で果皮浸漬。発酵終了後、40％は20～27hlの大樽、残りはステンレスタンクで6ヶ月熟成。最初の2ヶ月は定期的にバト

ナージュする。その後、アッサンブラージュしてボトリング。

6 4560450095224

A9365 フリウリ
Venica & Venica

ヴェニカ・エ・ヴェニカ

Collio Sauvignon "Ronco delle Mele"

コッリオ・ソーヴィニヨン・ロンコ・デッレ・メーレ
2022 白 750 7,200 〇 6 4582652585853

A6087 フリウリ
Venica & Venica

ヴェニカ・エ・ヴェニカ

Collio Merlot

コッリオ・メルロー
2018 赤 750 3,200 13 完売間近 地酒的に楽しめるワイン Merlot

9月最終週に種子まで完璧に熟した状態で収穫。発酵はステンレスタンクで行い、マセラシオンは8～10日間。アルコール発酵は最高24度

まで。終了後、マロラクティック前に80％がステンレスタンク、20％は7.5hlの中規模の樽でマロラクティック発酵、及び熟成。翌年の11月に

澱引きしてアッサンブラージュしてボトリング。

6 4560450095248

A7980 フリウリ
Venica & Venica

ヴェニカ・エ・ヴェニカ

Collio Cabernet Franc

コッリオ・カベルネ・フラン
2020 赤 750 3,600 88 ステンレスタンクで発酵 Cabernet Franc

9月最終週に種子まで完璧に熟した状態で収穫。発酵はステンレスタンクで行い、マセラシオンは8日間。アルコール発酵は最高24度ま

で。終了後、マロラクティック前に2/3を50hlの大樽に、80％はステンレスタンクで14ヶ月間、残り20％は7.5hlの樽でマロラクティック発酵、

及び熟成。澱引きしてアッサンブラージュしてボトリング。

6 4582652576325

A6089 フリウリ
Venica & Venica

ヴェニカ・エ・ヴェニカ

Refosco Peduncolo Rosso "Bottaz"

レフォスコ・ペドゥンコロ・ロッソ・ボッタ
2018 赤 750 5,300 〇 2種のレフォスコ Refosco

ボッタ畑にはペドゥンコロ・ロッソとファエディスの2種類のレフォスコが混植されていて、これが複雑味を実現する。房が大きいので下半分を切り

落とし糖度を上げる。冷涼な畑なので粗いタンニンは出ない。マセラシオンは20日間。アルコール発酵後、古バリックに移して落ち着くまで熟

成させてアッサンブラージュ。

6 4560450095262
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A7604 フリウリ
Ronco Severo

ロンコ・セヴェロ

Friulano

フリウラーノ
2019 白 750 5,000 〇 60日間マセレーション Friulano

完璧に熟すまで収穫を遅らせ9月末から開始。発酵はトロンコニック木樽で、60日間マセラシオン。発酵後、プレスし50％のワインをスラヴォ

ニア大樽に移し、24ヶ月シュール・リー。その内の11ヶ月間は3日に一度櫂入れを行う。長いマセラシオンでもフリウラーノ本来の個性を表現

できるよう良質の澱だけを使用する。

6 4582652574383

A7605 フリウリ
Ronco Severo

ロンコ・セヴェロ

Pinot Grigio

ピノ・グリージョ
2019 白 750 5,200 〇 30日間マセレーション Pinot Grigio

果皮がピンク色になるまで収穫を遅らせ、トロンコニック木樽で発酵。マセラシオンは30日程度で恐らく、フリウリのピノ・グリージョで最も長い。

発酵後、プレスし50％のワインをスラヴォニア大樽に移し24ヶ月シュール・リー。その内の11ヶ月間は3日に一度櫂入れを行う。8月～9月の

月がかけていく頃にボトリング。長いマセラシオンでも酸度、ミネラル感、垂直性を失わず、重くない。

6 4582652574390

A7606 フリウリ
Ronco Severo

ロンコ・セヴェロ

Ribolla Gialla

リボッラ・ジャッラ
2019 白 750 5,200 〇 60日間マセレーション Ribolla Gialla

0.8haのリボッラの畑。トロンコニック木樽で発酵。マセラシオンは60日程度。発酵後、プレスし50％のワインをスラヴォニア大樽に移し24ヶ

月シュール・リー。その内の11ヶ月間は3日に一度櫂入れを行う。8月～9月の月がかけていく頃にボトリング。2004年からリボッラ・ジャッラ

100％でワインを造り始めた。

6 4582652574406

A6116 フリウリ
Ronco Severo

ロンコ・セヴェロ

Refosco Peduncolo Rosso

レフォスコ・ペドゥンコロ・ロッソ
2018 赤 750 5,400 新入港 〇 120日間マセレーション Refosco

0.7haの畑で収穫は遅く、10月中旬に収穫開始。発酵はトロンコニック大樽で初期は4時間ごとにルモンタージュをしながら、レフォスコでは

考えられない120日間の長期マセラシオン。その後、スラヴォニア大樽に移し変えて24ヶ月熟成。スパイシーなレフォスコらしさと長い樽熟成

でコーヒーやチョコレートのような風味を得ている。

6 4560450095538

A7625 フリウリ
Ronco Severo

ロンコ・セヴェロ

Schioppettino di Prepotto

スキオペッティーノ・ディ・プレポット
2018 赤 750 5,800 79 スキオペッティーノの起源 Schioppettino

昔、プレポットはスキオペッティーノの最良の区画として有名だったが今では造り手が少なく、サブゾーンになってしまった。発酵はトロンコニック

大樽で初期は4時間ごとにルモンタージュをしながら、レフォスコでは考えられない20日間のマセラシオン。その後、スラヴォニア大樽に移し変え

て31ヶ月熟成。明るい果実に少しのスパイス、ヴェジタルなフレッシュさが個性。

6 4582652574598

A8776 フリウリ
Dario Princic

ダリオ・プリンチッチ

Trebez

トレベツ
2019 白 750 6,800 完売 伝統的アッサンブラージュ

Ch, SB,

Friulano

オスラヴィアの伝統的アッサンブラージュワイン。収穫はヴィンテージにもよるが、大体9月2週目よりスタート。シャルドネ、フリウラーノ、ソーヴィ

ニヨン・ブランの順で3日に分けて収穫。木製の開放桶で別々に発酵。シャルドネとソーヴィニヨン・ブランは約15日間。フリウラーノは約20日

間のマセラシオン。その後アッサンブラージュし、オーク、アカシア、チェリー、栗の様々な大きさの樽で2年間熟成。ノン・フィルター。

6 4582652581183

A8992 フリウリ
Dario Princic

ダリオ・プリンチッチ

Jak

ヤク
2020 白 750 7,200 新入港 完売 ラディコン達と同じ名称 Friulano

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。

6 4582652582999

A8778 フリウリ
Dario Princic

ダリオ・プリンチッチ

Ribolla Gialla

リボッラ・ジャッラ
2019 白 750 6,800 新入港 完売 栗、アカシア、オーク樽 Ribolla Gialla

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。

6 4582652581206

A8779 フリウリ
Dario Princic

ダリオ・プリンチッチ

Sivi

シヴィ
2019 白 750 6,800 新入港 完売 ピノ・グリージョ Pinot Grigio

樹齢50年以上。粒が小さく果皮が厚い特殊なクローン。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7日間のみ。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。

6 4582652581213

A8780 フリウリ
Dario Princic

ダリオ・プリンチッチ

Pinot Bianco

ピノ・ビアンコ
2019 白 750 7,500 完売 25日間マセレーション Pinot Bianco

樹齢60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25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30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。

6 4582652581220

A8993 フリウリ
Dario Princic

ダリオ・プリンチッチ

Sauvignon Blanc

ソーヴィニヨン・ブラン
2019 白 750 8,500 新入港 完売 Sauvignon Blanc

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。

6 4582652583002

A7119 フリウリ
Dario Princic

ダリオ・プリンチッチ

Favola

ファヴォラ
2018 白 750 12,800 新入港 完売

6品種混醸, 良年のみ生

産

S.B., Fri, Ch, Rib, Mar,

P.B.

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。ダリオが考える最高のワイン。2008年の初ヴィンテージ以降、非常に良年であった2018年に3度目の生産を決

定。

6 4582652571054

A8789 フリウリ
Dario Princic

ダリオ・プリンチッチ

Cabernet Sauvignon MG

カベルネ・ソーヴィニヨン・マグナム
2007 赤 1500 28,000 新入港 完売 75日間マセレーション Cabernet S

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。

3 4582652581312

A8781 フリウリ
Dario Princic

ダリオ・プリンチッチ

Cabernet Sauvignon "Selezione"

カベルネ・ソーヴィニヨン・セレツィオーネ
2011 赤 750 19,000 新入港 19 最期のヴィンテージ Cabernet S

葡萄が乾燥し、レーズン状態になるまで待って11月中旬に収穫。発酵は野性酵母のみ。開放発酵桶で行い、マセラシオンは35日。その

後、健全な澱と共にバリックに入れて120ヶ月以上熟成させる。10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。
6 4582652581237

A8782 フリウリ
Dario Princic

ダリオ・プリンチッチ

Merlot

メルロー
2010 赤 750 13,000 新入港 完売 20日間マセレーション Merlot

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。

6 4582652581244

A8790 フリウリ
Dario Princic

ダリオ・プリンチッチ

Merlot MG

メルロー・マグナム
2007 赤 1500 29,000 新入港 完売 20日間マセレーション Merlot

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。

3 4582652581329

A4370 フリウリ
Denis Montanar

デニス・モンタナール

18,6-16-9-19-10-1-12-13 (Friulano) "Sandrigo"

フリウラーノ・サンドリゴ
2018 白 750 4,000 89 SO2: 25ml/L Friulano

サンドリゴ区画。粘土質主体でシルト、砂質が混じるボルドー左岸に似た土壌。デニスの父が1987年に2種のクローンを植樹した。手摘み

で収穫、除梗し、開放発酵桶で野生酵母のみで発酵。1日間のマセラシオン。温度管理は一切しない。その後、澱と一緒にステンレスタン

クで8ヶ月間熟成。ろ過や清澄はしないが上澄みだけをボトリング。18. 6-16-9-19-10-1-12-13はアルファベットの順番を表していて

T.FRIULANOを意味している。

6 4560450084488

A6762 フリウリ
Denis Montanar

デニス・モンタナール

18,6-16-9-19-10-1-12-13 (Friulano) "Sandrigo"

フリウラーノ・サンドリゴ
2019 白 750 4,000 〇 ボルドー左岸に似た土壌 Friulano

サンドリゴ区画。粘土質主体でシルト、砂質が混じるボルドー左岸に似た土壌。デニスの父が1987年に2種のクローンを植樹した。手摘み

で収穫、除梗し、開放発酵桶で野生酵母のみで発酵。1日間のマセラシオン。温度管理は一切しない。その後、澱と一緒にステンレスタン

クで8ヶ月間熟成。ろ過や清澄はしないが上澄みだけをボトリング。18. 6-16-9-19-10-1-12-13はアルファベットの順番を表していて

T.FRIULANOを意味している。

12 4560450099772

A6091 フリウリ
Denis Montanar

デニス・モンタナール

Verduzzo "ScodovH"

ヴェルドゥッツオ・スコドヴァッカ
2013 白 750 7,900 50 セレクション・マッサル Verduzzo

スコドヴァッカ区画にある0.3haの畑。標高は9mで粘土質の重い土壌。1996年に植樹された区画でセレクション・マッサルでクローンを増や

している。収穫を極限まで遅らせ、葡萄が完熟し実が樹から落ちる間際のタイミングに手摘みで収穫する（例年10月中旬）。除梗し、果

皮と一緒に開放発酵桶で自然発酵。マセラシオンは3～6日間。その後、ハンガリー産オーク樽とトノーで40ヶ月間熟成。ろ過や清澄はし

ない。

6 4560450095286

A4376 フリウリ
Denis Montanar

デニス・モンタナール

Verduzzo "ScodovH" MG

ヴェルドゥッツオ・スコドヴァッカ・マグナム
2012 白 1500 15,800 6 SO2:10ml/L Verduzzo

スコドヴァッカ区画にある0.3haの畑。標高は9mで粘土質の重い土壌。1996年に植樹された区画でセレクション・マッサルでクローンを増や

している。収穫を極限まで遅らせ、葡萄が完熟し実が樹から落ちる間際のタイミングに手摘みで収穫する（例年10月中旬）。除梗し、果

皮と一緒に開放発酵桶で自然発酵。マセラシオンは3～6日間。その後、古小樽で40ヶ月間熟成。ろ過や清澄はしない。

6 4560450084549

A5367 フリウリ
Denis Montanar

デニス・モンタナール

Uis Blancis "Dodon"

ウイス・ブランシス・ドドン
2018 白 750 5,600 〇 ボルドー左岸に似た土壌

Fri, S.B,

P.B, Ver

ボルク・ドドン区画。粘土質主体でシルト、砂質が混じるボルドー左岸に似た土壌。1968年に植樹。樹齢45年。混醸混植。手摘みで収

穫後、開放発酵桶で自然発酵、約8日間のマセラシオン。全房を使用。その後、澱と共にステンレスタンクで約24ヶ月間熟成。ろ過や清

澄はしない。

6 4560450090496

A8398 フリウリ
Denis Montanar

デニス・モンタナール

Rose di Refosco "Dodon"

ロゼ・ディ・レフォスコ・ドドン
2021 ロゼ 750 4,800 〇 SO2無添加 Refosco dal Peduncolo 6 4582652578381

A4371 フリウリ
Denis Montanar

デニス・モンタナール

Merlot "Dodon"

メルロー・ドドン
2015 赤 750 4,000 完売 ボルドー左岸に似た土壌 Merlot

ボルク・ドドン区画。粘土質主体でシルト、砂質が混じるボルドー左岸に似た土壌。標高は9m。1999年に植樹し、セレクション・マッサルで

良いクローンを増やしている。手摘みで収穫後、除梗、破砕し果皮と一緒にファイバーグラスの開放発酵桶で自然発酵。約6～10日間マ

セレーション。プレス後、澱と共にステンレスタンクで24ヶ月間熟成。ろ過や清澄はしない。

6 4560450084495

A6093 フリウリ
Denis Montanar

デニス・モンタナール

Merlot "Dodon"

メルロー・ドドン
2017 赤 750 3,800 〇 ボルドー左岸に似た土壌 Merlot

ボルク・ドドン区画。粘土質主体でシルト、砂質が混じるボルドー左岸に似た土壌。標高は9m。1999年に植樹し、セレクション・マッサルで

良いクローンを増やしている。手摘みで収穫後、除梗、破砕し果皮と一緒にファイバーグラスの開放発酵桶で自然発酵。約6～10日間マ

セレーション。プレス後、澱と共にステンレスタンクで24ヶ月間熟成。ろ過や清澄はしない。

6 4560450095309

A6094 フリウリ
Denis Montanar

デニス・モンタナール

Refosco DPR "Scodovacca"

レフォスコ・ダル・ペドゥンコーロ・スコドヴァッカ
2016 赤 750 7,800 47 完売間近 レフォスコに最も適した区画 Refosco dal Peduncolo

スコドヴァッカ区画。粘土質土壌でレフォスコに最も適した区画と言われている。1996年に植樹された0.8haの畑。手摘みにて収穫後、全

房を使って開放発酵桶で自然発酵。36日間の長期マセラシオン。その間毎日3度足で踏み、最後の2日間は櫂入れを行う。プレスの後、

澱と共にステンレスタンクで48ヶ月間熟成。ろ過や清澄はしない。スコドヴァッカ区画だからこその果実の甘み、凝縮感。レフォスコらしい骨格

とスパイスが同居する。レフォスコ最高峰の1つ。

6 4560450095316

A4776 フリウリ
Denis Montanar

デニス・モンタナール

Uis Neris

ウイス・ネリス
2003 赤 750 8,000 〇 蔵出し

Merlot

Cabernet Franc

メルロー90％、カベルネ・フラン10％。2003年は非常に乾燥した年でほとんど雨は降らなかった。植樹は1965年、1999年。足で踏んで

葡萄を潰す。自然酵母で自然発酵。全房を使って24日間マセラシオン。その後、ハンガリー産の30hlの新樽で22ヶ月間熟成。清澄やフィ

ルターはなし。2020年にリコルク。

6 4560450087274

A7609 フリウリ
Denis Montanar

デニス・モンタナール

Toy Wine

トイ・ワイン (箱）
[12-18] 泡白 1500 17,000 4 完売間近

2012, 13,

14,15,16,17,18

SO2: 18ml/L

Tre, Mos, Fri, S.B, P.B

トレッビアーノ30％、モスカート40％、フリウラーノ10％、ソーヴィニヨン10％、ピノ・ビアンコ10％　除梗後破砕。木製の開放タンクで 3 日

間マセラシオン。ヴィンテージ毎に醸造。ステンレスタンクで1年休ませた後アッサンブラージュ。2018年のモストを加えて独自の自然酵母で瓶

内2次発酵。36ヶ月間瓶内熟成。寒い時期に手作業でデゴルジュマン、2009年のワインを充填。製造本数：300本。

6 4582652574437

A9103 フリウリ
Zidarich

ヅィダリッヒ

Vitovska

ヴィトフスカ
2020 白 750 5,900 新入港 〇 開放発酵 Vitovska

平均樹齢は約30年。仕立はアルベレッロ主体（一部グイヨ）で8,000本以上/haの密植。大樽とセメントタンクの併用で開放発酵。マセ

ラシオンは約14日間。温度管理なし。その後、スラヴォニア大樽に移してマロラクティック発酵。そのまま24ヶ月間熟成してからボトリング。瓶

熟成12ヶ月。白桃やタイムの香。口中でも白桃のようなマイルドさと硬質なミネラル感。

12 4582652583842

A9104 フリウリ
Zidarich

ヅィダリッヒ

Vitovska "Kamen"

ヴィトフスカ・カメン
2020 白 750 9,800 新入港 〇 岩の発酵槽で発酵 Vitovska

カルソの最大の特徴である岩盤を掘り出し、発酵槽に整形。収穫後のヴィトフスカを除梗し、果実を潰しながら岩盤発酵槽に投入し、野

性酵母のみ、温度管理なしで発酵。マセラシオンは18日間。その後、スラヴォニア大樽に移してマロラクティック発酵。そのまま24ヶ月間熟成

してからボトリング。瓶熟成12ヶ月。より硬質で大きな骨格とストラクチャー。

6 4582652583859

A9110 フリウリ
Zidarich

ヅィダリッヒ

Vitovska "Collection"

ヴィトフスカ・コレクション（箱）
2016 白 750 15,000 新入港 〇 5年熟成 Vitovska

仕立はアルベレッロ主体で8,000本以上/haの密植。通常のヴィトフスカと同じタイミングで収穫。大樽とセメントタンクの併用で開放発酵。

マセラシオンは約1か月。温度管理なし。その後、スラヴォニア産のオーク樽に移してマロラクティック発酵。そのまま48ヶ月間熟成してからボト

リング。瓶熟成12ヶ月。5年間の熟成を経てリリース。

6 4582652583910

A7983 フリウリ
Zidarich

ヅィダリッヒ

Malvasia

マルヴァジア
2019 白 750 5,200 〇

石灰土壌との相性が良い

品種

Malvasia

Istriana

ギリシャからイストリアに伝わったマルヴァジアは石灰土壌との相性が良く、カルソでは毎年良い結果を出している。年産4000本のみ。大樽と

セメントタンクの併用で開放発酵。マセラシオンは約14日間。温度管理なし。その後、スラヴォニア大樽に移してマロラクティック発酵。そのま

ま24ヶ月間熟成してからボトリング。瓶熟成12ヶ月。

12 4582652576356

A7984 フリウリ
Zidarich

ヅィダリッヒ

Malvasia "Lehte"

マルヴァジア・レーテ
2019 白 750 9,600 54 単一畑樹齢45年

Malvasia

Istriana

樹齢45年を超す区画のマルヴァジアが毎年他とは違う個性を持っている事に気付き、別々に醗酵させる事にした。収穫も普通の区画より

も遅くし、長いマセラシオンをして熟成も長めにしている。ヴィトフスカ以上にカルソのミネラルや気品のようなものを感じさせてくれる品種がマル

ヴァジア。より引き締まっていて、より垂直性がある。余韻は恐ろしく長い。カルソでしか味わえない個性。

6 4582652576363
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A9106 フリウリ
Zidarich

ヅィダリッヒ

Malvasia "Lehte"

マルヴァジア・レーテ
2020 白 750 10,000 新入港 87 単一畑樹齢45年

Malvasia

Istriana

樹齢45年を超す区画のマルヴァジアが毎年他とは違う個性を持っている事に気付き、別々に醗酵させる事にした。収穫も普通の区画より

も遅くし、長いマセラシオンをして熟成も長めにしている。ヴィトフスカ以上にカルソのミネラルや気品のようなものを感じさせてくれる品種がマル

ヴァジア。より引き締まっていて、より垂直性がある。余韻は恐ろしく長い。カルソでしか味わえない個性。

6 4582652583873

A7985 フリウリ
Zidarich

ヅィダリッヒ

Prulke

プルルケ
2019 白 750 5,200 〇 伝統的アッサンブラージュ

Vitovska

Mal, S.B

60％ソーヴィニヨン・ブラン、20％ヴィトフスカ、20％マルヴァジア。年産4000本のみ。品種毎に分けて、大樽とセメントタンクの併用で開放

発酵。マセラシオンは約14日間。温度管理なし。その後、スラヴォニア大樽に移してマロラクティック発酵。そのまま24ヶ月間熟成してからボト

リング。瓶熟成12ヶ月。最も早くから開いて楽しめるキュヴェ。伝統的アッサンブラージュワイン。

12 4582652576370

A4957 フリウリ
Zidarich

ヅィダリッヒ

Terrano

テラーノ
2017 赤 750 4,800 〇 30日間マセレーション Terrano

樹齢は10～40年で9,000本/haの密植された畑。10月初旬という遅い収穫。温度管理は行わず、自然酵母のみで大型開放桶で発

酵。約30日の長期マセラシオン。発酵終了後、スラヴォニアン大樽に移し変えて20ヶ月間大樽で熟成。瓶熟成12ヶ月。年産4000本の

み。レフォスコと同系統の品種とされるテラーノですが、カルソで育つとコッリオのレフォスコとは全く違うワインに仕上がります。果実は少なく、岩

盤のミネラルと塩味。

12 4560450088417

691U2 フリウリ
Zidarich

ヅィダリッヒ

Ruje

ルイエ
2010 赤 750 9,000 9 30日間マセレーション

Merlot

Terrano

85％メルロー、15％テラーノ。年産2000本のみ。10月初旬という遅い収穫。温度管理は行わず、自然酵母のみで大型開放桶で発酵。

約30日の長期マセラシオン。発酵終了後、スラヴォニアン大樽、古バリック等の色々な木樽に移し変えて20ヶ月間大樽で熟成。瓶熟成

12ヶ月。石灰岩盤のミネラル感と大きな骨格が偉大なワインを造る。

12 4560450051725

A5090 スロヴェニア
Klinec

クリネッツ

Rebula

レブーラ
2016 白 750 5,700 〇 最良年 Ribolla

マール土壌に砂質が多い畑のアッサンブラージュ。徐梗して足で踏んでプレス。自然酵母のみでコンクリートタンクで発酵。14日間マセラシオ

ン。1度移し変えを行い、良質の澱を少量残してアカシア、チェリー、桑の樽、そしてオーク樽を使って熟成。熟成期間は36ヶ月以上。アッサ

ンブラージュしてボトリング。瓶詰め時に極小量の亜硫酸を添加する。

12 4560450089223

A3836 スロヴェニア
Klinec

クリネッツ

Malvazija

マルヴァジジャ
2015 白 750 5,700 39 完売間近 マルヴァジア Malvasia

マール土壌に砂質が多い畑のアッサンブラージュ。徐梗して足で踏んでプレス。自然酵母のみでコンクリートタンクで発酵。4日間マセラシオ

ン。1度移し変えを行い、良質の澱を少量残してアカシア、チェリー、オーク樽を使って熟成。熟成期間は36ヶ月以上。アッサンブラージュして

ボトリング。瓶詰め時に極小量の亜硫酸を添加する。

12 4560450081470

A5091 スロヴェニア
Klinec

クリネッツ

Malvazija

マルヴァジジャ
2016 白 750 5,700 〇 最良年 Malvasia

マール土壌に砂質が多い畑のアッサンブラージュ。徐梗して足で踏んでプレス。自然酵母のみでコンクリートタンクで発酵。4日間マセラシオ

ン。1度移し変えを行い、良質の澱を少量残してアカシア、チェリー、オーク樽を使って熟成。熟成期間は36ヶ月以上。アッサンブラージュして

ボトリング。瓶詰め時に極小量の亜硫酸を添加する。

12 4560450089230

A3837 スロヴェニア
Klinec

クリネッツ

Gardelin

ガルデリン
2015 白 750 5,700 40 ピノ・グリージョ Pinot Grigio

マール土壌に砂質が多い畑のアッサンブラージュ。徐梗して足で踏んでプレス。自然酵母のみでコンクリートタンクで発酵。5日間マセラシオ

ン。1度移し変えを行い、良質の澱を少量残してアカシア、チェリー、オーク樽を使って熟成。熟成期間は36ヶ月以上。アッサンブラージュして

ボトリング。瓶詰め時に極小量の亜硫酸を添加する。

12 4560450081487

A5092 スロヴェニア
Klinec

クリネッツ

Gardelin

ガルデリン
2016 白 750 5,700 〇 完売間近 最良年 Pinot Grigio

マール土壌に砂質が多い畑のアッサンブラージュ。徐梗して足で踏んでプレス。自然酵母のみでコンクリートタンクで発酵。5日間マセラシオ

ン。1度移し変えを行い、良質の澱を少量残してアカシア、チェリー、オーク樽を使って熟成。熟成期間は36ヶ月以上。アッサンブラージュして

ボトリング。瓶詰め時に極小量の亜硫酸を添加する。

12 4560450089247

A3838 スロヴェニア
Klinec

クリネッツ

Jakot

ヤーコット
2015 白 750 5,700 〇 フリウラーノ Friulano

マール土壌に砂質が多い畑のアッサンブラージュ。徐梗して足で踏んでプレス。自然酵母のみでコンクリートタンクで発酵。4日間マセラシオ

ン。1度移し変えを行い、良質の澱を少量残してアカシア、チェリー、オーク樽を使って熟成。熟成期間は36ヶ月以上。アッサンブラージュして

ボトリング。瓶詰め時に極小量の亜硫酸を添加する。

12 4560450081494

A5093 スロヴェニア
Klinec

クリネッツ

Jakot

ヤーコット
2016 白 750 5,700 〇 最良年 Friulano

マール土壌に砂質が多い畑のアッサンブラージュ。徐梗して足で踏んでプレス。自然酵母のみでコンクリートタンクで発酵。4日間マセラシオ

ン。1度移し変えを行い、良質の澱を少量残してアカシア、チェリー、オーク樽を使って熟成。熟成期間は36ヶ月以上。アッサンブラージュして

ボトリング。瓶詰め時に極小量の亜硫酸を添加する。

12 4560450089254

A1324 スロヴェニア
Klinec

クリネッツ

Ortodox

オルトドック
2006 白 750 13,000 30 完売間近 4種の葡萄を別々に発酵 Ribolla, Ver, Mal, Fri

4種の葡萄を別々にセメントタンクで発酵。野性酵母のみ。リボッラは20日間、その他の品種は2週間程度マセラシオン。24ヶ月以上、アカ

シア、チェリー、桑の樽、そしてオーク樽を使って熟成（その時空いている樽を使用）。アッサンブラージュ時に極小量の亜硫酸を添加してボ

トリング。12ヶ月落ち着かせてから出荷。

12 4560450060598

A5094 スロヴェニア
Klinec

クリネッツ

Verduc

ヴェルドゥッツ
2012 白 750 19,800 〇 ヴェルドゥッツォ Verduzzo

極限まで収穫を遅らせてタンニンの成熟を待つ。果皮、種子のタンニンが熟した状態で収穫。自然酵母のみでセメントタンク内で発酵。30

日間マセラシオン。その後、アカシア、チェリー、桑の樽、そしてオーク樽を使って熟成。熟成期間は48ヶ月以上。その後、タンニンがこなれる

まで5年間瓶内熟成してから出荷。

6 4560450089261

A1326 スロヴェニア
Klinec

クリネッツ

Mora

モーラ
2009 赤 750 12,000 1 完売間近 良い年のみ造られる Me, CS, CF

1972年に植えられた古い区画の葡萄が主体。条件の良い年のみ造られるリゼルヴァ。収穫を遅らせて完全な熟度を手に入れる。野性酵

母のみでコンクリートタンク発酵。30日間のマセラシオン。1度移し替えをしてアッサンブラージュ。60ヶ月樽熟成。最初の36ヶ月はチェリー

樽、その後、オーク樽に移し変えて24ヶ月熟成。

12 4560450060611

A7627 ヴェネト
Gini

ジーニ

Soave Classico

ソアヴェ・クラシコ
2021 白 750 2,800 〇 5つの畑 Garganega

オリジナルのクラシコ・エリアの5つの畑を使用。樹齢は60年以上で仕立はペルゴラ・ヴェリネーゼ。黒色火山岩土壌が主体で2ヶ所の畑は石

灰質土壌。100％ガルガネーガ。一切、酵母添加をせずに野性酵母のみで低温発酵（ステンレス）。6ヵ月間のシュール・リー後、アッサン

ブラージュしてボトリング。醸造期間中は酸化防止剤無添加でボトリング時に極小量添加する。

12 4582652574611

A6329 ヴェネト
Gini

ジーニ

Soave Classico "La Frosca"

ソアヴェ・クラシコ・ラ・フロスカ
2018 白 750 4,000 〇

樹齢70年

95P:Wine

Enthusiast

Garganega

樹齢は６５-７０年。５つの区画に分かれていて基本的には黒色火山岩土壌。区画ごとに収穫・醸造し状態を見ながら良い物だけをブ

レンドする。手摘みで収穫後、ソフトプレス。ステンレスタンクで発酵（一部はフレンチオーク樽で発酵）ステンレスタンクとオーク樽で最低

８ヶ月はシュールリー。全ての要素が強いが調和することで突出したものがなく丸い印象。グリップのあるワインで凝縮度も高い。ノンフィル

ター。

12 4560450096870

A7190 ヴェネト
Gini

ジーニ

Soave Classico "Salvarenza"

ソアヴェ・クラシコ・サルヴァレンツァ
2019 白 750 5,200 43 ★★★:Ver Garganega

黒色火山岩土壌の代表的な畑がサルヴァレンツァ。平均樹齢は１００年を超える。勿論、フィロキセラにやられていない自根のガルガネガ

100％。手摘みで収穫。ソフトプレス後、短時間のスキンコンタクト。大樽とフレンチオークで発酵。その後、228リットルのオーク樽で12ヶ月

間熟成。澱と共に６ヶ月間シュール・リー。ノン・フィルター。ベースのソアヴェ・クラシコの半分以下の収量となっている。ジーニにしか表現でき

ない、まさに火山岩の個性。

6 4582652571306

A5888 ヴェネト
Gini

ジーニ

Pinot Nero "Campo alle More"

ピノ・ネロ・カンポ・アレ・モレ
2015 赤 750 6,000 19 密植ピノ・ネロ Pinot Nero

ブルゴーニュで勉強をしたジーニファミリーの拘りは樹齢の高さと高密植。ピノ・ネロで10,000本/haの密植された畑というのはイタリア中探し

ても見つからない。畑は100年間休んでいた土地で健康的で最高の条件と言える。86年に購入し植樹。発酵終了後古いバリックで澱と

共に２年間熟成。

6 4560450093985

A5890 ヴェネト
Gini

ジーニ

Valpolicella Speriore "Le Mattorine Scajari"

ヴァルポリチェッラ・スペリオーレ・レ・マットリーネ・スカイアーリ
2013 赤 750 6,800 15 完売間近

畑に巣を造るひばり

（Mattorine）から名付

け

Co,Cor

Ro,Oseleta

 60%,コルヴィーナ, 25％コルヴィオーネ, 10％ロンディネッラ, 5％オゼレタ。粘土石灰に火山岩土壌が混じる畑。平均樹齢15年。9月

下旬に収穫し、その後3～4ヶ月アパッシメントさせる。マセレーション3～4日。ピジャージュとルモンタージュを毎日最低でも2回、20日間発

酵はゆっくりと続く。最初の1ヶ月間はステンレスタンク、その後25hlのフレンチオーク樽で2年間、更に再度ステンレスタンクで熟成させた後ボ

トリング。

6 4560450094005

A5889 ヴェネト
Gini

ジーニ

Recioto Col Foscarin HF

レチョート・ディ・ソアヴェ・コル・フォスカリン・ハーフ
2013 甘 375 4,800 6 完売間近 最良年のみ（貴腐なし） Garganega

樹齢30年の真南を向く畑なので葡萄の熟度が非常に高い。完璧な葡萄のみを厳選してカゴに並べ、6ヶ月間自然風で乾燥。その後、プ

レスして酸化防止剤なしで古バリック内で発酵。マロラクティックはなし。糖度が高いので発酵は1年間続く。18ヶ月熟成後、ボトリング。
6 4560450093992

A1293 ヴェネト
Gini

ジーニ

Recioto di Soave "Re Nobilis" HF

レチョート・ディ・ソアヴェ・レ・ノビリス・ハーフ
2008 甘 375 7,600 99 最良年のみ（貴腐） Garganega

非常に贅沢なデザートワイン。玄武岩質（火山岩由来）の畑で完璧な熟度まで収穫を待ち（９月末）、伝統的手法によって乾燥させ

る。水分は２/３程度まで減り、凝縮したら古いバリックに入れて発酵開始。自然酵母のみでゆっくりと発酵させる。そのまま３年以上熟成

させる。

12 4560450060208

A7191 ヴェネト
l'Armonia

ラルモニア

"POP" Frizzi

ポップ・フリッツィ
2020 微白 750 2,900 〇 完売間近 葡萄果汁で2次発酵

Pinot Nero, Durella,

Pinot Bianco

ピノ・ネロ60％、ドゥレッラ20％、ピノ・ビアンコ20％。火山性土壌で標高400～500m。ピノ・ネロとドゥレッラはダイレクトプレス後ステンレス

タンクで自然発酵。ピノ・ビアンコは4-5日間のマセラシオン。アッサンブラージュしボトリング。同ヴィンテージの凍結させていた葡萄果汁を加え

て瓶内二次発酵。デゴルジュマンはなし。無濾過、無清澄。

12 4582652571313

A7192 ヴェネト
l'Armonia

ラルモニア

"POP" Bianco

ポップ・ビアンコ
2020 白 750 2,800 完売 4～5日間マセレーション

Incrocio Manzoni, Pinot

Bianco, Garganega

マンツォーニ50％、ピノ・ビアンコ40％、ガルガーネガ10％。マンツォーニとガルガーネガは除梗後、ダイレクトプレスしステンレスタンクで自然発

酵。ピノ・ビアンコは一部全房のまま2日間のスキンコンタクト。その後ステンレスタンクで自然発酵、4-5日間マセラシオン。発酵後は滓を残

し、バトナージュしながらステンレスタンクで10ヶ月間熟成。更に2ヶ月間の瓶熟。無濾過、無清澄。

12 4582652571320

A8810 ヴェネト
l'Armonia

ラルモニア

"POP" Bianco

ポップ・ビアンコ
2021 白 750 2,900 新入港 〇 12 4582652581527

A6561 ヴェネト
l'Armonia

ラルモニア

"POP" Brio

ポップ・ブリオ
2019 赤 750 2,800 〇 マセラシオンカルボニック

Cabernet Franc,

Barbera, Tocai Rosso

カベルネ・フラン60％、バルベーラ30％、トカイ・ロッソ10％。少し早めに収穫した30％（樹齢60～70年の葡萄）は12日間コンクリートタ

ンクでカルボニック・マセラシオン。残り70％（樹齢が若い葡萄）は1週間～10日後に収穫。除梗後、1500Lのアカシアコニック桶で発

酵、2週間のマセラシオン。その後アッサンブラージュし、ステンレスタンクで10ヶ月間熟成。出荷前に最低2～3ヶ月間瓶熟。無濾過、無清

澄。

12 4560450098089

A6564 ヴェネト
l'Armonia

ラルモニア

"a+" Chic

a+シック
[2020] 泡白 750 4,000 〇 アンフォラ長期マセラシオン Chardonnay, Durella

シャルドネ80％、ドゥレッラ20％。シャルドネはガレストロで造られたトスカーナ産アンフォラで8日間マセラシオン。遅摘みで収穫されたドゥレッ

ラはダイレクトプレスしアンフォラに足す。発酵終了後、トロンコニック型の大樽で6～8ヶ月間熟成。5月にボトリング、葡萄糖を加えて二次発

酵。12ヶ月間の瓶内熟成後、デゴルジュマン。無濾過、無清澄。

6 4560450098119

A6563 ヴェネト
l'Armonia

ラルモニア

"a+" Freak

a+フリーク
2020 白 750 4,000 44 アンフォラ長期マセラシオン Durella, Chardonnay

ドゥレッラ80％、シャルドネ20％。火山性土壌で標高350m。遅積みで収穫されたドゥレッラは、ガレストロで造られたトスカーナ産アンフォラ

で8ヶ月間の長期マセラシオン。シャルドネはダイレクトプレスし、500Lの木樽と1500Ｌの大樽で発酵。その後、ステンレスタンクで2ヶ月間

熟成。無濾過、無清澄。

12 4560450098102

A6565 ヴェネト
l'Armonia

ラルモニア

"V.V" Bolla

V.V ボッラ
2019 泡白 750 4,900 39 ヴィエイユ・ヴィーニュ Durella

主に石灰岩と火山岩を含む土壌、標高550m。樹齢60年のドゥレッラを使用。80％は2018年収穫の葡萄、20％は2015年以降収穫

した葡萄をブレンド。除梗後、ダイレクトプレス。大樽で自然発酵後、リザーブワインを加えそのまま熟成。5月にボトリング、葡萄の糖を加え

て二次発酵。デゴルジュマン。ドサージュは砂糖ではなく特別な自社リキュールを使用。

6 4560450098126

A8980 ヴェネト
l'Armonia

ラルモニア

"V.V" Bolla

V.V ボッラ
N.V 泡白 750 5,800 - 入港予定 6 4582652582890

A7988 ヴェネト
Ca' la Bionda

カ・ラ・ビオンダ

Valpolicella Classico

ヴァルポリチェッラ・クラシコ
2021 赤 750 2,600 新入港 75 Corvina他

70%コルヴィーナ、20％コルヴィノーネ、10％ロンディネッラとモリナーラ。クラシコ・エリアのみのアッサンブラージュで全ての畑は東向き冷涼区

画。石灰岩が非常に多いのが特徴。標高は150-300m。ステンレスタンクで発酵。マセラシオンは10日。ピシャージュは行わず、ルモンター

ジュを最小限。発酵温度は25度以下と低く保っているので抽出は少なく繊細な仕上がり。

6 4582652576400

A7989 ヴェネト
Ca' la Bionda

カ・ラ・ビオンダ

Valpolicella Classico Sup "Campo Casal Vegri"

ヴァルポリチェッラ・クラシコ ・カンポ・カザル・ヴェッリ
2019 赤 750 3,800 新入港 〇

アマローネを造らない畑

92P:Falstaff
Corvina他

この畑はアマローネを造らない。最も良い葡萄をカンポ・カザル・ヴェッリに使い、選別した葡萄はヴァルポリチェッラに入れる。発酵はステンレス

タンク。石灰岩が非常に多いのが特徴。標高は150-300m。ステンレスタンクで発酵。マセラシオンは10日。ルモンタージュを最小限。発酵

温度は25度以下と低く保つ。18ヶ月大樽、6ヶ月瓶内熟成。

6 4582652576417

A9102 ヴェネト
Ca' la Bionda

カ・ラ・ビオンダ

Valpolicella Classico Ripasso Sup "Malavoglia"

ヴァルポリチェッラ・クラシコ・リパッソ・スペリオーレ・マラヴォーリア
2020 赤 750 4,500 新入港 〇 リパッソ Corvina他

クラシコ・エリアのみのアッサンブラージュで全ての畑は東向き冷涼区画。石灰岩が非常に多いのが特徴。標高は150-300m。アマローネと

レチョートのプレス後の果皮を加えて発酵させる昔ながらのリパッソを採用。発酵は野生酵母のみでステンレスタンク。熟成は18ヶ月大樽、

6ヶ月瓶内熟成。リパッソでありながら重くなく、旨味のみを得ている。

6 4582652583835
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A9100 ヴェネト
Ca' la Bionda

カ・ラ・ビオンダ

Amarone Classico

アマローネ・クラシコ
2017 赤 750 8,500 新入港 〇 Corvina他

各畑の日照量が多く、葡萄の熟度が高い区画の葡萄のみを集めて、木製のカゴに広げて自然風で12月まで半乾燥させる。この期間の水

分の蒸発で60％まで重さは減り、独特の香を得る。発酵は野生酵母のみ。熟成は3,000リットルの大樽で48ヶ月以上。一般的なアマ

ローネとは異なり、フレッシュさ、真っすぐさ、繊細さが味わえる。

6 4582652583811

A9101 ヴェネト
Ca' la Bionda

カ・ラ・ビオンダ

Amarone Classico "Ravazzol"

アマローネ・クラシコ ・ラヴァッツォル
2018 赤 750 9,900 新入港 〇 Corvina他

マラーノを代表する単一畑。標高が高く、石灰比率の高いラヴァッツォル丘にある畑。樹齢が高いので収量は少ないが、粒が小さく、凝縮し

た葡萄が得られます。8月後半から9月中旬に収穫。発酵は野生酵母のみ。熟成は3,000リットルの大樽で48ヶ月以上。甘く、高アルコー

ルなアマローネにはない、フレッシュさや輪郭のある味わいは次世代のアマローネ。

6 4582652583828

A8474 ヴェネト
Roccolo Grassi

ロッコロ・グラッシ

Valpolicella Superiore

ヴァルポリチェッラ・スペリオーレ
2017 赤 750 5,400 〇 一番重要なワイン Corvina他

ヴァレ・フレッダの葡萄は全てヴァルポリチェッラになり、アマローネには使われないので最良の葡萄が使われる。粘土質に玄武岩と石灰が混じ

る。収穫は遅く、10月初旬。50％はそのまま、50％は自然風で20日間乾燥させて発酵させる。果皮比率をある程度高めて長く発酵させ

ることで複雑味が出てくる。熟成はバリックと大樽を併用して20ヶ月。

12 4582652579050

A8475 ヴェネト
Roccolo Grassi

ロッコロ・グラッシ

Amarone della Valpolicella

アマローネ・デッラ・ヴァルポリチェッラ
2017 赤 750 14,000 44 完売間近 Corvina他

サンブリッチョ畑の葡萄は全てアマローネとレチョートになる。ヴァルポリチェッラより早い9月末日の収穫。12月まで自然風で乾燥。カンティーナ

の扉を開けて冷気を取り入れながらゆっくりと1カ月近い発酵を行う。熟成は50％新樽、50％古樽で26ヶ月。早めの収穫でフレッシュさを。

長い発酵で複雑味を得ていて、このバランス力が魅力。

12 4582652579067

A8469 ロンバルディア
Sandro Fay

サンドロ・ファイ

Valtellina Sup Valgella "Costa Bassa"

ヴァルテッリーナ・スペリオーレ・ヴァルジェラ・コスタ・バッサ
2019 赤 750 3,600 〇 標高450m以下の畑 Nebbiolo

標高450m以下の畑で南向きの2つの畑のアッサンブラージュ。砂質にシストが混じる。石灰や粘土はない。発酵はステンレスタンクで2～3

週間続く。マセラシオンは例年7日間で最低限のピシャージュで抽出を抑え、若い内から開いているネッビオーロの繊細な味わいを目指して

いる。マロラクティックから大樽に移して、熟成は12ヶ月。ノン・フィルター。

12 4582652579005

A4281 ロンバルディア
Sandro Fay

サンドロ・ファイ

Valtellina Sup Sassella "Il Glicine"

ヴァルテッリーナ・スペリオーレ・サセッラ・イル・グリチネ
2016 赤 750 5,300 1 完売間近 グリチネ＝フジの樹 Nebbiolo

サッセッラに位置する畑で最も西に位置する。標高は470m。砂質にシストが混じる。石灰や粘土はない。「グリチネ」はフジの花の意味で

畑に大きなフジの木がある。発酵はステンレスタンクで2～3週間続く。マセラシオンは例年7日間で最低限のピシャージュで抽出を抑える。マ

ロラクティックからトノー（20％新樽）に移し、12ヶ月間熟成。フジの木のように華やかで一番最初に開く単一畑。

12 4560450084013

A5033 ロンバルディア
Sandro Fay

サンドロ・ファイ

Valtellina Sup Sassella "Il Glicine"

ヴァルテッリーナ・スペリオーレ・サセッラ・イル・グリチネ
2017 赤 750 5,600 95 94P:WA Nebbiolo

サッセッラに位置する畑で最も西に位置する。標高は470m。砂質にシストが混じる。石灰や粘土はない。「グリチネ」はフジの花の意味で

畑に大きなフジの木がある。発酵はステンレスタンクで2～3週間続く。マセラシオンは例年7日間で最低限のピシャージュで抽出を抑える。マ

ロラクティックからトノー（20％新樽）に移し、12ヶ月間熟成。フジの木のように華やかで一番最初に開く単一畑。

12 4560450088851

A6215 ロンバルディア
Sandro Fay

サンドロ・ファイ

Valtellina Sup Sassella "Il Glicine"

ヴァルテッリーナ・スペリオーレ・サセッラ・イル・グリチネ
2018 赤 750 5,600 42 完売間近 グリチネ＝フジの樹 Nebbiolo

サッセッラに位置する畑で最も西に位置する。標高は470m。砂質にシストが混じる。石灰や粘土はない。「グリチネ」はフジの花の意味で

畑に大きなフジの木がある。発酵はステンレスタンクで2～3週間続く。マセラシオンは例年7日間で最低限のピシャージュで抽出を抑える。マ

ロラクティックからトノー（20％新樽）に移し、12ヶ月間熟成。フジの木のように華やかで一番最初に開く単一畑。

12 4560450096269

A5034 ロンバルディア
Sandro Fay

サンドロ・ファイ

Valtellina Sup Valgella "Ca' Morei"

ヴァルテッリーナ・スペリオーレ・ヴァルジェラ・カ・モレイ
2017 赤 750 5,600 68

93P:WA, 先代の家が

あった畑
Nebbiolo

ヴァルジェラに位置する畑で最も東に位置する。標高550m。カ・モレイは先代の家があった場所なので名付られた。発酵はステンレスタンク

で2～3週間続く。マセラシオンは例年7日間で最低限のピシャージュで抽出を抑える。マロラクティックからトノー（20％新樽）に移し、12ヶ

月間熟成。最もバランスに優れているキュヴェ。

12 4560450088868

A6216 ロンバルディア
Sandro Fay

サンドロ・ファイ

Valtellina Sup Valgella "Ca' Morei"

ヴァルテッリーナ・スペリオーレ・ヴァルジェラ・カ・モレイ
2018 赤 750 5,600 28 完売間近 先代の家があった畑 Nebbiolo

ヴァルジェラに位置する畑で最も東に位置する。標高550m。カ・モレイは先代の家があった場所なので名付られた。発酵はステンレスタンク

で2～3週間続く。マセラシオンは例年7日間で最低限のピシャージュで抽出を抑える。マロラクティックからトノー（20％新樽）に移し、12ヶ

月間熟成。最もバランスに優れているキュヴェ。

12 4560450096276

A5035 ロンバルディア
Sandro Fay

サンドロ・ファイ

Valtellina Sup Valgella "Carteria" Riserva

ヴァルテッリーナ・スペリオーレ・ヴァルジェラ・カルテリア・リゼルヴァ
2016 赤 750 5,900 24 完売間近 3Bicchiere:GR Nebbiolo

ヴァルジェラに位置する畑で標高550m。歴代ファイ家が所有している優良区画。2012年までは他のクリュワインと同じタイミングでリリースし

ていたが、ワインが開くのが遅かったため2013年からは1年瓶熟を長くし、リゼルヴァとしてリリースしている。発酵はステンレスタンクで2～3週

間続く。マセラシオンは例年7日間で最低限のピシャージュで抽出を抑える。マロラクティックから大樽と一部トノーに移し、15ヶ月間熟成。

12 4560450088875

A6217 ロンバルディア
Sandro Fay

サンドロ・ファイ

Valtellina Sup Valgella "Carteria" Riserva

ヴァルテッリーナ・スペリオーレ・ヴァルジェラ・カルテリア・リゼルヴァ
2017 赤 750 6,200 35 標高750m/陰干し Nebbiolo

ヴァルジェラに位置する畑で標高550m。歴代ファイ家が所有している優良区画。2012年までは他のクリュワインと同じタイミングでリリースし

ていたが、ワインが開くのが遅かったため2013年からは1年瓶熟を長くし、リゼルヴァとしてリリースしている。発酵はステンレスタンクで2～3週

間続く。マセラシオンは例年7日間で最低限のピシャージュで抽出を抑える。マロラクティックから大樽と一部トノーに移し、15ヶ月間熟成。

12 4560450096283

A8472 ロンバルディア
Sandro Fay

サンドロ・ファイ

Valtellina Sup Valgella "Carteria" Riserva

ヴァルテッリーナ・スペリオーレ・ヴァルジェラ・カルテリア・リゼルヴァ
2018 赤 750 7,200 90 標高750m/陰干し Nebbiolo

ヴァルジェラに位置する畑で標高550m。歴代ファイ家が所有している優良区画。2012年までは他のクリュワインと同じタイミングでリリースし

ていたが、ワインが開くのが遅かったため2013年からは1年瓶熟を長くし、リゼルヴァとしてリリースしている。発酵はステンレスタンクで2～3週

間続く。マセラシオンは例年7日間で最低限のピシャージュで抽出を抑える。マロラクティックから大樽と一部トノーに移し、15ヶ月間熟成。

12 4582652579036

A6218 ロンバルディア
Sandro Fay

サンドロ・ファイ

Sforzato di Valtellina "Ronco del Picchio"

スフォルツァート・ディ・ヴァルテッリーナ・ロンコ・デル・ピッキオ
2018 赤 750 8,000 〇 標高750m/陰干し Nebbiolo

テリオのサン・ジェルヴァジオ畑の葡萄のみ。標高750～900mと標高が高いので自然と収量が35hl/haまで減る。10月初めに収穫して

3ヶ月自然風で12月中旬まで自然風で乾燥させる。発酵はステンレスタンクで20日間。マセラシオンは10日程度。マロラクティックからトノー

（20％新樽）に移し、12ヶ月間熟成。

12 4560450096290

A8794 ピエモンテ
Produttori Nebbiolo di Carema

プロデュットリ・ネッビオーロ・ディ・カレーマ

Carema Classico

カレーマ・クラシコ
2019 赤 750 4,000 〇 段々畑 Nebbiolo

段々畑で棚仕立という畑で栽培されたネッビオーロ。収穫後、大きな冷蔵庫で1晩冷やしてから大型セメントタンクで醗酵。20日間程度の

マセラシオン。醗酵初期は優しくルモンタージュを行う。熟成は栗の木樽とスラヴォニア大樽を併用して12ヶ月間。その後、瓶熟成12ヶ月を

経て出荷。薄い色調だがタバコ、ヨード、オリエンタルスパイスと複雑な風味を持っている。

6 4582652581367

A7572 ピエモンテ
Produttori Nebbiolo di Carema

プロデュットリ・ネッビオーロ・ディ・カレーマ

Carema Riserva

カレーマ・リゼルヴァ
2018 赤 750 4,600 〇 18ヶ月大樽熟成 Nebbiolo 6 4582652574062

A7911 ピエモンテ
Le Piane

レ・ピアーネ

BianKo

ビアンコ
2021 白 750 3,800 67 ギリシャ語でbianco 100% Erbaluce

2014年にセラーでエルバルーチェを生産する方法を模索するための最初のテストワイン醸造から始まった「白ワインプロジェクト」Erbaluce

は北ピエモンテ州全域で栽培されている唯一の地元の葡萄。垂直プレス機でプレスし、アカシアとオークの樽（1600リットル）とセメントタン

クで20度の温度で亜硫酸塩を添加せずに発酵。100日までの長いマセラシオンから10%の追加ワイン。少量の亜硫酸塩（40mg/l未

満）を加えて9月に瓶詰め。

6 4582652575960

A7914 ピエモンテ
Le Piane

レ・ピアーネ

Maggiorina

マッジョリーナ
2021 赤 750 2,900 〇 伝統的仕立て

40%Nebbiolo,40%Croa

tina,5%Vespolina

15%10altre uve

autoctone, anche di

40％ネッビオーロ、40％クロアティーナ、5％ヴェスポリーナ、15％その他10種の土着品種。マッジョリーナと呼ばれる古い仕立ての葡萄畑

で、小さく25フィールドに分かれている。標高は400-450m。13種類の葡萄が混植されており、メインはネッビオーロとクロアティーナ。ピ

シャージュを施しながらステンレスタンクで4-5日間発酵、マセラシオン。プレスし、ステンレスタンクで1年間熟成。

6 4582652575991

A7913 ピエモンテ
Le Piane

レ・ピアーネ

Mimmo

ミモ
2018 赤 750 4,000 67 リトル・ボ-カ

70%Nebbiolo,5%Vespol

ina,25%Croatina

ネッビオーロは1998-2004年に植樹された標高450-500mの新しい葡萄畑、ヴェスポリーナとクロアティーナは標高500ｍのモンタルバーノ

とサントゥアーリオにある樹齢100年以上の葡萄畑。ネッビオーロとヴェスポリーナは小さなステンレスタンクで30日間発酵、マセラシオン。その

間手で優しくピジャージュ。その後、28hlのスラヴォニア産オーク大樽で2年間熟成。クロアティーナは開放木樽で5日間発酵、マセラシオン。

その間手で櫂入れ。トロンセ産トノーで1年間熟成し、その後28hlのスラヴォニア産オーク大樽に移し替えもう1年熟成。その後ブレンド。

6 4582652575984

A7912 ピエモンテ
Le Piane

レ・ピアーネ

Piane

ピアーネ
2018 赤 750 5,900 〇

樹齢100年のクロアティー

ナ

90% Croatina,10%

Nebbiolo, Vespolina e

altre uve autochtone

樹齢 100 年のクロアティーナで過小評価されていたクロアティーナのすばらしさを表現。10月1日から10日間収穫。25hlの 解放発酵木

樽と20hl の解放ステンレス発酵槽で6日間のマセレーション発酵。途中手で櫂入れ。その後トノー (450 リットルのダブルバリック) での 1

年間熟成。

20～28hlのスラヴォニアンオーク樽で2年熟成。木材のマロラクティック、

6 4582652575977

A6207 ピエモンテ
Le Piane

レ・ピアーネ

Boca

ボーカ
2016 赤 750 7,600 59 30日間のマセレーション

85%Nebbiolo

15%Vespolina

アントニオ・チェッリから譲り受けたレ・ピアーネ区画を中心にトラヴェルサーナ、モットセルゴ等5つの区画のアッサンブラージュ。樹齢は30～50

年。土壌は火山由来の斑岩土壌。発酵は木製桶で野性酵母のみで行い、30日間のマセラシオン。１日に１、2回ピシャージュ。マロラク

ティック前に大樽に移し変えて、そのまま36ヶ月以上熟成。瓶詰め後１８ヶ月以上熟成。

6 4560450096184

A5029 ピエモンテ
Antoniolo

アントニオロ

Gattinara Riserva

ガッティナーラ・リゼルヴァ
2015 赤 750 5,900 25 完売間近 モレーン、火山岩土壌 Nebbiolo

樹齢45～55年の区画で南西から南向き斜面のアッサンブラージュ。モレーンと火山岩土壌が混ざっている。ステンレスタンクで野性酵母の

みで発酵。マセラシオンは12～15日間。温度管理なし。プレス後、１度澱引きをして、スラヴォニア大樽に移し変えてマロラクティック発酵。

30ヶ月熟成。瓶詰め後、12ヶ月熟成。

12 4560450088813

A6208 ピエモンテ
Antoniolo

アントニオロ

Gattinara Riserva

ガッティナーラ・リゼルヴァ
2016 赤 750 6,200 〇 モレーン、火山岩土壌 Nebbiolo

樹齢45～55年の区画で南西から南向き斜面のアッサンブラージュ。モレーンと火山岩土壌が混ざっている。ステンレスタンクで野性酵母の

みで発酵。マセラシオンは12～15日間。温度管理なし。プレス後、１度澱引きをして、スラヴォニア大樽に移し変えてマロラクティック発酵。

30ヶ月熟成。瓶詰め後、12ヶ月熟成。

12 4560450096191

A2665 ピエモンテ
Antoniolo

アントニオロ

Gattinara "Le Castelle"

ガッティナーラ・レ・カステッレ
2013 赤 750 7,200 17 95P:WS, 93P:WE Nebbiolo

単一畑「レ・カステッレ」モレーンと火山岩土壌が混ざっている。セメントタンクで野性酵母のみで発酵。マセラシオンは14～16日間。温度管

理なし。1日1回ルモンタージュ。プレス後、１度澱引きをして、古いバリックに移し変えてマロラクティック発酵。30ヶ月熟成。瓶詰め後、12ヶ

月熟成。

12 4560450073208

A5030 ピエモンテ
Antoniolo

アントニオロ

Gattinara "Le Castelle" Riserva

ガッティナーラ・レ・カステッレ・リゼルヴァ
2015 赤 750 8,400 9 モレーンと火山岩土壌 Nebbiolo

単一畑「レ・カステッレ」モレーンと火山岩土壌が混ざっている。セメントタンクで野性酵母のみで発酵。マセラシオンは14～16日間。温度管

理なし。1日1回ルモンタージュ。プレス後、１度澱引きをして、古いバリックに移し変えてマロラクティック発酵。30ヶ月熟成。瓶詰め後、12ヶ

月熟成。

12 4560450088820

A6209 ピエモンテ
Antoniolo

アントニオロ

Gattinara "San Francesco" Riserva

ガッティナーラ・サン・フランチェスコ・リゼルヴァ
2016 赤 750 8,900 〇 平均樹齢55年 Nebbiolo

南西向きの畑で日照量は最も多い畑。平均樹齢55年。モレーンと火山岩土壌が混ざっている。セメントタンクで野性酵母のみで発酵。マ

セラシオンは14～16日間。温度管理なし。1日1回ルモンタージュ。プレス後、１度澱引きをして、古いトノーで12ヶ月、その後大樽に移し

変えて18ヶ月熟成させる。瓶詰め後、12ヶ月熟成。

12 4560450096207

A7833 ピエモンテ
Antoniolo

アントニオロ

Gattinara "San Francesco" Riserva

ガッティナーラ・サン・フランチェスコ・リゼルヴァ
2017 赤 750 9,200 80 平均樹齢55年 Nebbiolo

南西向きの畑で日照量は最も多い畑。平均樹齢55年。モレーンと火山岩土壌が混ざっている。セメントタンクで野性酵母のみで発酵。マ

セラシオンは14～16日間。温度管理なし。1日1回ルモンタージュ。プレス後、１度澱引きをして、古いトノーで12ヶ月、その後大樽に移し

変えて18ヶ月熟成させる。瓶詰め後、12ヶ月熟成。

12 4582652575588

A5032 ピエモンテ
Antoniolo

アントニオロ

Gattinara "Osso San Grato" Riserva

ガッティナーラ・オッソ・サン・グラート・リゼルヴァ
2015 赤 750 11,000 6 完売間近 93P:WS Nebbiolo

1960年に植えられた真南を向く畑で標高250～400mまで長く続く畑。よって色々な状態の葡萄を収穫することが可能。最も条件の良

い畑。セメントタンクで野性酵母のみで発酵。マセラシオンは14～16日間。温度管理なし。1日1回ルモンタージュ。プレス後、１度澱引き

をして、スラヴォニア大樽に移し変えてマロラクティック発酵。30ヶ月熟成。瓶詰め後、12ヶ月熟成。

12 4560450088844

A6210 ピエモンテ
Antoniolo

アントニオロ

Gattinara "Osso San Grato" Riserva

ガッティナーラ・オッソ・サン・グラート・リゼルヴァ
2016 赤 750 11,000 〇 93P:WS Nebbiolo

1960年に植えられた真南を向く畑で標高250～400mまで長く続く畑。よって色々な状態の葡萄を収穫することが可能。最も条件の良

い畑。セメントタンクで野性酵母のみで発酵。マセラシオンは14～16日間。温度管理なし。1日1回ルモンタージュ。プレス後、１度澱引き

をして、スラヴォニア大樽に移し変えてマロラクティック発酵。30ヶ月熟成。瓶詰め後、12ヶ月熟成。

12 4560450096214

A7834 ピエモンテ
Antoniolo

アントニオロ

Gattinara "Osso San Grato" Riserva

ガッティナーラ・オッソ・サン・グラート・リゼルヴァ
2017 赤 750 11,000 完売 Nebbiolo

1960年に植えられた真南を向く畑で標高250～400mまで長く続く畑。よって色々な状態の葡萄を収穫することが可能。最も条件の良

い畑。セメントタンクで野性酵母のみで発酵。マセラシオンは14～16日間。温度管理なし。1日1回ルモンタージュ。プレス後、１度澱引き

をして、スラヴォニア大樽に移し変えてマロラクティック発酵。30ヶ月熟成。瓶詰め後、12ヶ月熟成。

12 4582652575595

A5066 ピエモンテ
Cantalupo

カンタルーポ

Colline Novaresi "Agamium"

コッリーネ・ノヴァレージ・アガミウム
2018 赤 750 3,000 12 ゲンメの若い樹 Nebbiolo

カレッラ、バラジョッラ・ヴァレナ、カヴェナゴ区画の若い葡萄のアッサンブラージュ。10月初旬に収穫してステンレスタンクで発酵。マセラシオンは

短めで6日間のみで骨格よりも柔らかさを得ている。ステンレスタンクで12ヶ月熟成後、900Lと3000Lのスラヴォニア大樽に移して12ヶ月熟

成。ゲンメの葡萄のみだが樽熟成期間が短いのでコッリーネ・ノヴァレージになっている。アガミウムは昔のゲンメの名称。

12 4560450088981

A5067 ピエモンテ
Cantalupo

カンタルーポ

Colline Novaresi "Abate di Cluny"

コッリーネ・ノヴァレージ・アバテ・ディ・クルニー
2013 赤 750 5,900 9 遅積み Nebbiolo

ゲンメの外側、コッリーネ・ノヴァレージの畑。完璧な熟度のネッビオーロだけを使った特別キュヴェ。収穫は10月最終週に収穫。（15％は

11月中旬の収穫）。ステンレスタンクで発酵後、大樽に入れて24ヶ月熟成させている。フレッシュっさではなく成熟したネッビオーロの熟成し

た味わいを目指している。

12 4560450088998
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A7993 ピエモンテ
Cantalupo

カンタルーポ

Colline Novaresi Rosato "Il Mimo"

コッリーネ・ノヴァレージ・ロザート・イル・ミモ
2021 ロゼ 750 2,400 完売 一晩スキンコンタクト Nebbiolo

ブレクレマ、カレッラ、ヴァレラ区画のアッサンブラージュ。標高は280～310m。収穫は10月後半。スキンコンタクトは一夜のみで美しいロゼ

色を引き出す。その後、果皮を分けられ、ステンレスタンクでゆっくりと発酵後、別のタンクに移し替え低温で自然に安定するまで待つ。ボトリ

ングは春になってから。

12 4582652576455

A7994 ピエモンテ
Cantalupo

カンタルーポ

Colline Novaresi Rosato "Il Mimo" Limited Edition

コッリーネ・ノヴァレージ・ロザート・イル・ミモ・リミテッド・エディション
2021 ロゼ 750 2,900 〇 遅積み Nebbiolo

ブレクレマ、カレッラ、ヴァレラ区画のアッサンブラージュ。標高は280～310m。通常より2週間程遅摘みの葡萄を使用。マセラシオンは6-8

時間。その後時間をかけて優しくプレス。その後、約1年間ステンレスタンクで熟成（2021年ヴィンテージは11月から翌年7月まで熟成）。

リリース前に数ヶ月間の瓶熟。

12 4582652576462

A7995 ピエモンテ
Cantalupo

カンタルーポ

Ghemme "Cantalupo"

ゲンメ・カンタルーポ
2014 赤 750 5,400 〇 4区画アッサンブラージュ Nebbiolo

カレッラ、バラジョッラ・ヴァレナ、カヴェナゴ区画のアッサンブラージュ。10月中旬に収穫。ステンレスタンクで発酵。10日間マセラシオン。前半

は1日に2回ピシャージュ。後半は果帽をモストに沈めて刺激しないようにしているので過度な抽出はない。その後、色々な大きさの大樽に

入れて24ヶ月熟成。

12 4582652576479

A5427 ピエモンテ
Cantalupo

カンタルーポ

Ghemme "Collis Breclemae"

ゲンメ・コッリ・ブレクレマエ
1983 赤 750 25,000 8 完売間近 蔵出バックヴィンテージ Nebbiolo

標高250～310mの単一畑コッリ・ブレクレメの葡萄のみを使用。10月後半に収穫。2週間の長めのマセラシオン。発酵初期のみピシャー

ジュする。熟成は色々な大きさのスラヴォニア大樽で36ヶ月間。花崗岩主体だが小石が多い畑で水はけが良いのでミネラル感が強く、大き

な骨格のワインに仕上がる。熟成ポテンシャルが高い。

12 4560450090960

A5428 ピエモンテ
Cantalupo

カンタルーポ

Ghemme "Collis Breclemae"

ゲンメ・コッリ・ブレクレマエ
1997 赤 750 18,000 52 蔵出バックヴィンテージ Nebbiolo

標高250～310mの単一畑コッリ・ブレクレメの葡萄のみを使用。10月後半に収穫。2週間の長めのマセラシオン。発酵初期のみピシャー

ジュする。熟成は色々な大きさのスラヴォニア大樽で36ヶ月間。花崗岩主体だが小石が多い畑で水はけが良いのでミネラル感が強く、大き

な骨格のワインに仕上がる。熟成ポテンシャルが高い。

12 4560450090977

A5429 ピエモンテ
Cantalupo

カンタルーポ

Ghemme "Collis Breclemae"

ゲンメ・コッリ・ブレクレマエ
1998 赤 750 18,000 51 蔵出バックヴィンテージ Nebbiolo

標高250～310mの単一畑コッリ・ブレクレメの葡萄のみを使用。10月後半に収穫。2週間の長めのマセラシオン。発酵初期のみピシャー

ジュする。熟成は色々な大きさのスラヴォニア大樽で36ヶ月間。花崗岩主体だが小石が多い畑で水はけが良いのでミネラル感が強く、大き

な骨格のワインに仕上がる。熟成ポテンシャルが高い。

12 4560450090984

A5430 ピエモンテ
Cantalupo

カンタルーポ

Ghemme "Collis Breclemae"

ゲンメ・コッリ・ブレクレマエ
1999 赤 750 18,000 2 完売間近 蔵出バックヴィンテージ Nebbiolo

標高250～310mの単一畑コッリ・ブレクレメの葡萄のみを使用。10月後半に収穫。2週間の長めのマセラシオン。発酵初期のみピシャー

ジュする。熟成は色々な大きさのスラヴォニア大樽で36ヶ月間。花崗岩主体だが小石が多い畑で水はけが良いのでミネラル感が強く、大き

な骨格のワインに仕上がる。熟成ポテンシャルが高い。

12 4560450090991

A7996 ピエモンテ
Cantalupo

カンタルーポ

Ghemme "Collis Breclemae"

ゲンメ・コッリ・ブレクレマエ
2007 赤 750 9,000 14 完売間近 蔵出バックヴィンテージ Nebbiolo

標高250～310mの単一畑コッリ・ブレクレメの葡萄のみを使用。10月後半に収穫。2週間の長めのマセラシオン。発酵初期のみピシャー

ジュする。熟成は色々な大きさのスラヴォニア大樽で36ヶ月間。花崗岩主体だが小石が多い畑で水はけが良いのでミネラル感が強く、大き

な骨格のワインに仕上がる。熟成ポテンシャルが高い。

12 4582652576486

A6213 ピエモンテ
Cantalupo

カンタルーポ

Ghemme "Collis Breclemae"

ゲンメ・コッリ・ブレクレマエ
2015 赤 750 8,400 〇 長期マセラシオン Nebbiolo

標高250～310mの単一畑コッリ・ブレクレメの葡萄のみを使用。10月後半に収穫。2週間の長めのマセラシオン。発酵初期のみピシャー

ジュする。熟成は色々な大きさのスラヴォニア大樽で36ヶ月間。花崗岩主体だが小石が多い畑で水はけが良いのでミネラル感が強く、大き

な骨格のワインに仕上がる。熟成ポテンシャルが高い。

12 4560450096245

A5431 ピエモンテ
Cantalupo

カンタルーポ

Ghemme "Signore di Bayard"

ゲンメ・シニョーレ・ディ・バヤード
1993 赤 750 13,500 13 完売間近 蔵出バックヴィンテージ Nebbiolo 12 4560450091004

A5432 ピエモンテ
Cantalupo

カンタルーポ

Ghemme "Signore di Bayard"

ゲンメ・シニョーレ・ディ・バヤード
1996 赤 750 13,500 14 完売間近 蔵出バックヴィンテージ Nebbiolo 12 4560450091011

A5434 ピエモンテ
Cantalupo

カンタルーポ

Ghemme "Collis Carellae"

ゲンメ・コッリ・カレッラエ
1997 赤 750 13,500 4 完売間近 蔵出バックヴィンテージ Nebbiolo 12 4560450091035

A8481 ピエモンテ
Matteo Correggia

マッテオ・コレッジア

Roero Rosso

ロエロ・ロッソ
2020 赤 750 3,100 〇 砂質土壌のネッビオーロ Nebbiolo

ロエロの典型的土壌で60％以上が砂質。標高は280-350m。葡萄はゆっくり完熟し、砂質独特の豊かな芳香とやわらかさを得ています。

この個性を活かす為に醗酵時のマセラシオンは短めで6-8日間程度に抑えます。ステンレスタンクで低温から醗酵を始め、マロラクティック前

に大樽に移し替え、良質の澱と共に6ヶ月以上熟成後、ボトリング。

12 4582652579128

A6630 ピエモンテ
Matteo Correggia

マッテオ・コレッジア

Roero Rosso "La Val dei Preti"

ロエロ・ロッソ・ラ・ヴァル・ディ・プレティ
2018 赤 750 4,500 〇 94P:Vinous Nebbiolo

1987年にネッビオーロ・ダルバとしてリリースした最も古い畑ラ・ヴァル・ディ・プレティの葡萄のみ。樹齢は50年を超える。約70％以上が砂質

の極端な畑。30％シルトで粘土はほとんど存在しない。葡萄が強いのでロエロより少し長い10～12日間程度のマセラシオン。11ヶ月間

30hlの大樽と古バリックを併用して熟成。その後、10ヶ月間瓶内熟成を経てから出荷。

12 4560450098577

A8478 ピエモンテ
Matteo Correggia

マッテオ・コレッジア

Roero Rosso "Roche d'Ampsej" Riserva

ロエロ・ロッソ・ロッケ・ダンピセ・リゼルヴァ
2018 赤 750 7,600 44 完売間近 94P:Vinous Nebbiolo

25％砂質、42％石灰を含む粘土と砂質の混合土壌、29％シルト、5％粘土石灰。他のロエロよりランゲに近い土壌構成になっているの

でワインは非常に力強い。50％はステンレスで10日程度のマセラシオン。50％は大樽で45-60日の長期マセラシオン。ロエロとしては異例

の14ヶ月間大樽で長い熟成。更に2年以上瓶内熟成をしてから出荷。ワインはランゲにも負けない大きさと熟成ポテンシャルを持つがタンニ

ンは攻撃的でなく細かくなっている。

12 4582652579098

A7837 ピエモンテ
Matteo Correggia

マッテオ・コレッジア

Barbera d'Alba

バルベーラ・ダルバ
2020 赤 750 2,900 〇 砂質土壌のバルベーラ Barbera

ロエロの典型的土壌で60％以上が砂質。標高は250-310m。葡萄はゆっくり完熟し、砂質独特の豊かな芳香とやわらかさを得ています。

この個性を活かす為にマセラシオンは短めで6-8日間。醗酵は定温から始める事で品種由来の果実香をしっかり残す。熟成は大樽で3-

6ヶ月程度と短め。フレッシュな状態で楽しめるワイン。

12 4582652575625

A8476 ピエモンテ
Matteo Correggia

マッテオ・コレッジア

Barbera d'Alba Superiore "Marun"

バルベーラ・ダルバ ・スペリオーレ・マルン
2019 赤 750 5,200 29 完売間近 90P:Vinous Barbera

約70％以上が砂質という極端に砂質比率が高い畑。残り30％はシルトで粘土はほとんど存在しない。収穫は9月下旬まで待ち、完璧な

完熟を目指す。収穫時に葡萄房の下1/3を切り落とす。8-10日間のマセラシオン。30hlの大樽と古バリックを併用して4ヶ月熟成後、

10ヶ月間瓶内熟成してから出荷。砂質のバルベーラは重くなく、フルーツが前面に出てフレンドリーな美味しさ。

12 4582652579074

A9025 ピエモンテ
Matteo Correggia

マッテオ・コレッジア

Roero Arneis (SC)

ロエロ・アルネイス
2022 白 750 3,000 〇 12 4582652583316

A8937 ピエモンテ
Matteo Correggia

マッテオ・コレッジア

Roero Arneis "La Val dei Preti" (SC)

ロエロ・アルネイス・ラ・ヴァル・ディ・プレティ
2016 白 750 4,800 17 瓶内熟成6年間 Arneis

1987年にネッビオーロ・ダルバとしてリリースした最も古い畑ラ・ヴァル・ディ・プレティの葡萄のみ。樹齢は50年を超える。約70％以上が砂質

の極端な畑。30％シルトで粘土はほとんど存在しない。収穫を2回に分けている。最初の収穫で酸度を得て、2度目の収穫で熟度を得

る。ステンレスタンクのみで低温発酵。70％はモストのみえ醗酵するが、骨格を与える為30％は果皮ごと醗酵。4か月間ステンレス内で熟

成した後、瓶内で6年間熟成（スクリューキャップ）。

12 4582652582463

A8479 ピエモンテ
Matteo Correggia

マッテオ・コレッジア

Langhe Bianco Sauvignon "Matteo Correggia"

ランゲ・ビアンコ・ソーヴィニヨン・マッテオ・コレッジア
2018 白 750 4,800 20 一部果皮を使って醗酵 Sauvignon B

約70％以上が砂質の極端な畑。30％シルトで粘土はほとんど存在しない。東向き斜面の標高230-270mの低い位置にある区画の葡

萄を使用。ダイレクトプレスで一部果皮を使って醗酵。醗酵はステンレスタンクで低温を維持しながら酸素との接触をできる限り抑えている。

これによってフレッシュでソーヴィニヨンらしい香を得ている。ステンレスタンクと一部古樽で4ヶ月程度熟成。

12 4582652579104

A8793 ピエモンテ
Matteo Correggia

マッテオ・コレッジア

Langhe Bianco Non Filter per Giappone

ランゲ・ビアンコ・ノンフィルター・日本限定
2021 白 750 3,000 〇 日本限定

Sauvignon B

Arneis

80%ソーヴィニヨン・ブラン、20％アルネイス。砂質土壌。ステンレスタンクで1年間シュールリー。ノンフィルターで少し濁りを残している。限定

生産。
12 4582652581350

A8480 ピエモンテ
Matteo Correggia

マッテオ・コレッジア

"Anthos" Brachetto（SC）

アントス・ブラケット
2021 赤 750 3,000 〇 ブラケットの辛口 Brachetto

ロエロの典型的土壌で60％以上が砂質。標高は280-350m。東南向きの区画でブラケットの独特の香を失わないように最適のタイミング

で収穫する。6-8日間マセラシオン。醗酵はステンレスタンクで低温で行う事で品種由来の独特の香を得ている。4ヶ月間ステンレスタンクで

熟成後、ボトリング。

12 4582652579111

A7838 ピエモンテ
Matteo Correggia

マッテオ・コレッジア

"Anthos" Passito HF

アントス・パッシート・ハーフ（箱）
[2020] 甘 375 3,900 15 完売間近 ブラケットのパッシート Brachetto

砂質が特に強い畑に植えられたブラケットから造られる珍しいブラケットのパッシート・デザートワイン。9月中旬に酸度がある状態で収穫し、カ

セットに並べて自然風で2ヶ月間半乾燥させて水分を飛ばし糖度を高めてからステンレスタンクで醗酵。マセラシオンは6～8日間で充分に濃

い色調を得る。醗酵終了後、移し替えて4ヶ月間ステンレスタンクで熟成してからボトリング。

6 4582652575632

A9612 ピエモンテ
Elio Altare

エリオ・アルターレ

Barolo

バローロ
2019 赤 750 16,000 完売 Nebbiolo

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）。

12 4582652586843

A9613 ピエモンテ
Elio Altare

エリオ・アルターレ

Barolo "Arborina"

バローロ・アルボリーナ
2019 赤 750 19,000 完売 Nebbiolo

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）。

6 4582652586850

A9614 ピエモンテ
Elio Altare

エリオ・アルターレ

Barolo "Cannubi"

バローロ・カンヌビ
2019 赤 750 38,000 完売 Nebbiolo

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。

6 4582652586867

A9615 ピエモンテ
Elio Altare

エリオ・アルターレ

Barolo "Uno per Uno"

バローロ・ウノ・ペル・ウノ
2019 赤 750 52,000 完売 Nebbiolo

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）。

6 4582652586874

A9616 ピエモンテ
Elio Altare

エリオ・アルターレ

Barolo Riserva "Cerretta Vigna Bricco"

バローロ・リゼルヴァ・チェレッタ・ヴィーニャ・ブリッコ
2017 赤 750 22,000 完売 Nebbiolo

「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。

6 4582652586881

A9617 ピエモンテ
Elio Altare

エリオ・アルターレ

Langhe Rosso "Giarborina"

ランゲ・ロッソ・ジャアルボリーナ
2020 赤 750 14,800 完売 Nebbiolo

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。

6 4582652586898

A9618 ピエモンテ
Elio Altare

エリオ・アルターレ

Langhe Rosso "Larigi"

ランゲ・ロッソ・ラリジ
2020 赤 750 14,800 完売 Barbera

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。

6 4582652586904

A9619 ピエモンテ
Elio Altare

エリオ・アルターレ

Langhe Rosso "La Villa"

ランゲ・ロッソ・ラ・ヴィッラ
2020 赤 750 14,800 完売 アルボリーナ＋ラリジ

Nebbiolo

Barbera

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。

6 4582652586911

A9620 ピエモンテ
Elio Altare

エリオ・アルターレ

Barbera d'Alba

バルベーラ・ダルバ
2022 赤 750 4,800 新入港 完売

アルボリーナ横の北東向の

畑
Barbera

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。

12 4582652586928
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A9621 ピエモンテ
Elio Altare

エリオ・アルターレ

Dolcetto d'Alba

ドルチェット・ダルバ
2022 赤 750 4,000 新入港 完売 樹齢20～40年 Dolcetto

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。

12 4582652586935

A9622 ピエモンテ
Elio Altare

エリオ・アルターレ

L'Insieme

リンシエメ
[2020] 赤 750 12,000 完売

1997年からのプロジェク

ト
CS, PV, Sy, Do, Ba, Nb

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。

6 4582652586942

A8009 ピエモンテ
Oddero

オッデーロ

Barolo "Classico"

バローロ・クラシコ
2018 赤 750 7,800 新入港 〇 90P:WS Nebbiolo

クリュの概念がない頃から造られていた色々な畑のアッサンブラージュ・バローロなのでクラシコと名付けている。セカンドワインではない。畑はカ

パロット、サンタ・マリア・ブリッコ・キエーザ（ラ・モッラ）とブリッコ・フィアスコ（カスティリオーネ）。発酵は畑毎に分けて20日間マセラシオンして

発酵。29度以上にならないように温度管理。スラヴォニア大樽とオーストリア大樽で30ヶ月熟成。

6 4582652576608

A6193 ピエモンテ
Oddero

オッデーロ

Barolo "Villero"

バローロ・ヴィレッロ
2017 赤 750 13,000 29 完売間近 95P:WE, 93P:Vinous Nebbiolo

樹齢50年以上の0.8haの畑。標高240mの南東向き斜面。発酵はステンレスタンクで行い、マセラシオンは25日間。発酵温度は29度

以上にならないように管理している。熟成は40hlのスラヴォニア大樽で30ヶ月。同じカスティリオーネのロッケ・ディ・カスティリオーネよりも粘土

石灰質が強いのでココア、チェリー、リコリスの風味が現れ、甘い余韻が特徴的。

6 4560450096047

A6194 ピエモンテ
Oddero

オッデーロ

Barolo "Rocche di Castiglione"

バローロ･ロッケ・ディ・カスティリオーネ
2017 赤 750 16,000 4 完売間近 93P:Vinous Nebbiolo

樹齢70年以上、標高240mの南東向き斜面。0.66ha。2010年から完全なビオロジックが導入された畑。ステンレスタンクで発酵、マセラ

シオンは25日。マロラクティック発酵は12月までゆっくりと続く。熟成は20hlの中型フレンチ樽を100%使用して30ヶ月。石灰質が強く出て

いるのでミネラル感が強く、厳格で質の高いタンニンと余韻の上品さが特徴的。

6 4560450096054

A5081 ピエモンテ
Oddero

オッデーロ

Barolo "Bussia Vigna Mondoca" Riserva

バローロ・ブッシア・ヴィーニャ・モンドゥーカ・リゼルヴァ
2014 赤 750 17,800 〇 モンフォルテ・ダルバ Nebbiolo

樹齢35年程度の若い畑で標高は350ｍ、1.13ha。ステンレスタンクで発酵、マセラシオンは30日と長め。マロラクティック発酵は12月まで

ゆっくりと続く。熟成は30hlのスラヴォニア大樽で36ヶ月。その後、ボトル内で24ヶ月以上。トータル5年以上の熟成。たっぷりと熟してドライ

フラワー、バルサミックな雰囲気があり、余韻は非常に複雑。

6 4560450089131

A6195 ピエモンテ
Oddero

オッデーロ

Barolo "Brunate"

バローロ・ブルナーテ
2017 赤 750 19,800 9 完売間近 95P:WE Nebbiolo

樹齢60年で標高は300mとブルナーテ上部の素晴らしい区画だが僅か0.4haなので年産2,000本以下。2010年から完全なビオロジック

が導入された畑。ステンレスタンクで発酵、マセラシオンは25日。マロラクティック発酵は12月までゆっくりと続く。温度は28度以下に設定。熟

成は20hlの中樽で30ヶ月。バラやバイオレットの華やかさと緻密さが特徴的で時間が必要なワイン。

6 4560450096061

A6607 ピエモンテ
Oddero

オッデーロ

Barolo "Vigna Rionda" Riserva

バローロ・ヴィーニャ･リオンダ・リゼルヴァ
2012 赤 750 28,000 36 完売間近 94P:Vinous Nebbiolo

真南を向く標高300mの最良区画で0.77ha。1972年に購入した畑で、上部は1983年に植樹、下部は2007年に植樹した。本当に

優れた年にしか造らないキュヴェで、発酵は50hlの開放桶で行い、マセラシオンは25日程度。熟成はオーストリア大樽で48ヶ月以上。その

後、ボトル内で60ヶ月以上熟成。トータル10年以上の熟成という特別なワイン。

6 4560450098348

A5079 ピエモンテ
Oddero

オッデーロ

Barolo "Vigna Rionda" Riserva

バローロ・ヴィーニャ･リオンダ・リゼルヴァ
2014 赤 750 26,000 20 完売間近

98P:WE,

95P+:Vinous
Nebbiolo

真南を向く標高300mの最良区画で0.77ha。1972年に購入した畑で、上部は1983年に植樹、下部は2007年に植樹した。本当に

優れた年にしか造らないキュヴェで、発酵は50hlの開放桶で行い、マセラシオンは25日程度。熟成はオーストリア大樽で48ヶ月以上。その

後、ボトル内で60ヶ月以上熟成。トータル10年以上の熟成という特別なワイン。

6 4560450089117

A2837 ピエモンテ
Oddero

オッデーロ

Barolo "Vigna Rionda" MG

バローロ・ヴィーニャ・リオンダ・マグナム
2005 赤 1500 48,000 15 セッラルンガ・ダルバ Nebbiolo

真南を向く標高300mの最良区画で0.77ha。1972年に購入した畑で、上部は1983年に植樹、下部は2007年に植樹した。本当に

優れた年にしか造らないキュヴェで、発酵は50hlの開放桶で行い、マセラシオンは25日程度。熟成はオーストリア大樽で48ヶ月以上。その

後、ボトル内で60ヶ月以上熟成。トータル10年以上の熟成という特別なワイン。

1 4560450074274

A2836 ピエモンテ
Oddero

オッデーロ

Barolo "Vigna Rionda" Riserva 10anni MG

バローロ・ヴィーニャ･リオンダ・リゼルヴァ・10アンニ・マグナム
2007 赤 1500 50,000 1 完売間近 セッラルンガ・ダルバ Nebbiolo

真南を向く標高300mの最良区画で0.77ha。1972年に購入した畑で、上部は1983年に植樹、下部は2007年に植樹した。本当に

優れた年にしか造らないキュヴェで、発酵は50hlの開放桶で行い、マセラシオンは25日程度。熟成はオーストリア大樽で48ヶ月以上。その

後、ボトル内で60ヶ月以上熟成。トータル10年以上の熟成という特別なワイン。

1 4560450074267

A4279 ピエモンテ
Oddero

オッデーロ

Barolo "Vigna Rionda" Riserva 10anni MG

バローロ・ヴィーニャ･リオンダ・リゼルヴァ・10アンニ・マグナム
2009 赤 1500 56,000 28 セッラルンガ・ダルバ Nebbiolo

真南を向く標高300mの最良区画で0.77ha。1972年に購入した畑で、上部は1983年に植樹、下部は2007年に植樹した。本当に

優れた年にしか造らないキュヴェで、発酵は50hlの開放桶で行い、マセラシオンは25日程度。熟成はオーストリア大樽で48ヶ月以上。その

後、ボトル内で60ヶ月以上熟成。トータル10年以上の熟成という特別なワイン。

1 4560450083993

A4280 ピエモンテ
Oddero

オッデーロ

Barolo "Vigna Rionda" Riserva MG

バローロ・ヴィーニャ･リオンダ・リゼルヴァ・マグナム
2011 赤 1500 53,000 20 セッラルンガ・ダルバ Nebbiolo

真南を向く標高300mの最良区画で0.77ha。1972年に購入した畑で、上部は1983年に植樹、下部は2007年に植樹した。本当に

優れた年にしか造らないキュヴェで、発酵は50hlの開放桶で行い、マセラシオンは25日程度。熟成はオーストリア大樽で48ヶ月以上。その

後、ボトル内で60ヶ月以上熟成。トータル10年以上の熟成という特別なワイン。

6 4560450084006

A8013 ピエモンテ
Oddero

オッデーロ

Barbaresco "Gallina"

バルバレスコ・ガッリーナ
2019 赤 750 7,800 〇 91P:WS Nebbiolo

樹齢50年の区画と13年の若い区画があり、標高は200m。2haを所有。ステンレスタンクで発酵、マセラシオンは25日。マロラクティック発

酵は12月までゆっくりと続く。温度は28度以下に設定。熟成は大樽（フレンチオーク、オーストリア）で24ヶ月。マール土壌に砂質が混じる

畑なので典型的な繊細な味わいのバルバレスコ。

6 4582652576646

A6197 ピエモンテ
Oddero

オッデーロ

Barbera d'Alba Superiore

バルベーラ・ダルバ・スペリオーレ
2018 赤 750 3,800 完売

カスティリオーネ・ファレット

+ラ・モッラ
Barbera

カスティリオーネ・ファレットの標高250mの畑で樹齢は20年の畑とラ・モッラの樹齢15年の若い畑のアッサンブラージュ。ステンレスタンクで発

酵。10日間マセラシオン。マロラクティック発酵は12月まで続く。熟成はスラヴォニア大樽で12ヶ月。アッサンブラージュしてボトリング。6ヶ月間

休ませてから出荷。

6 4560450096085

A8016 ピエモンテ
Oddero

オッデーロ

Barbera d'Alba Superiore

バルベーラ・ダルバ・スペリオーレ
2019 赤 750 4,000 新入港 〇

カスティリオーネ・ファレット

+ラ・モッラ
Barbera

カスティリオーネ・ファレットの標高250mの畑で樹齢は20年の畑とラ・モッラの樹齢15年の若い畑のアッサンブラージュ。ステンレスタンクで発

酵。10日間マセラシオン。マロラクティック発酵は12月まで続く。熟成はスラヴォニア大樽で12ヶ月。アッサンブラージュしてボトリング。6ヶ月間

休ませてから出荷。

6 4582652576677

A8017 ピエモンテ
Oddero

オッデーロ

Dolcetto d'Alba

ドルチェット・ダルバ
2021 赤 750 2,900 17 完売間近

カスティリオーネ・ファレット

+ラ・モッラ
Dolcetto

カスティリオーネ・ファレットの標高250mの畑で樹齢は30年の畑とラ・モッラの樹齢45年という古い樹のアッサンブラージュ。ステンレスタンクで

発酵。12日間マセラシオン。マロラクティック発酵は12月まで続く。熟成はステンレスタンク翌春にボトリング。
6 4582652576684

A6199 ピエモンテ
Oddero

オッデーロ

Langhe Riesling（SC）

ランゲ・リースリング
2020 白 750 3,600 完売 2006年植樹 Riesling

ラ・モッラのサンタ・マリア・ブリッコ・サン・ビアッジョの葡萄を使用。北西向き斜面で1haの畑。90年代に植樹されたシャルドネの畑に、2006

年よりリースリングを植樹開始。年々リースリングの割合を増やしていき、2016年ヴィンテージより100％リースリングに。収穫は9月第1週

目。収穫後12時間冷蔵後、除梗してプレス。発酵後、約6ヶ月間シュールリー。4-5月に瓶詰め後、2年間の瓶熟を経て出荷。

6 4560450096108

A6842 ピエモンテ
Mario Marengo

マリオ・マレンゴ

Barolo

バローロ
2017 赤 750 7,800 完売 93P:JS Nebbiolo

ラ・モッラの新しい畑（1999年植樹）のアッサンブラージュ・バローロ（ボイロ、セッラデナーリ、ロンカリエ、フォッサーティ）。別々に収穫して

別々に醸造。発酵は野性酵母のみっでマセラシオンは10日間。バリック（15％新樽）に移し変え、セラーの温度を上げてマロラクティック発

酵を促し、24ヶ月熟成。

12 4562233510344

A6840 ピエモンテ
Mario Marengo

マリオ・マレンゴ

Barolo "Bricco delle Viole"

バローロ・ブリッコ・デッレ・ヴィオーレ
2017 赤 750 9,800 49 93P:JS, 92P:WS Nebbiolo

標高410ｍの上部に位置する僅か0.38haのブリッコ・ヴィオーレ。1955年に植樹された区画で樹齢は約65年。素晴らしい状態。発酵は

野性酵母のみでマセラシオンは10日間。バリック（15％新樽）に移し変え、セラーの温度を上げてマロラクティック発酵を促し、24ヶ月熟

成。砂が多い畑なので花や果実の香が強く、芳香に優れ女性的。

12 4562233510320

A7779 ピエモンテ
Mario Marengo

マリオ・マレンゴ

Barolo "Brunate" Riserva

バローロ・ブルナーテ・リゼルヴァ
2016 赤 750 18,000 完売 Nebbiolo

所有するブルナーテの中心部にある樹齢90年の区画から造られる。クローンは不明でマルゴッタのよって保持されている。0.16haから年間

1,000本程度造られる特別なワイン。発酵は野性酵母のみっでマセラシオンは10日間。バリック（15％新樽）に移し変え、セラーの温度

を上げてマロラクティック発酵を促し、24ヶ月熟成。その後、12ヶ月以上瓶内熟成。

6 4582652575267

A7775 ピエモンテ
Mario Marengo

マリオ・マレンゴ

Barbera d'Alba "Pugnane"

バルベーラ・ダルバ・プニャーネ
2020 赤 750 3,800 完売 Barbera

カスティリオーネファレットの0.38haの畑プニャーネ。1998年に植樹した粘土石灰土壌の畑。ステンレスタンクで野性酵母のみで発酵。発酵

は野性酵母のみでマセラシオンは5～6日間。バリック（15％新樽）に移し変え、セラーの温度を上げてマロラクティック発酵を促し、10ヶ月

熟成。ボトリング後、最低4ヶ月寝かせてから出荷。

12 4582652575229

A5532 ピエモンテ
Mario Marengo

マリオ・マレンゴ

Dolcetto d'Alba

ドルチェット・ダルバ
2019 赤 750 3,000 完売 1997,2000年植樹 Dolcetto

カスティリオーネファレットの0.48haの畑で1997,2000年にドルチェットに植え替えた。重いシルト土壌なのでドルチェットに相性が良い。ステ

ンレスタンクで野性酵母のみで発酵。そのままステンレスタンクで10ヶ月以上熟成。フレッシュでカジュアルなワインなので唯一樽熟成しない。
12 4560450091684

A6884 ピエモンテ
G.D.Vajra

G.D.ヴァイラ

Barolo "Albe"

バローロ・アルベ
2018 赤 750 6,400 〇 完売間近 92P:JS Nebbiolo

バローロ村の優良畑、ラ・ヴォルタ、フォッサーティ、コステ・ディ・ヴェルニュの3つの畑のアッサンブラージュ。ステンレスタンクで発酵（葡萄の状

態によってだが例年25日程度のマセラシオン）。熟成は大樽で34ヶ月程度。アルベは朝日の意味で3つの畑のアッサンブラージュなので、

時間差で3回朝日を浴びるのでアルベと名前を付けました。

12 4562233528004

A8561 ピエモンテ
G.D.Vajra

G.D.ヴァイラ

Barolo "Albe"

バローロ・アルベ
2019 赤 750 6,800 - 入港予定

93P:JS, 94P:WE,

94P:WA
Nebbiolo

バローロ村の優良畑、ラ・ヴォルタ、フォッサーティ、コステ・ディ・ヴェルニュの3つの畑のアッサンブラージュ。ステンレスタンクで優しくパンチングダウ

ン・パンチングオーバーを施しながら発酵、一部はサマージュドキャップ。（葡萄の状態によってだが例年25日程度のマセラシオン）。熟成は

スラヴォニア産の25と50hlで23ヶ月間。アルベは朝日の意味で3つの畑のアッサンブラージュなので、時間差で3回朝日を浴びるのでアルベと

名前を付けました。

12 4582652579678

A7257 ピエモンテ
G.D.Vajra

G.D.ヴァイラ

Barolo "Ravera"

バローロ・ラヴェラ
2018 赤 750 10,000 6 完売間近 95P:Vinous Nebbiolo

ノヴェッロ村で重要なラヴェラの最南端に位置。真南向きの円形劇場型で標高320～340ｍの区画。マールと粘土、砂岩が混じる土壌。

年にもよるがだいたい10月中旬から収穫を開始。収穫時、作業台、除梗後の3回選別を行い完璧な果実を得る。縦型のトノーで発酵。

軽いパンチングダウンで果房を濡らし、58日間マセレーションする。発酵後ステンレスタンクに移し、次の春にマロラクティック発酵が行われる。

熟成はスラヴォニア産の25と50hlで30ヶ月間。

12 4582652571467

A7258 ピエモンテ
G.D.Vajra

G.D.ヴァイラ

Barolo "Coste di Rose"

バローロ・コステ・ディ・ロゼ
2018 赤 750 10,000 39 完売間近 92P:Vinous Nebbiolo

2015年から借りている新しい畑。標高は310m。土壌はカンヌビやカスティリオーネ・ファレットのみに見られるトルトニアン砂岩質。樹齢は

20-25年。発酵期間は約40日間、内10日間はサブマージュド・キャップを行う。熟成はスラヴォニア産大樽で30ヶ月程度。日照量は少な

目で東向きの急斜面なので引き締まったシリアスな味わいが個性。

12 4582652571474

A7259 ピエモンテ
G.D.Vajra

G.D.ヴァイラ

Barolo "Bricco delle Viole"

バローロ・ブリッコ・デッレ・ヴィオーレ
2018 赤 750 12,000 50 完売間近 93P:Vinous Nebbiolo

バローロの歴史あるブドウ畑の中でも、ブリッコ・デッレ・ヴィオーレはアルプスに最も近く標高400ｍ～480ｍ。村の西に位置する。完璧な南

向きの畑で花が早く咲く事に由来した名前。年にもよるがだいたい10月中旬に収穫。収穫時、作業台、除梗後の3回選別を行い完璧な

果実を得る。伝統的な縦型のトノーノで発酵Capello sommersoでマセレーションを行う。ネッビオーロはミケとランピアのみを使用（ロゼ

は使用しない）。

12 4582652571481

A9243 ピエモンテ
G.D.Vajra

G.D.ヴァイラ

Langhe Nebbiolo

ランゲ・ネッビオーロ
2022 赤 750 3,900 〇 Nebbiolo

所有畑の中で樹齢25年以下の区画の葡萄を使用。区画毎に完璧な熟度を待って別々に収穫。例年10月1週～4週。別々に醗酵。マ

セラシオンは19日程度でバローロより短め。熟成はステンレスタンクで8～14ヶ月（ヴィンテージによる）。必要であれば木樽に入れる事もあ

る。樹齢の若いネッビオーロならではのフレッシュなフルーツ感やピュアさを味わえるワインなので、できる限り早く楽しめるようにシンプルに丁寧

に醸造する。

12 4582652585099

A8562 ピエモンテ
G.D.Vajra

G.D.ヴァイラ

Langhe Nebbiolo "Clare JC"

ランゲ・ネッビオーロ・クレア・イルンガ・チ
2022 赤 750 3,200 20 完売間近

93P:Vinous

ネッビオーロの歴史的スタ

イル

Nebbiolo

1606年、当時ピエモンテを支配していたサヴォイア家のジャン・バティスタ・クローチェが当時のネッビオーロについて書き残しています。今でこ

そ、高級ワイン品種ですが、当時は軽くクリスピーな日常酒を造っていました。偉大なワインを造る為ではなく、ピエモンテというテロワールで育

てやすい品種だったのです。20％は茎ごと全房で発酵。茎からの水分と良い意味でのヴェジタルな要素はワインに涼しさを与えます。マセラ

シオンは僅か数時間。抽出は極力控えて果皮は動かす事はありません。熟成は僅か3ヶ月。

12 4582652579685

A9244 ピエモンテ
G.D.Vajra

G.D.ヴァイラ

Langhe Freisa "Kye"

ランゲ・フレイザ・キエ
2020 赤 750 5,800 〇 93P:WA Freisa

ネッビオーロ以上に良い気候条件と樹齢の高さ、そして収量の制限が必要で効率が悪いがピエモンテにとって重要な品種なので1989年か

ら造り続けている。サン・ポンツィオ畑（ブリッコ・デレ・ヴィオーレの西隣）の樹齢30年以上の樹。収穫はネッビオーロの後。最も熟すのが遅

い。野生酵母のみで醗酵。25日マセラシオン。26ヶ月間大樽を中心に少し古バリックも使って熟成。人気のネッビオーロは太陽のラベル。

ネッビオーロの親戚のようなフレイザは陰に隠れた存在なので月のラベル。

12 4582652585105

A8018 ピエモンテ
G.D.Vajra

G.D.ヴァイラ

Barbera d'Alba

バルベーラ・ダルバ
2021 赤 750 3,900 〇

91P:WA, Top100

Best Buys of 2022:

Wine&Spirits

Barbera

色々な畑のアッサンブラージュ。他の造り手より遅い10月に入ってからの収穫。区画毎に分けて収穫、分けて醗酵。野生酵母のみで温度

管理なし。短いマセラシオンのバルベーラが流行しているが香味成分と深みを得る為に20日以上のマセラシオン。醗酵初期は何度もピ

シャージュを行う。熟成はステンレスタンクで14ヶ月間。バルベーラのピュアな果実と香をシンプルに味わえるようにシンプルで余計なものを排

除した造りになっている。

12 4582652576691
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A6847 ピエモンテ
G.D.Vajra

G.D.ヴァイラ

Barbera d'Alba Superiore

バルベーラ・ダルバ・スペリオーレ
2020 赤 750 5,200 44 完売間近 93P:Vinous Barbera

1949年にひいお爺ちゃんが植えた樹齢70年以上のバルベーラを含む高樹齢の区画のみを使用。一部はブリッコ・デレ・ヴィオーレ。厳しく手

作業で選果して野生酵母のみで醗酵。温度管理なしで32度以下で醗酵。マセラシオンは40日と非常に長い。一部サマージュ・ド・キャップ

で、ピシャージュも併用し、バランスの良い抽出を行う。16ヶ月スラヴォニア大樽で熟成後、6ヶ月瓶内熟成。バローロと同じく表現力があり、

感情的な深さを持つワイン。

12 4562233510399

A9543 ピエモンテ
G.D.Vajra

G.D.ヴァイラ

Barbera Freisa

バルベーラ・フレイザ
2021 赤 750 3,800 51 完売間近

93P:Vinous,

92P:WA

曾祖母のレシピ

Barbera, Freisa

元々は自分達家族で飲み、バローロの歴史を忘れないようにする為のワインでした。畑はバローロ村の西、ベルジェラとヴェルニエ村にある畑

の南斜面、標高は390m。主にシルトや粘土で構成される泥灰質の土壌。55％バルベーラ、45％がフレイザの混植畑で、ひいお爺ちゃん

のやり方と同じく、一緒に収穫して一緒に発酵。全て野生酵母のみ。その後、古い小樽に入れて18ヶ月熟成。1960年代のワイン造りの

再現です。

12 4582652586423

A6845 ピエモンテ
G.D.Vajra

G.D.ヴァイラ

Dolcetto d'Alba

ドルチェット・ダルバ
2020 赤 750 2,600 〇 樹齢25～30年 Dolcetto

ピエモンテの重要な伝統品種なので大切にしている。バローロの各畑に少しずつ植えられている。標高が高く日照の多い区画に植えられてい

るので、植物的風味が消えた後で収穫できる。よって青さやヴェジタルな要素が出ないのがヴァイラの特徴。ステンレスタンクで15～20日間

のマセラシオン。ラッキング後、6ヶ月程度熟成。フレッシュさと明るさを大切にしているので木樽は使わないし、長い熟成も行わない。

12 4562233510375

A8020 ピエモンテ
G.D.Vajra

G.D.ヴァイラ

Dolcetto d'Alba "Coste & Fossati"

ドルチェット・ダルバ・コステ・エ・フォッサーティ
2021 赤 750 3,700 85 92P:WA Dolcetto

今では貴重な古いドルチェットのクローンを1979～1985年の間、マッサルセレクションで移植したものだけで造る。畑はバローロの優良畑で

あるコステ・ディ・ヴェルニュとフォッサーティ（白いマール土壌）。過小評価されているドルチェットの本来のゴージャスさを復活させたキュヴェ。

白いマール土壌で標高が高いのでフェノールが成熟するまで収穫を遅らせる事ができる。サマージュ・ド・キャップで15～20日間マセラシオン。

ドルチェットの魅力を再確認できるはず。

12 4582652576714

A9544 ピエモンテ
G.D.Vajra

G.D.ヴァイラ

Langhe Rosso

ランゲ・ロッソ
2022 赤 750 2,700 〇 6品種混醸

Nb, Do, Ba, Al

Fr, PN

ピエモンテの伝統品種ネッビオーロ、ドルチェット、バルベーラ、アルバロッサ、フレイザにピノ・ネロを加えた混ぜこぜワイン。短いマセラシオンで軽

やかで短い余韻。でもフレッシュなベリーや香辛料の独特の風味を味わえるピエモンテらしい味わい。ステンレスタンクで発酵。15日程度のマ

セラシオンで30度以下の発酵温度。ラッキングしてステンレスタンクで落ち着かせてボトリング。

12 4582652586430

A9245 ピエモンテ
G.D.Vajra

G.D.ヴァイラ

Langhe Bianco Riesling

ランゲ・ビアンコ・リースリング
2022 白 750 5,300 72

マルセル・ダイスの畑から植

樹
Riesling

マルセル・ダイスの畑から無作為に選んだリースリングを植樹。ダイスはオリジナルの色々なクローンのリースリングを混植することによってワインが

複雑になると認識していて、これと同じ考えを持つアルドはドイツのクローンも混植している。1985年植樹なのでピエモンテで最も古いリースリ

ング。畑はフォッサーティ（バローロ）とブリッコ・ベルトーネ（シニオ）で、どちらも東向きで冷涼。白い石灰岩が多い土壌でリースリングと好

相性。収穫後、コールドマセラシオン。ダイレクトプレス。発酵はステンレスタンクで20日間程度。翌春までステンレスタンクで熟成。

6 4582652585112

A8563 ピエモンテ
G.D.Vajra

G.D.ヴァイラ

Rosabella

ロザベッラ
2022 ロゼ 750 2,900 完売 若樹

Nebbiolo, Barbera,

Dolcetto

90％ネッビオーロ、10％バルベーラとドルチェット。各畑の若い樹を使用。通常より早い収穫でフレッシュさ、アロマティックさ、リンゴ酸を残して

収穫し、2～3時間のマセラシオンを経てステンレスタンクで発酵。発酵温度は24度以下でフレッシュさを失わないように調整。ノン・マロラク

ティック。フレッシュさが重要なので春を迎える前にボトリング。酸化防止剤の添加が少ないのでマロラクティックを誘発しないよう低温でボトリン

グ。

12 4582652579692

A7268 ピエモンテ
G.D.Vajra

G.D.ヴァイラ

Extra Brut Rosato "N.S. della Neve"

エクストラ・ブリュット・ロザート・ノストラ・シニョーラ・デッラ・ネヴェ
N.V 泡ロゼ 750 4,200 91 90P:Extra Wine Nebbiolo,P.N

ネッビオーロの複雑性を活かしたスプマンテ。シャンパーニュ・クローンのピノ・ネロを加えて、繊細で余韻のあるスタイルに仕上げている。バローロ

とアルタ・ランガエリアの葡萄で痩せた石灰質土壌の畑。収穫は8月の後半から9月の中旬に行う。セニエにより淡いピンク色を得ている。収

穫した翌年の春にボトリングして2次発酵。48～60ヵ月間シュール・リー。このワインの名前は畑にある礼拝堂にちなみ名付けられました。

6 4582652571573

A7611 ピエモンテ
Cavallotto Bricco Boschis

カヴァロット・ブリッコ・ボスキス

Barolo "Bricco Boschis"

バローロ・ブリッコ・ボスキス
2018 赤 750 13,000 完売 92P:WS Nebbiolo

バローロで歴史上初めて有機栽培が導入された畑。区画毎に分けて野性酵母のみを使って水平ステンレスタンクで、ヴィンテージによって

25～35日間マセラシオンしながら発酵。1度移し替えを行い、伝統的スラヴォニアンオークの大樽で36ヶ月以上熟成。アッサンブラージュし

て6ヶ月休ませてボトリング。ボトリング後、更に6ヶ月休ませてからリリース。

6 4582652574451

A9703 ピエモンテ
Cavallotto Bricco Boschis

カヴァロット・ブリッコ・ボスキス

Barolo "Bricco Boschis"

バローロ・ブリッコ・ボスキス
2019 赤 750 15,000 〇 Nebbiolo

バローロで歴史上初めて有機栽培が導入された畑。区画毎に分けて野性酵母のみを使って水平ステンレスタンクで、ヴィンテージによって

25～35日間マセラシオンしながら発酵。1度移し替えを行い、伝統的スラヴォニアンオークの大樽で36ヶ月以上熟成。アッサンブラージュし

て6ヶ月休ませてボトリング。ボトリング後、更に6ヶ月休ませてからリリース。

6 4582652587284

A6201 ピエモンテ
Cavallotto Bricco Boschis

カヴァロット・ブリッコ・ボスキス

Barolo "Bricco Boschis" MG

バローロ・ブリッコ・ボスキス・マグナム
2017 赤 1500 23,000 1 完売間近 94P:WA Nebbiolo

バローロで歴史上初めて有機栽培が導入された畑。区画毎に分けて野性酵母のみを使って水平ステンレスタンクで、ヴィンテージによって

25～35日間マセラシオンしながら発酵。1度移し替えを行い、伝統的スラヴォニアンオークの大樽で36ヶ月以上熟成。アッサンブラージュし

て6ヶ月休ませてボトリング。ボトリング後、更に6ヶ月休ませてからリリース。

6 4560450096122

A7612 ピエモンテ
Cavallotto Bricco Boschis

カヴァロット・ブリッコ・ボスキス

Barolo "Bricco Boschis" MG

バローロ・ブリッコ・ボスキス・マグナム（木箱）
2018 赤 1500 25,000 2 完売間近 92P:WS Nebbiolo

バローロで歴史上初めて有機栽培が導入された畑。区画毎に分けて野性酵母のみを使って水平ステンレスタンクで、ヴィンテージによって

25～35日間マセラシオンしながら発酵。1度移し替えを行い、伝統的スラヴォニアンオークの大樽で36ヶ月以上熟成。アッサンブラージュし

て6ヶ月休ませてボトリング。ボトリング後、更に6ヶ月休ませてからリリース。

6 4582652574468

A9705 ピエモンテ
Cavallotto Bricco Boschis

カヴァロット・ブリッコ・ボスキス

Barolo Riserva Bricco Boschis "San Giuseppe"

バローロ・リゼルヴァ・ブリッコ・ボスキス・サン・ジュゼッペ
2017 赤 750 28,000 - 入港予定 Nebbiolo

★★★（エノジェア）評価を得ているブリッコ・ボスキスの中でも特に優れた中腹部に位置する樹齢の高い区画がサン・ジュゼッペ。最も力

強く、しっかりとした骨格のバローロらしいバローロが生まれる畑。発酵・熟成はスラヴォニア産の大樽。熟成期間は５年以上。カヴァロットを

代表するキュヴェ。

6 4582652587307

A7614 ピエモンテ
Cavallotto Bricco Boschis

カヴァロット・ブリッコ・ボスキス

Barolo Riserva Bricco Boschis "San Giuseppe" MG

バローロ・リゼルヴァ・ブリッコ・ボスキス・サン・ジュゼッペ・マグナム
2016 赤 1500 52,000 1 Nebbiolo

★★★（エノジェア）評価を得ているブリッコ・ボスキスの中でも特に優れた中腹部に位置する樹齢の高い区画がサン・ジュゼッペ。最も力

強く、しっかりとした骨格のバローロらしいバローロが生まれる畑。発酵・熟成はスラヴォニア産の大樽。熟成期間は５年以上。カヴァロットを

代表するキュヴェ。

6 4582652574482

A7615 ピエモンテ
Cavallotto Bricco Boschis

カヴァロット・ブリッコ・ボスキス

Barolo Riserva "Vignolo"

バローロ・リゼルヴァ・ヴィニョーロ
2016 赤 750 24,000 59 97P:WS Nebbiolo

ブリッコ・ボスキスの１つ南の丘、モンプリヴァート、コダーナに隣接する優良畑。石灰比率が高く、それでいて地中の粘土層が保水することで

難しい年でも良い結果を残すことができる畑。大樽で６０カ月の熟成。今では数少ないバローロ・リゼルヴァは圧倒的な余韻の広がりを味

わうことができる。

6 4582652574499

A9706 ピエモンテ
Cavallotto Bricco Boschis

カヴァロット・ブリッコ・ボスキス

Barolo Riserva "Vignolo"

バローロ・リゼルヴァ・ヴィニョーロ
2017 赤 750 26,000 54 Nebbiolo

ブリッコ・ボスキスの１つ南の丘、モンプリヴァート、コダーナに隣接する優良畑。石灰比率が高く、それでいて地中の粘土層が保水することで

難しい年でも良い結果を残すことができる畑。大樽で６０カ月の熟成。今では数少ないバローロ・リゼルヴァは圧倒的な余韻の広がりを味

わうことができる。

6 4582652587314

A8557 ピエモンテ
Cavallotto Bricco Boschis

カヴァロット・ブリッコ・ボスキス

Langhe Nebbiolo "Bricco Boschis"

ランゲ・ネッビオーロ・ブリッコ・ボスキス
2020 赤 750 5,300 〇 Nebbiolo

南東-南西向き斜面。収穫は10月中旬。除梗し、温度管理されたステンレスタンクで発酵、25-30日間ピジャージを行いながらマセラシオ

ン。スラヴォニア産大樽で15－18ヶ月間熟成。ボトリング後は最低6ヶ月間を瓶熟を経て出荷。
12 4582652579630

A9707 ピエモンテ
Cavallotto Bricco Boschis

カヴァロット・ブリッコ・ボスキス

Langhe Nebbiolo "Bricco Boschis"

ランゲ・ネッビオーロ・ブリッコ・ボスキス
2021 赤 750 6,400 〇 Nebbiolo

南東-南西向き斜面。収穫は10月中旬。除梗し、温度管理されたステンレスタンクで発酵、25-30日間ピジャージを行いながらマセラシオ

ン。スラヴォニア産大樽で15－18ヶ月間熟成。ボトリング後は最低6ヶ月間を瓶熟を経て出荷。
12 4582652587321

A7617 ピエモンテ
Cavallotto Bricco Boschis

カヴァロット・ブリッコ・ボスキス

Barbera d'Alba Bricco Boschis "Cuculo"

バルベーラ・ダルバ・ブリッコ・ボスキス・ククロ
2019 赤 750 4,900 〇 17++P:JR Barbera

ブリッコ・ボスキス、南～南西向き斜面。収穫は10月中旬。除梗し、温度管理されたステンレスタンクで発酵、12～15日間ピジャージを行

いながらマセラシオン。スラヴォニア産大樽で24ヶ月間熟成。ボトリング後は最低6ヶ月間を瓶熟を経て出荷。
12 4582652574512

A9708 ピエモンテ
Cavallotto Bricco Boschis

カヴァロット・ブリッコ・ボスキス

Barbera d'Alba Bricco Boschis "Cuculo"

バルベーラ・ダルバ・ブリッコ・ボスキス・ククロ
2021 赤 750 6,400 〇 Barbera

ブリッコ・ボスキス、南～南西向き斜面。収穫は10月中旬。除梗し、温度管理されたステンレスタンクで発酵、12～15日間ピジャージを行

いながらマセラシオン。スラヴォニア産大樽で24ヶ月間熟成。ボトリング後は最低6ヶ月間を瓶熟を経て出荷。
12 4582652587338

A9709 ピエモンテ
Cavallotto Bricco Boschis

カヴァロット・ブリッコ・ボスキス

Langhe Freisa

ランゲ・フレイザ
2021 赤 750 4,900 - 入港予定 Freisa

除梗し、温度管理されたステンレスタンクで発酵、3～5日間ピジャージを行いながらマセラシオン。スラヴォニア産大樽で12～15ヶ月間熟

成。ボトリング後は最低6ヶ月間を瓶熟を経て出荷。
12 4582652587345

A9710 ピエモンテ
Cavallotto Bricco Boschis

カヴァロット・ブリッコ・ボスキス

Langhe Rosso "Grign"

ランゲ・ロッソ・グリン
2022 赤 750 5,200 - 入港予定 Grignolino

除梗し、温度管理されたステンレスタンクで発酵、3～5日間ピジャージを行いながらマセラシオン。スラヴォニア産大樽で12～15ヶ月間熟

成。ボトリング後は最低6ヶ月間を瓶熟を経て出荷。
12 4582652587352

A9711 ピエモンテ
Cavallotto Bricco Boschis

カヴァロット・ブリッコ・ボスキス

Dolcetto d'Alba "Vigna Scot"

ドルチェット・ダルバ・ヴィーニャ・スコット
2022 赤 750 3,900 - 入港予定 Dolcetto

完全に除梗し、温度管理されたステンレスタンクで発酵、3日間ピジャージを行いながらマセラシオン。スラヴォニア産大樽で6ヶ月間熟成。ボ

トリング後は最低6ヶ月間を瓶熟を経て出荷。
12 4582652587369

A4611 ピエモンテ
Cavallotto Bricco Boschis

カヴァロット・ブリッコ・ボスキス

Langhe Chardonnay "Bricco Boschis"

ランゲ・シャルドネ・ブリッコ・ボスキス
2019 白 750 3,900 完売 ブリッコ・ボスキスの下部 Chardonnay

ブリッコ・ボスキスの北斜面の下部にあり、以前の所有者がフォンタナフレッダのスプマンテ用にシャルドネを植えていた区画。クローンはシャン

パーニュ・クローンなのでピエモンテでは非常に珍しい。収穫後、徐梗せずに空気圧のダイレクト・プレス。発酵はステンレスタンクで野性酵母

のみで行う。温度は16～18度と低め。9ヶ月間シュール・リー熟成後、ボトリング。

12 4560450086178

A7621 ピエモンテ
Cavallotto Bricco Boschis

カヴァロット・ブリッコ・ボスキス

Bianco "Pinner"

ビアンコ・ピネール
2021 白 750 4,600 〇 シャンパーニュのクローン Pinot Nero

ブリッコ・ボスキスの北斜面の下部にあり、以前の所有者がフォンタナフレッダのスプマンテ用にピノ・ネロを植えていた区画。クローンはシャン

パーニュ・クローンなのでピエモンテでは非常に珍しい。収穫後、徐梗せずに空気圧のダイレクト・プレス。発酵はステンレスタンクで野性酵母

のみで行う。温度は16～18度と低め。9ヶ月間シュール・リー熟成後、ボトリング。

12 4582652574550

A9702 ピエモンテ
Cavallotto Bricco Boschis

カヴァロット・ブリッコ・ボスキス

Bianco "Pinner"

ビアンコ・ピネール
2022 白 750 5,600 〇 シャンパーニュのクローン Pinot Nero

ブリッコ・ボスキスの北斜面の下部にあり、以前の所有者がフォンタナフレッダのスプマンテ用にピノ・ネロを植えていた区画。クローンはシャン

パーニュ・クローンなのでピエモンテでは非常に珍しい。収穫後、徐梗せずに空気圧のダイレクト・プレス。発酵はステンレスタンクで野性酵母

のみで行う。温度は16～18度と低め。9ヶ月間シュール・リー熟成後、ボトリング。

6 4582652587277

A8675 ピエモンテ
Giuseppe Mascarello

ジュゼッペ・マスカレッロ

Barolo "Monprivato"

バローロ・モンプリヴァート
2018 赤 750 34,000 68 Nebbiolo

1904年からマスカレッロ家が所有するモノポール。レナート・ラッティが作成した最古のバローロのクリュを示した地図でも最良の畑として紹介

されている。凝灰質、泥灰質に強い石灰質が特徴的で表土が白くなっている。
12 4582652580520

A8676 ピエモンテ
Giuseppe Mascarello

ジュゼッペ・マスカレッロ

Barolo "Monprivato" Riserva Ca' di Morissio

バローロ・モンプリヴァート・リゼルヴァ・カ・ドゥモリッシオ
2014 赤 750 89,000 完売 Nebbiolo

カスティリオーネ・ファレット最高の畑、モンプリヴァートの中で毎年高い品質の葡萄を着ける葡萄樹にリボンを付けて選別し、その樹をモンプリ

ヴァートの一部区画に集めて植え直して最高の葡萄樹だけを集めた区画を作り、モンプリヴァートの中で更に最高のバローロを目指したの

が、このキュヴェ。1950年代に先々代のマウリッツィオが植えた古いクローンを1980年代からマッサルセレクションで増やして育成した特別な

キュヴェ。

6 4582652580537

A8677 ピエモンテ
Giuseppe Mascarello

ジュゼッペ・マスカレッロ

Barbera d'Alba Scudetto

バルベーラ・ダルバ・スクデット
2019 赤 750 5,900 完売 Barbera 12 4582652580544

A8678 ピエモンテ
Giuseppe Mascarello

ジュゼッペ・マスカレッロ

Dolcetto Bricco Mirasole

ドルチェット・ブリッコ・ミラソーレ
2021 赤 750 4,500 完売 Dolcetto

カスティリオーネ・ファレットのモンプリヴァートの下部にある畑に育つドルチェット。例年9月中旬に糖度と酸度のバランスを重視して収穫。伝統

的セメントタンクで野生酵母のみで発酵。マセラシオンは1週間程度。1度移し替えをしてからセメントタンクで8ヶ月間熟成。収量をかなり制

限しているので青さやヴェジタルな風味はなく、ジューシーでスパイシー。

12 4582652580551

A7266 ピエモンテ
Luigi Baudana (G.D.Vajra)

ルイジ・バウダーナ

Barolo "Serralunga d'Alba"

バローロ・セッラルンガ・ダルバ
2018 赤 750 8,000 〇

91P:Vinous

チェレッタとコスタベッラ
Nebbiolo

2015年から造り始めたキュヴェ。バウダーナ、チェレッタの若樹とコスタベッラの葡萄を使用。樹齢は25年程度。土壌成分も日照量も違うの

で別々に収穫し、別々に醗酵。醗酵はティニと呼ばれる垂直式発酵槽で行い、25日間以上の長いマセラシオン。その後、ステンレスタンク

に移してマロラクティック。30ヶ月以上スラヴォニア大樽で熟成。

12 4582652571559

A7264 ピエモンテ
Luigi Baudana (G.D.Vajra)

ルイジ・バウダーナ

Barolo "Baudana"

バローロ・バウダーナ
2018 赤 750 12,000 〇

95P:RP,93P:Vinous,

5Grappoli
Nebbiolo

セッラルンガでは珍しいサンタガタ・フォッシーリ（シルト、砂、粘土）が強い土壌でパラファダ、ラッツァリートの北部にある南西斜面という個性

的な畑。ティニと呼ばれる開放醗酵槽で発酵。マセラシオンは25～30日と長め。サマージュ・ド・キャップで果皮を出来る限り刺激しないで

繊細さを得る。熟成はスラヴォニア大樽で31ヶ月間。

6 4582652571535
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A7265 ピエモンテ
Luigi Baudana (G.D.Vajra)

ルイジ・バウダーナ

Barolo "Cerretta"

バローロ・チェレッタ
2018 赤 750 12,000 〇

96P:RP,93P:Vinous,

3Bicchieri
Nebbiolo

典型的なセッラルンガらしいトルトニアン期のフォルマッチオーニ・ディ・リクイオ（圧縮されたマール）土壌。バウダーナの東側にあり、少し標高

が高い。東南向き斜面で冷涼。ティニと呼ばれる開放醗酵槽で発酵。マセラシオンは25～30日と長め。サマージュ・ド・キャップで果皮を出

来る限り刺激しないで繊細さを得る。熟成はスラヴォニア大樽で31ヶ月間。

6 4582652571542

A8564 ピエモンテ
Luigi Baudana (G.D.Vajra)

ルイジ・バウダーナ

Langhe Bianco "Dragon"

ランゲ・ビアンコ・ドラゴン
2022 白 750 2,900 〇 MFLなし Ch, S.B, Ri, Nascetta.

元々、ルイジ・バウダーナがシャルドネとソーヴィニヨン・ブランで造っていたが、ナシェッタとリースリングを加えた。チェレッタの一部にChとSB。ラ

ヴェッラの頂上部に植えられたナシェッタとリースリングをアッサンブラージュ。収穫後、ダイレクトプレス。15度の低温からステンレスタンクで醗

酵。野生酵母のみで12日間程度、醗酵が続く。酸度が高いのでマロラクティックは起こらない。6ヶ月間熟成後、ボトリング。

12 4582652579708

A9206
Piero Busso

ピエロ・ブッソ

Barbaresco "Mondino"

バルバレスコ・モンディーノ
2020 赤 750 9,800 〇 ネイヴェ村 Nebbiolo

ネイヴェのバッルーリ畑（アルベッザーニの丘の1つ北）の中にあり、ワイン名の由来となった丘、ブリッコ・モンディーノに位置。標高240mの南

東向き斜面。シルト、粘土主体の泥灰土壌の「マルネ・ディ・サンタガタ・フォッシリ」と呼ばれる青い泥灰土壌で砂質が多い。樹齢は40-50

年。除梗後、温度管理されたステンレスタンクで発酵、約30日間のマセラシオン。大樽で最低でも18ヶ月間以上熟成。その後、6ヶ月間

以上瓶内熟成。

12 4582652584764

A9208
Piero Busso

ピエロ・ブッソ

Barbaresco "Albesani" Vigna Borgese

バルバレスコ・アルベッザーニ・ヴィーニャ・ボルゲーゼ
2020 赤 750 14,000 91 ネイヴェ村 Nebbiolo

標高210-240mの南東向き斜面。アルベッザーニの中心部の最上部にある1枚畑。シルト、粘土主体の泥灰土壌の「マルネ・ディ・サンタ

ガタ・フォッシリ」と呼ばれる青い泥灰土壌。樹齢は30-70年。除梗後、ステンレスタンクで自然発酵、約35日間のマセラシオン。大樽で熟

成。その後、24ヶ月間瓶内熟成。年間生産本数：3000本。

12 4582652584788

A9209
Piero Busso

ピエロ・ブッソ

Barbaresco "Gallina"

バルバレスコ・ガリーナ
2019 赤 750 17,500 〇 ネイヴェ村 Nebbiolo

標高220-240mの南西向き斜面。シルト、粘土主体の泥灰土壌の「マルネ・ディ・サンタガタ・フォッシリ」と呼ばれる青い泥灰土壌で砂質

が多く混じる。樹齢は25-50年。除梗後、タインと呼ばれる木製桶で自然発酵、40日間以上のマセラシオン。大樽で熟成。その後、24ヶ

月間瓶内熟成。年間生産本数：3000本。

12 4582652584795

A9207
Piero Busso

ピエロ・ブッソ

Barbaresco "San Stunet"

バルバレスコ・サン・ステュネット
2020 赤 750 14,000 〇 トレイゾ村 Nebbiolo

トレイゾにあるサン・ステューネット畑。標高400mの南東向き斜面。サーラバリアン紀の少し古い土壌。黄色い泥灰土と砂が圧縮された石

灰土壌（フォルマツィオーネ・ディ・レクイオ）で石灰比率が非常に高い。樹齢は約35年。除梗後、ステンレスタンクで自然発酵、約35日

間のマセラシオン。その後。24ヶ月間の瓶内熟成。年間生産本数：4000本。

12 4582652584771

A9210
Piero Busso

ピエロ・ブッソ

Langhe Nebbiolo

ランゲ・ネッビオーロ
2022 赤 750 5,000 〇 Nebbiolo

樹齢は比較的若く15-20年程度。標高180-200ｍで南東向き斜面。砂質の割合が比較的多いルト、粘土主体の泥灰土壌。除梗

後、温度管理されたステンレスタンクで発酵、少し短めの15-25日間のマセラシオンで比較的軽やかで早めに飲めるスタイル。大樽で6ヶ月

間、更にコンクリートタンクで3ヶ月間熟成。その後、2ヶ月間セメントタンクで寝かせてボトリング。

12 4582652584801

A9211
Piero Busso

ピエロ・ブッソ

Barbera d'Alba "Stefanett"

バルベーラ・ダルバ・ステファネット
2020 赤 750 6,400 83 トレイゾ村 Barbera

トレイゾにある標高380m、南西向き斜面の畑。石灰粘土質土壌。樹齢は25-50年。除梗後、開放ステンレスタンクで自然発酵、最低

でも20日間以上（2020は28日間）のマセラシオン。大樽で18ヶ月間熟成。その後、最低でも6ヶ月間以上の瓶内熟成。
12 4582652584818

A9212
Piero Busso

ピエロ・ブッソ

Barbera d'Alba "Majano"

バルベーラ・ダルバ・マイアーノ
2021 赤 750 4,800 〇 ネイヴェ村 Barbera

ネイヴェにある標高180m、南西向き斜面の畑。石灰粘土質土壌。除梗後、ステンレスタンクで自然発酵、最低でも20日間以上

（2020は25日間）のマセラシオン。様々なサイズの樽で約12ヶ月間熟成。その後、最低でも6ヶ月間以上の瓶内熟成。
12 4582652584825

A9214
Piero Busso

ピエロ・ブッソ

Sciardese

シャルデーゼ
2019 白 750 6,900 83

カッシーナ・サン・ミケーレと

のコラボ
Ch, Cortese

シャルドネ50％、コルテーゼ50％。友人であるカッシーナ・サン・ミケーレのマルコ・ミヌッチのコルテーゼとピエロ―ブッソのシャルドネをブレンドし

て造ったキュヴェ。葡萄とワイナリーのコラボだけではなくお互いのスタイルもブレンド。食事中でのジョークから実現。コルテーゼは5日間マセラシ

オンしステンレスタンクで熟成。シャルドネは3日間のマセラシオン後、古いバリックで18ヶ月間熟成。その後ブレンドし、ボトリング。

12 4582652584849

A9213
Piero Busso

ピエロ・ブッソ

Langhe Chardonnay

ランゲ・シャルドネ
2021 白 750 5,200 94 Chardonnay

ネイヴェにある標高190m、西向き斜面の畑で日照量がそれほど多くないのでネッビオーロではなくシャルドネを植樹。シルトと石灰岩土壌。

除梗はせず優しくダイレクトフレス。ステンレスタンクで約1ヶ月間自然発酵。ステンレスタンクで10ヶ月間熟成。その後瓶内熟成。樽には入

れず、ステンレスタンクのみで素直でストレートなワインを目指している。

12 4582652584832

A8545 ピエモンテ
Roagna

ロアーニャ

Barbaresco "Albesani"

バルバレスコ・アルベッザーニ
2017 赤 750 23,000 完売 Nebbiolo

ネイヴェ村。土壌は石灰を含む赤い粘土質土壌。少し砂も含む。標高は160-270mでサント・ステファノ丘の南側の傾斜で南側にはガッ

リーナの丘があるので盆地のような形状になっている。暖かい空気が溜まるので葡萄は早く熟す。厳しさよりも柔らかく、シナモンのような甘い

香が特徴的。香りやタンニンのバランスが良いワインに仕上がる。

6 4582652579517

A8546 ピエモンテ
Roagna

ロアーニャ

Barbaresco "Gallina"

バルバレスコ・ガッリーナ
2017 赤 750 23,000 完売 Nebbiolo

ネイヴェに位置。標高は190-290m。アルベッサーニの1つ南の丘陵。土壌は、主に泥灰土で細かい砂を多く含んでいる。昼夜の寒暖差が

大きく、ワインは上品だが骨格はしっかりしている。タンニンは大きく量も多めなのでアルベッサーニとは全く違う男性的な力強さも感じさせる。

長期熟成に向く。

6 4582652579524

A8541 ピエモンテ
Roagna

ロアーニャ

Barbaresco "Montefico" Vecchie Viti

バルバレスコ・モンテフィーコ・ヴェッキエ・ヴィーティ
2017 赤 750 46,000 完売 Nebbiolo

バルバレスコ村。ロアーニャの所有面積は0.25haの極小区画だが斜面中腹の最高の条件に位置している。年産1000本程度の生産量。

ガッリーナ（南西向）と向かい合う東向き斜面なので朝日を浴びるが西日は浴びないので比較的冷涼な区画と言われる。アジリ（西向）

よりも線が細く伸びのあるワインに仕上がる。

6 4582652579470

A8542 ピエモンテ
Roagna

ロアーニャ

Barbaresco "Paje"

バルバレスコ・パイエ
2017 赤 750 23,000 完売 Nebbiolo

ラバヤの丘からバルバレスコ村に向かう途中の小さなすり鉢状の斜面の中央部がパイエ。南南西を向く急斜面で所有者は非常に少ない。

60年以上ロアーニャ家が所有するロアーニャの代名詞的存在。大きなワインではなく、バルバレスコ的で女性的なワインだが、時間と共に多

層的な奥深さが出てくる。クリケット・パイエはパイエの中央部の急斜面。

6 4582652579487

A8537 ピエモンテ
Roagna

ロアーニャ

Barbaresco "Paje" Vecchie Viti

バルバレスコ・パイエ・ヴェッキエ・ヴィーティ
2017 赤 750 46,000 完売 Nebbiolo

ラバヤの丘からバルバレスコ村に向かう途中の小さなすり鉢状の斜面の中央部がパイエ。南南西を向く急斜面で所有者は非常に少ない。

60年以上ロアーニャ家が所有するロアーニャの代名詞的存在。大きなワインではなく、バルバレスコ的で女性的なワインだが、時間と共に多

層的な奥深さが出てくる。クリケット・パイエはパイエの中央部の急斜面。

6 4582652579432

A8536 ピエモンテ
Roagna

ロアーニャ

Barbaresco "Crichet Paje"

バルバレスコ・クリケット・パイエ
2014 赤 750 158,000 完売 パイエの丘の頂上 Nebbiolo

クリケット・パイエはパイエの丘の頂上を意味する。周囲を高い丘で囲まれ強い風から守られているネッビオーロにとって理想的な畑。0.5haの

パイエの中央部分で南西向き。この区画は活性化した石灰比率が特に高い。またこの区画はマルゴッタ（プロヴィナージュ）で元々のクロー

ンを残している（自根を多く残している）。1978年に初めてアルフィレッド・ロアーニャがこの区画だけのワインをボトリングした。

6 4582652579425

A8548 ピエモンテ
Roagna

ロアーニャ

Barbaresco "Faset"

バルバレスコ・ファセット
2017 赤 750 23,000 完売 Nebbiolo

タナロ川に最も近く、アジリとガヤのソリ・ティルディンに挟まれた小さな畑。川からの冷気を強く受ける。標高は270-290m。土壌はカルシウ

ム、マグネシウム、マンガンが豊かで、少し砂質も混じっている。ワインは果実よりもミネラル分が豊富で凛とした美しさがある。華やかな香りと

エレガントな飲み口が特徴。

6 4582652579548

A8539 ピエモンテ
Roagna

ロアーニャ

Barbaresco "Asili" Vecchie Viti

バルバレスコ・アジリ・ヴェッキエ・ヴィーティ
2017 赤 750 46,000 完売 Nebbiolo

バルバレスコ村を代表する優良畑。標高は240～290m。南西向き斜面。石灰と粘土の混じる砂礫質でカルシウムが豊富な土壌。ロアー

ニャの所有は僅か0.22haという小ささだが、チェレットやブルノ・ジャコーザの畑の上部に位置していて最高の条件が揃っている。ラバヤと同じ

斜面だが、ラバヤは力強く、アジリはより繊細で複雑。

6 4582652579456

A8544 ピエモンテ
Roagna

ロアーニャ

Barolo "Rocche di Castiglione"

バローロ･ロッケ・ディ・カスティリオーネ
2017 赤 750 23,000 完売 Nebbiolo 6 4582652579500

A8543 ピエモンテ
Roagna

ロアーニャ

Barolo "Pira"

バローロ・ピラ
2017 赤 750 23,000 完売 Nebbiolo

カスティリオーネ・ファレットに位置する。3方向を森と崖に囲まれた孤立した畑で砂質が主体（石灰質、青色粘土質、トゥーフォ）というバ

ローロでは珍しい土壌。1989年に購入したロアーニャのモノポール。この畑のネッビオーロはマルゴッタでオリジナルのクローンを残していて、ほぼ

全てが自根。4.88haで他の畑と面していないので独自のテロワールが残されている。

6 4582652579494

A7279 ピエモンテ
Roagna

ロアーニャ

Barolo "Pira" Riserva

バローロ・ピラ・リゼルヴァ
2006 赤 750 80,000 完売 97P:Vinous,96P:WA Nebbiolo

カスティリオーネ・ファレットに位置する。3方向を森と崖に囲まれた孤立した畑で砂質が主体（石灰質、青色粘土質、トゥーフォ）というバ

ローロでは珍しい土壌。1989年に購入したロアーニャのモノポール。この畑のネッビオーロはマルゴッタでオリジナルのクローンを残していて、ほぼ

全てが自根。4.88haで他の畑と面していないので独自のテロワールが残されている。

6 4582652571689

A8538 ピエモンテ
Roagna

ロアーニャ

Barolo "Pira" Vecchie Viti

バローロ・ピラ・ヴェッキエ・ヴィーティ
2017 赤 750 46,000 完売 Nebbiolo

カスティリオーネ・ファレットに位置する。3方向を森と崖に囲まれた孤立した畑で砂質が主体（石灰質、青色粘土質、トゥーフォ）というバ

ローロでは珍しい土壌。1989年に購入したロアーニャのモノポール。この畑のネッビオーロはマルゴッタでオリジナルのクローンを残していて、ほぼ

全てが自根。4.88haで他の畑と面していないので独自のテロワールが残されている。

6 4582652579449

A8552 ピエモンテ
Roagna

ロアーニャ

Langhe Rosso

ランゲ・ロッソ
2017 赤 750 6,800 完売 パイエとピラの若樹 Nebbiolo

バルバレスコ・パイエの若樹（樹齢20～25年）を約1/3とバローロ・ピラの若樹（樹齢20～25年）を約2/3のアッサンブラージュ。他のワ

インと同じく収量制限、野生酵母での発酵。マセラシオンは約100日。後半の60日はサマージュ・ド・キャップ（果皮をモスト中に沈めて動か

さない）を採用して過度な抽出を避けている。

6 4582652579586

A8987 ピエモンテ
Roagna

ロアーニャ

Dolcetto d'Alba

ドルチェット・ダルバ
2021 赤 750 3,800 完売 パイエとカルソ Dolcetto

バルバレスコ・パイエ（南東向き）とバルバレスコ・カルソ（東向き）に植えられている樹齢45年以上のドルチェットを使用。それぞれの畑に

元々あったクローンを残す為にマルゴッタを採用している。伝統的大樽で発酵。サマージュ・ド・キャップで90日間、果皮をモストに漬け込んで

動かさずに自然と抽出することで従来のドルチェットとは違う繊細さを得ている。

6 4582652582944

A9623 ピエモンテ
Roagna

ロアーニャ

Langhe Bianco

ランゲ・ビアンコ
2021 白 750 4,900 完売 6 4582652586959

A8550 ピエモンテ
Roagna

ロアーニャ

Langhe Bianco "Solea"

ランゲ・ビアンコ・ソレア
2020 白 750 13,800 完売

Chardonnay

Nebbiolo

ソレアに使われる葡萄は全てバローロ・ピラの畑から来ている。ピラの最下部に植えてある樹齢30年以上のシャルドネが主体で、数パーセン

トだけネッビオーロのモストをアッサンブラージュしている。10日間程度の自然発酵。2年間大樽で熟成。年産1,000本程度の少量生産。
6 4582652579562

A8551 ピエモンテ
Roagna

ロアーニャ

Derthona Bianco "Montemarzino" Timorasso

デルトーナ・ビアンコ・モンテマルツィーノ・ティモラッソ
2020 白 750 16,800 完売 Timorasso

デルトーナの代表品種ティモラッソを大樽で自然発酵。2年間シュール・リーで熟成するが重さを出すのではないのでバトナージュは無し。繊

細さ、フレッシュさ、香を重視している。
6 4582652579579

A9132 ピエモンテ
Rabaja di Bruno Rocca

ラバヤ・ディ・ブルーノ・ロッカ

Barbaresco

バルバレスコ
2020 赤 750 9,400 〇 ネイヴェ村の4つの畑 Nebbiolo

ネイヴェ村のサン・クリストフォロ、ファウソニ、マルコリーノ、クラの葡萄をアッサンブラージュしている。収穫のタイミングが違うので別々に発酵して

アッサンブラージュ。醗酵は15～20日間で一時期よりも長くなっている。熟成はバリックで12～18ヶ月。その後、瓶熟成6ヶ月以上を経てか

ら出荷。

12 4582652584139

A7711 ピエモンテ
Rabaja di Bruno Rocca

ラバヤ・ディ・ブルーノ・ロッカ

Barbaresco "Rabaja"

バルバレスコ・ラバヤ
2019 赤 750 14,000 15 完売間近

96P:WineIndepende

nt
Nebbiolo

最も重要な畑ラバヤはトゥーフォと呼ばれる石灰質の堆積土壌であり、特に珪素が強く、他の土壌より青がかった色調が特徴的。南西向き

で日照量が最も多い畑で、盆地上になっている。下部にはタナロ川が流れていてタナロ川から年間を通じてこの盆地を冷たい風が吹き抜け

ていく。この風がカビや病気から葡萄を守ってくれる理想的環境。ワインはしっかりとした骨格を持ち大きなワインに仕上がる。

12 4582652574987

A5022 ピエモンテ
Rabaja di Bruno Rocca

ラバヤ・ディ・ブルーノ・ロッカ

Barbaresco "Rabaja" Riserva

バルバレスコ・ラバヤ・リゼルヴァ
2015 赤 750 25,000 11 完売間近 96P:RP,3Bicchieri Nebbiolo

最も重要な畑ラバヤはトゥーフォと呼ばれる石灰質の堆積土壌であり、特に珪素が強く、他の土壌より青がかった色調が特徴的。南西向き

で日照量が最も多い畑で、盆地上になっている。下部にはタナロ川が流れていてタナロ川から年間を通じてこの盆地を冷たい風が吹き抜け

ていく。この風がカビや病気から葡萄を守ってくれる理想的環境。ワインはしっかりとした骨格を持ち大きなワインに仕上がる。

6 4560450088745

A7710 ピエモンテ
Rabaja di Bruno Rocca

ラバヤ・ディ・ブルーノ・ロッカ

Barbaresco "Curra"

バルバレスコ・クラ
2019 赤 750 14,000 79 単一畑クラ Nebbiolo

ネイヴェ村に位置する単一畑クラ。ラバヤより石灰含有量がかなり多いのでワイン自体が硬く引き締まった印象。ラバヤ、クラの畑名入りバル

バレスコはノーマルはステンレス醗酵（25日間マセラシオン）バリック熟成（18ヶ月）。リゼルヴァは大樽醗酵（30日間マセラシオン）大

樽熟成（30ヶ月）。リゼルヴァのエチケットは昔の復刻版。

12 4582652574970
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A4210 ピエモンテ
Rabaja di Bruno Rocca

ラバヤ・ディ・ブルーノ・ロッカ

Barbaresco "Curra" Riserva

バルバレスコ・クラ・リゼルヴァ
2014 赤 750 25,000 3 完売間近 94P:RP Nebbiolo

ネイヴェ村に位置する単一畑クラ。ラバヤより石灰含有量がかなり多いのでワイン自体が硬く引き締まった印象。ラバヤ、クラの畑名入りバル

バレスコはノーマルはステンレス醗酵（25日間マセラシオン）バリック熟成（18ヶ月）。リゼルヴァは大樽醗酵（30日間マセラシオン）大

樽熟成（30ヶ月）。リゼルヴァのエチケットは昔の復刻版。

6 4560450083481

A5021 ピエモンテ
Rabaja di Bruno Rocca

ラバヤ・ディ・ブルーノ・ロッカ

Barbaresco "Curra" Riserva

バルバレスコ・クラ・リゼルヴァ
2015 赤 750 25,000 50 95P:RP Nebbiolo

ネイヴェ村に位置する単一畑クラ。石灰含有量が多く、ワイン自体が硬いので、長期マセラアシオン、バリックではなく、大樽での長期熟成を

採用した新しい取組み。醸造は先代の造りに近いので、エチケットも先代のエチケットを復活させた。
6 4560450088738

A9817 ピエモンテ
Rabaja di Bruno Rocca

ラバヤ・ディ・ブルーノ・ロッカ

Barbaresco "Maria Adelaide"

バルバレスコ・マリア・アデライデ
2019 赤 750 25,000 - 入港予定 Nebbiolo

現当主ブルーノの母親の名前を冠した最上級キュヴェ。2001年が最初のヴィンテージで2004、2006、2007と最良年のみ造られる。通

常のキュヴェ以上にマセラシオン期間を長く取り、長期熟成を目的に造っている。単一畑とは考え方を別にしており、特に区画を決めている

訳ではなく、その年の最も素晴らしい区画の葡萄で造る事でその年の個性を表現する。

6 4582652587901

A7708 ピエモンテ
Rabaja di Bruno Rocca

ラバヤ・ディ・ブルーノ・ロッカ

Langhe Nebbiolo "Fralu"

ランゲ・ネッビオーロ・フラル
2020 赤 750 4,500 74 樹齢8年以下の樹 Nebbiolo

バルバレスコ、ナイヴェ村にある色々な畑の植え替え部分で樹齢8年以下の樹のみで造っている。畑は全てバルバレスコ・エリアにあるので中

身はバルバレスコ。マセラシオンは10日程度で短いので軽く、早く飲めるスタイルに仕上げている。熟成はバリックで8～10ヶ月。
12 4582652574956

A6180 ピエモンテ
Rabaja di Bruno Rocca

ラバヤ・ディ・ブルーノ・ロッカ

Barbera d'Alba

バルベーラ・ダルバ
2019 赤 750 3,900 32 完売間近 石灰含有量が非常に多い Barbera

ネイヴェ村のクラとクラ・ファウゾーニの葡萄のみで造るので、ほぼクリュ・バルベーラ。土壌は青いトゥフォで石灰含有量が非常に多いのが特

徴。樹齢は約50～60年なので最高の状態。ステンレスタンクで7～10日程度の短い醗酵。15度から始めて28度まで温度が上がる。移し

替えてバリックに入れて12ヶ月間熟成。

12 4560450095910

A7707 ピエモンテ
Rabaja di Bruno Rocca

ラバヤ・ディ・ブルーノ・ロッカ

Barbera d'Alba

バルベーラ・ダルバ
2020 赤 750 3,900 〇 石灰含有量が非常に多い Barbera

ネイヴェ村のクラとクラ・ファウゾーニの葡萄のみで造るので、ほぼクリュ・バルベーラ。土壌は青いトゥフォで石灰含有量が非常に多いのが特

徴。樹齢は約50～60年なので最高の状態。ステンレスタンクで7～10日程度の短い醗酵。15度から始めて28度まで温度が上がる。移し

替えてバリックに入れて12ヶ月間熟成。

12 4582652574949

A9130 ピエモンテ
Rabaja di Bruno Rocca

ラバヤ・ディ・ブルーノ・ロッカ

Dolcetto d'Alba "Trifole"

ドルチェット・ダルバ・トリフォレ
2022 赤 750 3,200 〇 ラバヤの下部にある畑 Dolcetto

バルバレスコ村にあるトリフォレ畑。ラバヤの下部にある畑で青いトゥフォだがラバヤよりも粘土が強く出ている。ドルチェットとしては少ない

50hl/haの収量。ステンレスタンクで7日程度の短い醗酵。移し替えてステンレスタンクのみで10ヶ月熟成。フレッシュで果実の甘味が味わえ

る。

12 4582652584115

A9128 ピエモンテ
Rabaja di Bruno Rocca

ラバヤ・ディ・ブルーノ・ロッカ

Langhe Rosato

ランゲ・ロザート
2022 ロゼ 750 3,900 完売 Nebbiolo Rose Nebbiolo 12 4582652584092

A9129 ピエモンテ
Rabaja di Bruno Rocca

ラバヤ・ディ・ブルーノ・ロッカ

Langhe Chardonnay "Cadet"

ランゲ・シャルドネ・カデ
2021 白 750 4,900 〇 樹齢40年 Chardonnay

ネイヴェにある畑で石灰が多く含まれる青いトゥフォと呼ばれる泥灰質土壌。樹齢は40年を超えて非常に良い状態。ダイレクトプレスで絞

り、ステンレスタンクで15度から始めて20～30日間の醗酵。重くしたくないので80％をステンレスタンク、20％を古バリックで6～8ヶ月熟成。

6か月間瓶内熟成を経てから出荷。

12 4582652584108

A8815 ピエモンテ
La Ca Nova

ラ・カ・ノヴァ

Barbaresco

バルバレスコ
2020 赤 750 5,200 新入港 〇 Nebbiolo

自社畑のみで色々な畑のブレンド。醸造過程においてはクリュと全く同じく大樽による熟成。若い葡萄樹はランゲ・ネッビオーロに使われるの

で基本的には20年以上の樹を使用。透明感のある色調で適度に優しい果実味が中心だが、旨味のある余韻はブルゴーニュを思わせる。
12 4582652581572

A7437 ピエモンテ
La Ca Nova

ラ・カ・ノヴァ

Barbaresco "Montefico” Bric Mentina

バルバレスコ・モンテフィコ・ブリック・メンティーナ
2019 赤 750 6,000 55 優良畑 Nebbiolo

400ケース/年。 小さな丘の頂上にある南向きの優良畑。標高が高く、陽光の恩恵を最大限受ける。モンテステファノに比べて粘土質が強

い。樹齢20～30年。バルバレスコに位置しながら霧の影響をあまり受けず、しかも強い日差しを受けて完熟する。ワイン自体は線が細く繊

細で細身な印象。若いうちは果実感が優しいながら、フィネスを感じさせる。

12 4582652573256

A7436 ピエモンテ
La Ca Nova

ラ・カ・ノヴァ

Barbaresco "Montestefano"

バルバレスコ・モンテステファノ
2018 赤 750 6,000 完売 96P:WE Nebbiolo

400ケース/年。 バルバレスコの丘の南東斜面に位置。バルバレスコで最もライムストーンの比率が高い畑と言われている畑。樹齢40～55

年。石灰質土壌が強く、硬くミネラルを強く感じさせる。骨格のしっかりした伝統的スタイルで強固なタンニンと上質の酸に柔かな果実がバラ

ンスする。

12 4582652573249

A8816 ピエモンテ
La Ca Nova

ラ・カ・ノヴァ

Langhe Nebbiolo

ランゲ・ネッビオーロ
2021 赤 750 3,200 完売 12 4582652581589

A8817 ピエモンテ
La Ca Nova

ラ・カ・ノヴァ

Barbera d'Alba

バルベーラ・ダルバ
2021 赤 750 3,000 63 完売間近 オヴェッロ Barbera

カノヴァ全てに共通することだが柔らかく、しなやかな質感が特徴的。飲み進むごとに葡萄本来の甘みが噛み締められるよう。余韻も長くバラ

ンスに優れたワイン。
12 4582652581596

A6435 ピエモンテ
La Ca Nova

ラ・カ・ノヴァ

Dolcetto d'Alba

ドルチェット・ダルバ
2020 赤 750 2,600 完売 ステンレスタンクで発酵 Dolcetto 12 4560450097655

A8822 ピエモンテ
Olek Bondonio

オレク・ボンドニオ

Barbaresco "Roncagliette"

バルバレスコ・ロンカリエッテ
2020 赤 750 13,000 21 Nebbiolo

ガヤのソリ・ティルディンに隣接する区画で樹齢は50年を超える。土壌は青いトゥーフォと呼ばれる粘土石灰質ですが、押し固められた砂を

多く含み、マグネシウムを大量に含んでいるのでワインに塩っぽさを与えます。醸造は手作業に拘り、伝統的。収穫は家族のみで行い、手

作業で破砕し、野生酵母のみで発酵。マセラシオンは60日でサマージュ・ド・キャップを採用。全ての糖分がアルコールに変わり、自然と醗酵

が止まるまで続きます。熟成はスラヴォニア大樽（ガンバ製）とオーストリア大樽（ストッキンガー製）の併用で30ヶ月以上。

6 4582652581640

A9176 ピエモンテ
Olek Bondonio

オレク・ボンドニオ

Langhe Rosso Pelaverga "Giulietta"

ランゲ・ロッソ・ペラヴェルガ・ジュリエッタ
2022 赤 750 5,000 〇 Pelaverga

ほとんどの葡萄はガヤのソリ・ティルディンに隣接する区画ロンカリエッテで南向き斜面。ステンレスタンクで野生酵母のみで果皮と一緒に発

酵。約14日間のマセラシオン。果皮をできる限り動かさず酵母が糖分を全て食べ尽くすのを待つ。１次醗酵が終わったらフリーランジュース

だけを取り出し、セラーの温度が上がり、自然にマロラクティックが起こるのを待つ。ステンレスタンクで翌年5月まで熟成しボトリング。

6 4582652584573

A9177 ピエモンテ
Olek Bondonio

オレク・ボンドニオ

Barbera d'Asti 1000ml (SC)

バルベーラ・ダスティ
2022 赤 1000 4,900 〇 Barbera

アスティにある平均樹齢30年以上の畑の葡萄とアスティの友人の畑の葡萄で造られる。友人の畑も有機栽培で、オレクと考えを同じくす

る。9月中旬に手作業で収穫後、ステンレスタンクで低温から醗酵させて、フレッシュな葡萄由来の香を得る。その後、デカンティングして良

質の澱のみ残して、大樽で12ヶ月間熟成後、ボトリング。バルベーラの持つ、リッチなフルーツ感とストロベリーや梅のような爽やかさ、品種最

大の個性である美しい酸を味わえる。

12 4582652584580

A7849 ピエモンテ
Cascina Iuli

カッシーナ・イウリ

Barbera "Umberta" Ribello

バルベーラ・ウンベルタ・リベッロ
[2021] 赤 750 2,200 〇 若樹 Barbera

若い畑のバルベーラ中心。区画毎に収穫、別々にステンレスタンクで発酵。野性酵母のみ。マセラシオンはヴィンテージによるが10日間前

後。温度管理はしないが30度を越えないように冷水で冷やす。移し替えを行い、セメントタンクで11ヶ月熟成。ボトリング後、3ヶ月瓶熟成

してから出荷。フレッシュでフルーティー、友達のような親しみやすさを目指している。

6 4582652575748

A6183 ピエモンテ
Cascina Iuli

カッシーナ・イウリ

Barbera del Monferrato Sp "Barabba"

バルベーラ・デル・モンフェッラート・スペリオーレ・バラッバ
2019 赤 750 5,600 30 樹齢80年 Barbera

1930年と1960年に植えた樹齢80年以上の区画。野性酵母のみ。マセラシオンはヴィンテージによるが10～12日間前後。温度管理はし

ないが30度を越えないように冷水で冷やす。移し替えを行い、古いバリックで28ヶ月熟成。ボトリング後、6ヶ月瓶熟成してから出荷。ピエモ

ンテの有名産地とは違い2番目以降に選ばれる産地。長い熟成後に出荷することで飲み頃での出荷を目指した。

6 4560450095941

A6184 ピエモンテ
Cascina Iuli

カッシーナ・イウリ

Rosso "Malidea"

ロッソ・マリデア
[2018] 赤 750 4,400 10 完売間近 1999年に植樹 Nebbiolo

1999年に植樹したマリッデア山にある畑のネッビオーロでモンフェラートでネッビオーロの可能性を探る為に造っている。野性酵母のみでステン

レスタンクで発酵。マセラシオンはヴィンテージによるが10～12日間前後。温度管理はしないが30度を越えないように冷水で冷やす。移し

替えを行い、マロラクティックから2200lの大樽。そのまま28ヶ月熟成。ボトリング後、6ヶ月瓶熟成してから出荷。

6 4560450095958

A7850 ピエモンテ
Cascina Iuli

カッシーナ・イウリ

Rosso "Malidea"

ロッソ・マリデア
[2020] 赤 750 4,400 〇 1999年に植樹 Nebbiolo

1999年に植樹したマリッデア山にある畑のネッビオーロでモンフェラートでネッビオーロの可能性を探る為に造っている。野性酵母のみでステン

レスタンクで発酵。マセラシオンはヴィンテージによるが10～12日間前後。温度管理はしないが30度を越えないように冷水で冷やす。移し

替えを行い、マロラクティックから2200lの大樽。そのまま28ヶ月熟成。ボトリング後、6ヶ月瓶熟成してから出荷。

6 4582652575755

A4738 ピエモンテ
Cascina Iuli

カッシーナ・イウリ

Rosso "Nino"

ロッソ・ニノ
[2018] 赤 750 3,900 12 完売間近 ブルゴーニュのPN Pinot Nero

1999年にモンフェラートのわずか1ヘクタールの区画にピノ・ネロを植樹。粘土石灰土壌で北向きの畑。野生酵母のみで、ステンレスタンクに

て発酵。マセラシオンは10日～12日。マロラクティックから1000lの大樽に移し、そのまま16ヶ月熟成。ボトリング後、6ヶ月瓶塾してから出

荷。モンフェラートのピノ・ネロは希少。

6 4560450087014

A6185 ピエモンテ
Cascina Iuli

カッシーナ・イウリ

Rosso "Nino"

ロッソ・ニノ
[2019] 赤 750 3,900 - 入港予定 ブルゴーニュのPN Pinot Nero

1999年にモンフェラートのわずか1ヘクタールの区画にピノ・ネロを植樹。粘土石灰土壌で北向きの畑。野生酵母のみで、ステンレスタンクに

て発酵。マセラシオンは10日～12日。マロラクティックから1000lの大樽に移し、そのまま16ヶ月熟成。ボトリング後、6ヶ月瓶塾してから出

荷。モンフェラートのピノ・ネロは希少。

6 4560450095965

A7851 ピエモンテ
Cascina Iuli

カッシーナ・イウリ

Rosso "Nino"

ロッソ・ニノ
[2021] 赤 750 3,900 完売 ブルゴーニュのPN Pinot Nero

1999年にモンフェラートのわずか1ヘクタールの区画にピノ・ネロを植樹。粘土石灰土壌で北向きの畑。野生酵母のみで、ステンレスタンクに

て発酵。マセラシオンは10日～12日。マロラクティックから1000lの大樽に移し、そのまま16ヶ月熟成。ボトリング後、6ヶ月瓶塾してから出

荷。モンフェラートのピノ・ネロは希少。

6 4582652575762

A8109 ピエモンテ
Summer Wolff (Cascina Iuli)

サマー・ウルフ

Rosso "Gio Gio"

ロッソ・ジョー・ジョー
[2021] 赤 750 3,300 〇 フレイザ・ピッコラ Freisa

家族代々から続く、モンフェッラートで伝説の女性葡萄栽培家ロザルバの有機栽培フレイザ。品種は収量の少ないｃ。９月22日に収穫。

20％はダイレクトプレス、80%は除梗し一緒にステンレスタンクへ。発酵期間は10日程。その後、セメントタンクに移し熟成。
6 4582652577032

A7072 ピエモンテ
Maurizio Ferraro

マウリツィオ・フェッラーロ

SecondoMe Bianco

セコンドメ・ビアンコ
[20,21] 微白 750 3,200 完売 酸化防止剤無添加 Ch, Ti, Grignolino

8月中旬にシャルドネを収穫し、果皮と一緒にステンレスタンクで発酵開始。その後、ティモラッソも果皮ごと加えて更に発酵。9月初旬にネッ

ビオーロとグリニョリーノを収穫してダイレクトプレス。モストだけ加えて更に発酵。30日程度マセラシオンしながら発酵し、移し替え。100日以

上澱と共に熟成してボトリング。酸化防止剤無添加。

6 4582652570781

A7073 ピエモンテ
Maurizio Ferraro

マウリツィオ・フェッラーロ

SecondoMe Rose

セコンドメ・ロゼ
[2021] 微ロゼ 750 3,200 〇 酸化防止剤無添加 Barbera, Grignolino

9月中旬にバルベーラを収穫し、ダイレクトプレスでモストだけを取り出し野生酵母のみで醗酵。その後、グリニョリーノを軽く破砕しながら果皮

ごと醗酵し、酸化防止剤無添加。
6 4582652570798

A4837 ピエモンテ
Maurizio Ferraro

マウリツィオ・フェッラーロ

Solo Rosso

ソロ・ロッソ
[2018] 微赤 750 3,200 完売 酸化防止剤無添加 Grignolino

グリニョリーニョ100%。9月初旬に収穫し、除梗しステンレスタンクで発酵開始。野生酵母のみ。グリニョリーノとしては長めの30日間のマセラ

シオン。澱と共にタンクで熟成し、ボトリング。酸化防止剤無添加で自然生成したSO2は僅か4g/L。
6 4560450087755

A8802 ピエモンテ
Cascina Roera

カッシーナ・ロエラ

Vino Rosso "La Roera"

ヴィノ・ロッソ・ラ・ロエラ
2021 赤 750 3,200 〇

Barbera、Bonarda、

Slarina

80%バルベーラ、20%ボナルダ、スラリーナ。西向き斜面の畑。10月前半に手作業で収穫後、1粒ずつ選果。除梗しながら優しくプレス。

コンクリートタンクで野生酵母のみで発酵。コンクリートタンクで40日間の長いマセラシオン、そのまま約9ヶ月間熟成。瓶熟6ヶ月間。ノン・フィ

ルター。アルコール度数を下げるため、2019Vintageより品種をブレンド。

12 4582652581442

A8803 ピエモンテ
Cascina Roera

カッシーナ・ロエラ

Barbera "Zero" 20

バルベーラ・ゼロ20
2020 赤 750 3,400 〇 SO2 無添加 Barbera

コスティリオーネ・ダスティにあるラ・ロエラを造る畑の中で、毎年病気がほとんどなく、カビに侵されることもない区画（2009年植樹）の葡萄を

使用。葡萄果が異常に健全なので醸造時も瓶詰め時も一切、酸化防止剤を含む薬剤を使用しない。9月後半に収穫。除梗しながらソ

フトプレス。小さなセメントタンクで40日間のマセラシオン、そのまま翌々年7月まで(約20ヶ月間)熟成。瓶熟12ヶ月間。ノン・フィルター。良

い年だけ約3,000本の生産。

12 4582652581459

A7066 ピエモンテ
Cascina Roera

カッシーナ・ロエラ

Barbera d'Asti Superiore "San Martino"

バルベーラ・ダスティ・スペリオーレ・サン・マルティーノ
2018 赤 750 4,000 完売 南向きの畑 Barbera

カーゼ・コリーノのカンティーナの隣にある真南を向く畑で、コリーノのバルラ同様に粘土比率が高いので水分不足に苦しむ事はない。樹齢は

約25年。収穫は非常に遅く、10月の中旬以降。茎まで熟すのを待つ。軽くプレスして野生酵母のみでコンクリートタンンクで発酵。マセラシ

オンは60～70日と非常に長い。大樽で12ヶ月、コンクリートに移して12ヶ月、更にボトル内で18～24ヶ月熟成。ノン・フィルター。

12 4582652570729
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A5257 ピエモンテ
Cascina Roera

カッシーナ・ロエラ

Cardin Selezione

カルディン・セレッツィオーネ
2016 赤 750 4,800 完売 良い年のみ造られる

Barbera

Nebbiolo

70%バルベーラ、30%ネッビオーロ。南東向きの樹齢75年を超える混植畑。普段はカルディンに混ぜられるが、最良年のみセレッツィオーネ

としてリリースされる。収穫は非常に遅く、10月の中旬以降。茎まで熟すのを待つ。軽くプレスして野生酵母のみで古樽で発酵。マセラシオ

ンは60～70日と非常に長い。熟成は大樽で36ヶ月間。その後、ボトリングして24ヶ月以上。ノン・フィルター。

6 4560450089933

A7761 ピエモンテ
Cascina Roera

カッシーナ・ロエラ

Nebbiolo "Piva"

ネッビオーロ・ピヴァ
2016 赤 750 4,200 〇 遅摘みネッビオーロ Nebbiolo

カーゼ・コリーニのバルラの西側にある森に囲まれた畑で西斜面の最上部から中部にかけての粘土石灰土壌。種子まで使うので収穫を最

大限遅らせる。例年10月後半の収穫。野生酵母のみで発酵。コンクリートタンンクで発酵。マセラシオンは60～70日と非常に長い。熟成

は大樽で36ヶ月間。その後、ボトリングして12ヶ月以上。ノン・フィルター。完熟したネッビオーロの重厚感と骨格はモンフェラートでもトップクラ

ス。

6 4582652575182

A8804 ピエモンテ
Cascina Roera

カッシーナ・ロエラ

La Pivetta

ラ・ピヴェッタ
2020 赤 750 3,100 54 西向きの畑 Freisa

樹齢25年の西向き斜面の畑。ネッビオーロと同じ位遅く、10月初旬に収穫。100％除梗してからセメントタンクで野生酵母のみで発酵。フ

レイザとしては非常に長い30日間のマセラシオン。そのままマロラクティック発酵。その後、古樽で1年間熟成してから、ノン・フィルター、無清

澄でボトリング。酸化防止剤はボトリング時に極少量のみ。

12 4582652581466

A8805 ピエモンテ
Cascina Roera

カッシーナ・ロエラ

Bianco "Ciapin"

ビアンコ･チャピン
2022 白 750 2,900 完売 マセレーション3週間 Arneis, Cortese

コスティリオーネ・ダスティの所有畑の一部にバルベーラには痩せ過ぎている区画があり、そこの植えられたアルネイスとコルテーゼを使用。西向

きと東向き区画。9月中旬まで完熟を待ち収穫。ダイレクトプレスし野生酵母のみで発酵。25日間のマセラシオン。ステンレスタンクで澱と共

に6ヶ月間熟成。ノン・フィルター。

12 4582652581473

A8806 ピエモンテ
Cascina Roera

カッシーナ・ロエラ

Chardonnay "Le Aie"

シャルドネ・レ･アイエ
2020 白 750 3,800 完売 東向きの畑 Chardonnay

東向きの冷涼斜面に植えられたシャルドネは完熟まで時間がかかるので複雑味を得る。樹齢は25年。粘土と砂質が7混じる痩せた土壌。

良い状態の葡萄を選びながら何日もかけて収穫、発酵。後から収穫した葡萄も加えていく。マセラシオンは平均12日間。マロラクティックから

伝統的な10hlのアカシア樽に入れて行う。澱と共に熟成し、翌夏にボトリング。ノン・フィルター。

6 4582652581480

A7960 ピエモンテ
Andrea Scovero

アンドレア・スコヴェッロ

Barbera d'Asti Ciapin

バルベーラ・ダスティ・チャピン
2019 赤 750 4,200 〇 Barbera

アスティの丘に囲まれた小さな村、ビオンゾに位置する畑。樹齢15-50年。9月末に手摘みで収穫。収穫1ヶ月前に間引きを行い葡萄の凝

縮度を上げている。25度に温度管理されたステンレスタンクで20～30日間のマセラシオン、自然発酵後、ソフトプレス。そのままステンレスタ

ンクで澱と一緒に7ヶ月間熟成してからボトリング。チャピンは畑のある地域の名前。

6 4582652576202

A7964 ピエモンテ
Andrea Scovero

アンドレア・スコヴェッロ

Barbera d’Asti Sup "Pasqualin" 1000ml

バルベーラ・ダスティ・スペリオーレ・パスクアリン
2019 赤 1000 8,000 〇 Barbera

アスティの丘に囲まれた小さな村、ビオンゾに位置する平均樹齢70年の素晴らしい条件が揃っている畑の葡萄のみ。9月下旬から10月初

旬にかけて手摘みで収穫。優しく破砕し、スチールタンクで30日間マセラシオン。マロラクティック発酵。その後20HLのオーク樽で18ヶ月間

熟成してからボトリング。重厚で大きな骨格。長い熟成に耐えうる酒質。

6 4582652576240

A7962 ピエモンテ
Andrea Scovero

アンドレア・スコヴェッロ

Brachetto "Bastian Contrario"

ブラケット・バスティアン・コントラリオ
[2020] 赤 750 4,800 〇 Brachetto

アスティの丘に囲まれた小さな村、ビオンゾに位置する畑。平均樹齢30年。9月2週目に手摘みで収穫。優しく破砕し、スチールタンク内で

18日間のマセラシオン。短めのマセラシオンで品種個性のフレッシュで苺のような風味を残している。発酵後、半分はそのままスチールタンク、

もう半分は小樽で6ヶ月間熟成させてからボトリング。通常のブラケットとは異なり、力強い酒質。

6 4582652576226

A8298 ピエモンテ
Andrea Scovero

アンドレア・スコヴェッロ

Nebbiolo "Il Clown"

ネッビオーロ・イル・クラウン
2020 赤 750 5,900 〇 Nebbiolo

アスティの丘に囲まれた小さな村、ビオンゾに位置する畑。平均樹齢8年の若い樹が主体。9月2週目に手摘みで収穫。優しく破砕し、25

度に温度管理されたステンレスタンクで20～30日間のマセラシオン、自然発酵。その後、ステンレスタンクで12~13ヶ月間熟成してからボト

リング。モンフェラートらしい充実した果実にネッビオーロの酸とタンニンがバランスする。

6 4582652577551

A7963 ピエモンテ
Andrea Scovero

アンドレア・スコヴェッロ

Rosato Barbera

ロザート・バルベーラ
[2020] ロゼ 750 3,800 〇 Barbera

アスティの丘に囲まれた小さな村、ビオンゾに位置する畑。樹齢15-40年。9月末に手摘みで収穫。収穫1ヶ月前に間引きを行い葡萄の熟

度を上げる。優しくプレスし、ステンレスタンクで12時間の短いマセラシオンをする事でピンクの色調を得ている。その後、果皮を取り除きそのま

ま発酵を続ける。発酵が終わったらタンクに残したままマロラクティック６～７ヶ月熟成させボトリング。

6 4582652576233

A7961 ピエモンテ
Andrea Scovero

アンドレア・スコヴェッロ

Bianco Sauvignon "el Campesino"

ビアンコ・ソーヴィニヨン・エル・カンペシーノ
2019 白 750 4,600 〇 Sauvignon Blanc

アスティの丘に囲まれた小さな村、ビオンゾに位置する畑。平均樹齢25年。9月10日以降に手摘みで収穫。優しく破砕し、ステンレスタンク

で5日間マセラシオン。その後、プレス、発酵を続ける。ステンレスタンクで少し休ませ、40％はそのままステンレスタンク、30％は500Lのアカ

シア樽、残り30％は300Lのアンフォラで12ヶ月熟成。その後アッサンブラージュしボトリング。酵母は同じ葡萄に付着した自然酵母を培養し

使用。年産1,700本。

6 4582652576219

A8297 ピエモンテ
Andrea Scovero

アンドレア・スコヴェッロ

Bianco Baratuciat

ビアンコ・バラトゥチャット
2021 白 750 4,900 〇 Baratuciat

希少なバラトゥチャット100％のワイン。アスティの丘に囲まれた小さな村、ビオンゾに位置する畑。平均樹齢8年。9月初旬に手摘みで収

穫。優しく破砕し、スチールタンクで18日間のマセラシオン後、休ませながらそのままスチールタンクでマロラクティック発酵、翌年6月まで熟成

させてボトリング。品種個性のミネラル、テンションのある酸味、ナッツのような香ばしさが特徴。

6 4582652577544

A8080 ピエモンテ
Terre Ruse

テッレ・ルーゼ

Riesling "Dui Luc"

リースリング・ドゥイ・ルク
2020 白 750 5,900 〇 Riesling

遅摘みの完熟したリースリングは果皮まで多くの要素を持つ。除梗後、一部葡萄は破砕。酸化を防ぐため密閉状態にしたトスカーナ産のア

ンフォラで自然発酵。7ヶ月間の長期マセラシオン。発生する炭酸ガスを利用しながらワインを守る。翌年の春まで酸化防止剤なしの状態で

アンフォラで寝かせ、自然に滓が下に溜まる事でワインが清澄したら、夏前にボトリング。ノンフィルター。

6 4582652576882

A8108 ピエモンテ
Terre Ruse

テッレ・ルーゼ

Il freschet Rosato di Freisa

イル・フレスケット・ロザート・ディ・フレイザ
2021 ロゼ 750 3,800 〇 Freisa

酸化を防ぐため密閉状態にしたトスカーナ産のアンフォラで自然発酵。発生する炭酸ガスを利用しながらワインを守る。マセラシオンは12時

間のみで軽いピンクの色調を得る。翌年の春まで酸化防止剤なしの状態でアンフォラで寝かせ、自然に滓が下に溜まる事でワインが清澄し

たら、夏前にボトリング。ノンフィルター。

6 4582652577025

A8078 ピエモンテ
Terre Ruse

テッレ・ルーゼ

Rosso "Ticc i De"

ロッソ・ティッチ・デ
[2018] 赤 750 3,600 〇

Pinot Nero

Barbera, Freisa

遅摘みの完熟した葡萄を使用。除梗後、一部葡萄は破砕。葡萄は品種毎に分けて密閉状態のステンレスタンクで自然発酵、マセラシオ

ン。マロラクティック発酵が終わってワインが安定した時点でアッサンブラージュ。翌年の春まで、そのままステンレスタンクで寝かせボトリング。そ

の後2年間の瓶熟。バルベーラのフレッシュな酸と鮮やかな色、ピノ・ノワールの柔らかなタンニン、フレイザの個性を兼生かしたワイン。ノンフィ

ルター。

6 4582652576868

A8081 ピエモンテ
Terre Ruse

テッレ・ルーゼ

Barbera d'Asti "La Giuvna"

バルベーラ・ダスティ・ラ・ジュヴナ
2018 赤 750 4,200 〇 Barbera

遅摘みの完熟した葡萄を使用。除梗後、一部葡萄は破砕。密閉状態のステンレスタンクで自然発酵。15日間低温マセラシオン。翌年の

春までそのままステンレスタンクで寝かせボトリング。その後2年間の瓶熟。短期間のマセラシオンで葡萄から要素を引き出したフレッシュなバ

ルベーラ。ノンフィルター。

6 4582652576899

A8082 ピエモンテ
Terre Ruse

テッレ・ルーゼ

Pinot Nero "Il Conquistatore"

ピノ・ネロ・イル・コンクイスタトーレ
2017 赤 750 7,800 〇 Pinot Nero

遅摘みの完熟した葡萄を使用。除梗後、一部葡萄は破砕。50％は密閉状態のステンレスタンク、50％は密閉状態のアンフォラで自然発

酵。20日間のマセラシオン。自然マロラクティック発酵が終わると、トーストしていないオーク樽で1年間熟成。その後、ボトリング。数ヶ月間の

瓶熟を経てリリース。ノンフィルター。

6 4582652576905

A8686 ピエモンテ
Vigneti Massa

ヴィニェーティ・マッサ

Piccolo Derthona (SC)

ピッコロ・デルトーナ
2022 白 750 3,200 88 若樹のティモラッソ Timorasso

新しく開墾した畑の若樹のティモラッソを使い、シンプルで早く飲める、癖のないフレンドリーなエントリーワイン。発酵はステンレスタンクで18～

23度の低温で行い揮発性の香を失わないようにする。その後、8ヶ月間ステンレスタンクで熟成。ティモラッソの複雑性よりもシンプルで美味

しく、誰でも楽しめるワインを目指している。

12 4582652580636

A8687 ピエモンテ
Vigneti Massa

ヴィニェーティ・マッサ

Timorasso "Derthona"(SC)

ティモラッソ・デルトーナ
2021 白 750 4,900 〇 ほぼ全ての畑の葡萄 Timorasso

所有しているモンレアーレ周辺の、ほぼ全ての畑の葡萄をアッサンブラージュするベーシック・キュヴェ。粘土、石灰、砂質など様々な土壌が混

在しているので毎年バランスのとれた味わいに仕上がっている。手収穫後、低温で1日デブルバージュ。空気圧で酸化しないように圧搾。48

～60時間のみマセレーション。発酵はステンレスタンクで18度～23度の低温で行う。バトナージュしながら1年間熟成。粗い珪藻土のフォル

ターに欠けてからボトリング。6ヶ月間瓶熟成してから出荷。

12 4582652580643

A6851 ピエモンテ
Vigneti Massa

ヴィニェーティ・マッサ

Timorasso "Montecitorio"

ティモラッソ・モンテチトリオ
2018 白 750 8,900 56 東向きの畑 Timorasso

東向き斜面の新しい畑で2006年に植樹されたモンテチトリオ畑。粘土に小石が多く混じり、海に由来する化石も一番多く出てくる。手収

穫後、低温で1日デブルバージュ。空気圧で酸化しないように圧搾。48～60時間のみマセレーション。発酵はステンレスタンクで18度～23

度の低温で行う。バトナージュしながら1年間熟成。粗い珪藻土のフォルターに欠けてからボトリング。6ヶ月間瓶熟成してから出荷。非常に

高いポテンシャル。最も力強いミネラルを繊細さ。

12 4562233510436

A6850 ピエモンテ
Vigneti Massa

ヴィニェーティ・マッサ

Timorasso "Sterpi"（SC)

ティモラッソ・ステルピ
2018 白 750 8,900 14 完売間近 南西向きの畑 Timorasso

南西向きのステルピ畑。畑名は雑木林を意味する方言。表土が薄く岩盤の上にある畑。土壌中にはシリスが多く含まれるので痩せている。

手収穫後、低温で1日デブルバージュ。空気圧で酸化しないように圧搾。48～60時間のみマセレーション。発酵はステンレスタンクで18度

～23度の低温で行う。バトナージュしながら1年間熟成。粗い珪藻土のフォルターに欠けてからボトリング。6ヶ月間瓶熟成してから出荷。硬

く、最も強烈にミネラルが現れる。

12 4562233510429

A6849 ピエモンテ
Vigneti Massa

ヴィニェーティ・マッサ

Timorasso "Costa del Vento"

ティモラッソ・コスタ・デル・ヴェント
2018 白 750 8,900 6 完売間近 西向きの畑 Timorasso

西向きのコスタ・デル・ヴェント畑。畑名は風の通る畑の意味。マール土壌で石灰が少なく重い土壌。日照量も多いので葡萄は完熟する。

口中での甘み、広がりが大きい。手収穫後、低温で1日デブルバージュ。空気圧で酸化しないように圧搾。48～60時間のみマセレーショ

ン。発酵はステンレスタンクで18度～23度の低温で行う。バトナージュしながら1年間熟成。粗い珪藻土のフォルターに欠けてからボトリン

グ。6ヶ月間瓶熟成してから出荷。最も熟度が高く、果実の大きさ、甘味を感じます。ワインはオイリーで粘度があり、重厚。

12 4562233510412

A8688 ピエモンテ
Vigneti Massa

ヴィニェーティ・マッサ

Timorasso "Costa del Vento"(SC)

ティモラッソ・コスタ・デル・ヴェント
2021 白 750 11,000 - 入港予定 西向きの畑 Timorasso

西向きのコスタ・デル・ヴェント畑。畑名は風の通る畑の意味。マール土壌で石灰が少なく重い土壌。日照量も多いので葡萄は完熟する。

口中での甘み、広がりが大きい。手収穫後、低温で1日デブルバージュ。空気圧で酸化しないように圧搾。48～60時間のみマセレーショ

ン。発酵はステンレスタンクで18度～23度の低温で行う。バトナージュしながら1年間熟成。粗い珪藻土のフォルターに欠けてからボトリン

グ。6ヶ月間瓶熟成してから出荷。最も熟度が高く、果実の大きさ、甘味を感じます。ワインはオイリーで粘度があり、重厚。

12 4582652580650

A8689 ピエモンテ
Vigneti Massa

ヴィニェーティ・マッサ

Barbera "Sentieri"

バルベーラ・センティエリ
2021 赤 750 3,900 78 色々な区画 Barbera

モンレアーレ周辺にある色々な畑のアッサンブラージュ。主に北向き、東向き斜面の畑。樹齢は30～70年。収穫は全て手作業。ステンレス

タンク。野性酵母のみで発酵。マセラシオンは20日程度と短め。何度か移し替えをするだけで樽熟成はなし。フィルターもかけずにボトリン

グ。バランスを重要視する。重過ぎず旨味もありながら上品さを酸が与えてくれる。

12 4582652580667

A6852 ピエモンテ
Vigneti Massa

ヴィニェーティ・マッサ

Barbera Colli Tortonesi "Monleale"

バルベーラ・コッリ・トルトネージ・モンレアーレ
2015 赤 750 5,600 完売 色々な区画 Barbera

モンレアーレの色々な区画の葡萄を使用。樹齢は30～80年と非常に古い。醗酵は大きな木桶で野生酵母のみで行われる。マロラクティッ

ク発酵が起きる前に古バリックに移し、発酵を続ける。マセラシオンは20日程度。熟成は古いバリックで2年。酸化防止剤無添加で補酒も

せずに熟成。ボトリング後、更に1年間熟成。

12 4562233510443

A6854 ピエモンテ
Vigneti Massa

ヴィニェーティ・マッサ

Barbera Colli Tortonesi "Bigolla"

バルベーラ・コッリ・トルトネージ・ビゴッラ
2010 赤 750 9,800 完売 単一畑 Barbera

単一畑ビゴッラ。マッサ家で最も古い畑でお爺さんが植樹したもの。樹齢は50年以上。醗酵は大きな木桶で野生酵母のみで行われる。マ

ロラクティック発酵が起きる前に古いバリックに移し、発酵を続ける。マセラシオンは20日程度。熟成は古いバリックで2年。酸化防止剤無添

加で補酒もせずに熟成。ボトリング後、更に1年間熟成。

12 4562233510467

A6855 ピエモンテ
Vigneti Massa

ヴィニェーティ・マッサ

Dolce Frizzante "Anarchia" Moscato (SC)

ドルチェ・フリッツアンテ・モスカート・アナルキア
2021 微白 750 3,000 完売 北斜面 Moscato

北斜面で育ったモスカートの収穫を遅らせ、熟度を高めてから収穫。ステンレスタンクで発酵させ、アルコール度数5.5％の段階で密閉タンク

に移してフリッツァンテに仕上げている。甘いけど、少しの発泡が爽やかに飲ませてくれます。
12 4562233510481

A9097 ピエモンテ
La Raia

ラ・ライア

Gavi "Pleo"

ガヴィ・プレオ
2022 白 750 2,900 〇 Cortese

酸化鉄を含む赤土に砂質を含むガヴィの典型的な土壌。平均樹齢は15年以上の色々な畑でビオディナミが導入され、全てデメテルの認

証を得ている。早朝に手作業で収穫し、15度の低い温度から野生酵母のみで醗酵開始。ステンレスタンクで20日程度醗酵が続き、3～

6ヶ月程度シュール・リー熟成し、粗いフィルターに通して酸素に触れない環境でボトリング。品種由来の揮発的な香をワインに残している。

12 4582652583781

A7120 ピエモンテ
La Raia

ラ・ライア

Gavi Riserva "Vigna La Madonnina"

ガヴィ・リゼルヴァ・ヴィーニャ・ラ・マンドニナ
2018 白 750 3,800 〇 92P:JS Cortese

樹齢約60年の畑ラ・マンドニナ。ステンレスタンクで発酵（25～30日間野生酵母のみ）、移し替えて澱と共に6ヶ月間ステンレスタンクで

熟成。その後、軽くフィルターをかけてボトリング。6ヶ月以上瓶熟成。樽には一切入れていない。樽熟成したかのような厚みと香ばしい味わ

いは樹齢の高さとミネラル成分の多さに起因している。熟成と共に独特の甘みを感じさせる。

12 4582652571061

A8754 エミリアロマーニャ
Uain

ウアイン

NO.3 Ravenna Trebbiano

ヌーメロ3・ラヴェンナ・トレッビアーノ
2022 白 1500 3,400 〇 Claudio Ancarani Trebbiano

生産地はエミリア・ロマーニャのオリオーロ。粘土砂質土壌で海抜 150m。ナチュラルワイン界では有名なクラウディオ・アンカラーニと共に醸

造。手摘みで収穫。除梗し破砕後、48時間のマセラシオン。その後、プレスして、モストをのみをコンクリートタンクで自然発酵、そのまま6ヶ

月間熟成。無濾過、無清澄。軽めのオレンジで若い内から楽に飲めるワイン。

6 4582652581084

A8751 シチリア
Uain

ウアイン

NO.5 Terre Siciliane Bianco

ヌーメロ5・テッレ・シチリアーネ・ビアンコ
2022 白 1500 3,900 〇 完売間近 Enrico Adragna Catarratto

生産地はシチリアのアルカモ。畑は粘土と石灰岩を含む土壌でカタラットにとって理想的。アルカモではまだ新しい生産者のエンリコ・アドラー

ニャと共に醸造。全房をダイレクトプレスし、イノックスタンクで自然発酵、そのまま6ヶ月間熟成。無濾過、無清澄。シチリアらしい海のミネラル

と果実、酸のバランスが素晴らしく、飲み疲れしない軽やかさが魅力。

6 4582652581053

A9026
Uain

ウアイン

NO.6 Puglia Bianco

ヌーメロ6・プーリア・ビアンコ
2022 白 1500 3,900 〇 Sveva Serina

Pampanuto, Bombino

B, Moscato Reale

生産地はプーリアのミネルヴィーノ・ムルジアでアルタ・ムルジア国立公園の最北端。畑は粘土と石灰岩を含む土壌。新しい生産者で、再生

型農業に重点をおくスヴェーヴァ・セリーナと共に醸造。除梗し破砕。パンパヌトは2週間マセラシオン、ボンビーノとモスカート・レアレはダイレク

トプレスしてモストのみ。コンクリートタンクで自然発酵し、そのまま7ヶ月間熟成。アルコール度数は10.5度。無濾過、無清澄。

6 4582652583323
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A8752 エミリアロマーニャ
Uain

ウアイン

NO.2 Ravenna Rosato

ヌーメロ2・ラヴェンナ・ロザート
2022 ロゼ 1500 3,900 〇 Claudio Ancarani Sangiovese

生産地はエミリア・ロマーニャのオリオーロ。粘土砂質土壌で海抜 150m。ナチュラルワイン界では有名なクラウディオ・アンカラーニ氏と共に醸

造。手摘みで収穫。除梗し破砕後、12時間のマセラシオン。その後、プレスしモストのみをイノックスタンクで自然発酵、そのまま6ヶ月間熟

成。無濾過、無清澄。可愛らしい色調ですが、しっかりサンジョヴェーゼの個性が出ています。

6 4582652581060

A8753 エミリアロマーニャ
Uain

ウアイン

NO.1 Ravenna Sangiovese

ヌーメロ1・ラヴェンナ・サンジョヴェーゼ
2022 赤 1500 3,400 〇 Claudio Ancarani Sangiovese

生産地はエミリア・ロマーニャのオリオーロ。粘土砂質土壌で海抜 150m。ナチュラルワイン界では有名なクラウディオ・アンカラーニと共に醸

造。手摘みで収穫後、100％除梗し破砕。イノックスタンクで自然発酵、6日間のマセラシオン。その後、コンクリートタンクで6ヶ月間熟成。

無濾過、無清澄。短いマセラシオンで軽快で毎日飲める楽しいワインに仕上げている。

6 4582652581077

A8750 ピエモンテ
Uain

ウアイン

NO.4 Rosso Barbera

ヌーメロ4・ロッソ・バルベーラ
2022 赤 1500 3,900 〇 Felice Bruno Barbera

生産地はピエモンテのロエロ、畑は粘土主体の土壌。フェリーチェ・ブルーノと共に醸造。手摘みで収穫。葡萄は95％を除梗し破砕、残り

5％は全房を使用して清涼感を得ている。コンクリートタンクで自然発酵。3日間の短いマセラシオン。そのまま6ヶ月間熟成。無濾過、無清

澄。現地で飲む軽やかでドリンカブルなバルベーラ！

6 4582652581046

A7763 エミリアロマーニャ
La Stoppa

ラ・ストッパ

Trebbiolo Rosso

トレッビオロ・ロッソ
2021 赤 750 3,000 〇 伝統的アッサンブラージュ

Barbera

Bonarda

樹齢は3～20年の若い区画の葡萄をアッサンブラージュしたワイン。発酵はステンレスタンクで野性酵母のみで行われる。ヴィンテージによる

が約20日間のマセラシオン。発酵終了後、移し変えを何度か行い、発酵から熟成まで全てステンレスタンクで行われる。
12 4582652575205

A4687 エミリアロマーニャ
La Stoppa

ラ・ストッパ

Emilia Barbera

エミリア・バルベーラ
2010 赤 750 4,600 〇 平均樹齢40年 Barbera

平均樹齢40年。不高貴耕起の畑は窒素が少なく、痩せた状態。苦しんだバルベーラは収量は少ないが高い凝縮度。収穫後、徐梗し、

野性酵母のみでステンレスタンク発酵。マセラシオンは約30日。発酵は1年以上ゆっくり続く。PHが低いのでマロラクティックは起こらない。

12ヶ月間古バリックで熟成後、瓶内で最低2年間熟成。飲み頃になったら出荷する。

12 4560450086659

A5145 エミリアロマーニャ
La Stoppa

ラ・ストッパ

Emilia Barbera "Camporomano"

エミリア・バルベーラ・カンポロマーノ
2011 赤 750 4,600 〇 粘土質 Barbera

平均樹齢40年。不高貴耕起の畑は窒素が少なく、痩せた状態。苦しんだバルベーラは収量は少ないが高い凝縮度。収穫後、徐梗し、

野性酵母のみでステンレスタンク発酵。マセラシオンは約30日。発酵は1年以上ゆっくり続く。PHが低いのでマロラクティックは起こらない。

12ヶ月間古バリックで熟成後、瓶内で最低2年間熟成。飲み頃になったら出荷する。

12 4560450089469

A5687 エミリアロマーニャ
La Stoppa

ラ・ストッパ

Emilia Rosso "Macchiona" 10anni dopo

エミリア・ロッソ・マッキオーナ・ディエチアンニドーポ
2002 赤 750 8,400 完売 10年後に再リリース

Barbera

Bonarda

50％バルベーラ、50％ボナルダ。平均樹齢65年以上の最も古い樹が使われる。収穫後、徐梗し、野性酵母のみでステンレスタンク発酵。

マセラシオンは約45日。発酵は1年以上ゆっくり続く。36ヶ月間スラヴォニア産の大樽で熟成後、瓶内で最低2年間熟成。飲み頃になった

ら出荷する。ラ・ストッパを代表する最も重要なワイン。

12 4560450092711

A8022 エミリアロマーニャ
La Stoppa

ラ・ストッパ

Emilia Rosso "Macchiona"

エミリア・ロッソ・マッキオーナ
2006 赤 750 6,900 〇 10年後に再リリース

Barbera

Bonarda

50％バルベーラ、50％ボナルダ。平均樹齢65年以上の最も古い樹が使われる。収穫後、徐梗し、野性酵母のみでステンレスタンク発酵。

マセラシオンは約45日。発酵は1年以上ゆっくり続く。36ヶ月間スラヴォニア産の大樽で熟成後、瓶内で最低2年間熟成。飲み頃になった

ら出荷する。ラ・ストッパを代表する最も重要なワイン。

12 4582652576738

A4686 エミリアロマーニャ
La Stoppa

ラ・ストッパ

Emilia Rosso "Macchiona"

エミリア・ロッソ・マッキオーナ
2010 赤 750 5,600 〇 マッキオーナは農家の名前

Barbera

Bonarda

50％バルベーラ、50％ボナルダ。平均樹齢65年以上の最も古い樹が使われる。収穫後、徐梗し、野性酵母のみでステンレスタンク発酵。

マセラシオンは約45日。発酵は1年以上ゆっくり続く。36ヶ月間スラヴォニア産の大樽で熟成後、瓶内で最低2年間熟成。飲み頃になった

ら出荷する。ラ・ストッパを代表する最も重要なワイン。

12 4560450086642

A7764 エミリアロマーニャ
La Stoppa

ラ・ストッパ

Emilia Rosso "Riostoppa"

エミリア・ロッソ・リオストッパ
2017 赤 750 5,400 〇 小川の名前

Me, Carmenere, Saint-

Macaire,他

ボルドー6品種の混植混醸。メルロー、カルメネール、サン・マケールと他3種は遺伝子テストをしていない品種を使用。（他3種は前オー

ナーがボルドー品種として植樹。設立者ジャン・カルロ・アジェーノの資料より）収穫は9月、除梗しステンレスタンクで1ヶ月間マセラシオン。

果皮を取り除いた後、バリックで1年間熟成。4年間の瓶熟を経て出荷。ノン・フィルター。

12 4582652575212

A9027 エミリアロマーニャ
La Stoppa

ラ・ストッパ

Bianco "Ageno"

ビアンコ・アジェーノ
2020 白 750 6,200 〇 長期マセラシオン（密閉）

Malvasia

Ortugo

樹齢40年以上の畑で80％マルヴァジア、10％オルトゥゴとトレッビアーナが混植されている。一緒に収穫してステンレスタンクに破砕しながら

投入。野性酵母のみでステンレスタンク発酵。マセラシオンはヴィンテージによるが3～6ヶ月という非常に長いマセラシオン。移し替えを行い、

ステンレスタンクと一部古バリックで1年間熟成。ボトリング後、2年間熟成。

12 4582652583330

699Z7 エミリアロマーニャ
La Stoppa

ラ・ストッパ

Buca delle Canne Botrytis Cinerea

ブカ・デッレ・カネ・ボトリティス・チネレア
N.V 白 500 8,600 6 樹齢50年セミヨン Semillon

樹齢60年以上のセミヨンの畑。自然と貴腐菌が着いた年だけ造られる特別なデザートワイン。パッシートではないので収穫後、すぐにダイレ

クトプレスして野性酵母のみで自然発酵。古バリックで10ヶ月熟成してからボトリング。その後、2年間瓶内熟成を経て出荷。年産500本

のみ。

12 4560450069270

A5816 チリ
La Mision Limitada (La Stoppa)

ラ・ミション・リミタダ（ラ・ストッパ）

Tinto Marca "Pisador"

ティント・マルカ・ピサドール
2018 赤 750 3,900 9 完売間近 酸化防止剤無添加 País

樹齢150年の自根のパイスのみ。ザランダを使って手で除梗。足で踏んで野生酵母のみで発酵。マセラシオンは約30日と非常に長い。温

度管理せずに発酵は続き、移し替えをしてから大樽で12ヶ月熟成。瓶詰め後、最低8ヶ月間熟成し、飲み頃になってから出荷。ノン・フィル

ター。ノン・コラージュ。酸化防止剤無添加。

12 4560450093268

A9701 エミリアロマーニャ
Denavolo

デナーヴォロ

Catavela

カタヴェラ
[2022] 白 750 3,600 〇 酸化防止剤無添加

Malvasia

Ortugo他

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。

12 4582652587260

A7464 エミリアロマーニャ
Denavolo

デナーヴォロ

Dinavolino

ディナヴォリーノ
[2021] 白 750 3,900 〇 酸化防止剤無添加

Malvasia

Ortugo

ディナーヴォロのセカンドワイン。畑の下部は土壌が水分を多く含む為、葡萄も水分を多く含んでしまう。そこで下部の水分の多い葡萄のみ

で造ったのがこのワイン。葡萄の皮に含まれるタンニンや香味成分を引き出す長いマセレーションは、複雑味を与えるだけでなく、そこで抽出さ

れた複数の要素が安定剤の役割を果たす。発酵・熟成ともにステンレスタンクを用いるのはフレッシュな果実味を長く保存する為。

12 4582652573416

A8812 エミリアロマーニャ
Denavolo

デナーヴォロ

Dinavolo

ディナーヴォロ
[2020] 白 750 5,400 〇 酸化防止剤無添加

Malvasia

Ortugo

マルヴァジーア、オルトゥルゴ、マルサンヌ。最も良い状態の葡萄だけを使うトップ・キュヴェ。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4～7ヶ月。ステンレスタンクで12ヶ月熟成後、ボトリングして3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。

12 4582652581541

A4692 エミリアロマーニャ
Denavolo

デナーヴォロ

Cenaghi

チェナギ
2018 白 750 4,200 完売 酸化防止剤無添加

S.B., Marsanne, Santa

Maria

ソーヴィニヨン・ブラン、マルサンヌ、サンタ・マリア。最も標高の高い畑（標高600m）。葡萄は8月中旬に収穫され、ステンレスタンクで

2019年8月までマセラシオン。この時点で、ワインから葡萄果皮を取り除き、少しの間寝かせた後、フィルターをかけずボトリング。SO2無添

加。

12 4560450086703

A8813 エミリアロマーニャ
Denavolo

デナーヴォロ

Mansano

マンサノ
[2021] 白 750 4,800 〇 酸化防止剤無添加 Sauvignon Blanc

100％ソーヴィニョン・ブラン。最も標高が高い畑で標高500～700m。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３～８ヶ月間。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。

12 4582652581558

A8814 エミリアロマーニャ
Denavolo

デナーヴォロ

Dinavolo Rosso

ディナーヴォロ・ロッソ
[2021] 赤 750 4,300 〇 70%ピノ・グリージョ Pinot Grigio, PN, Ba, Bo

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。

12 4582652581565

A4887 エミリアロマーニャ
Ca de Noci

カ・デ・ノーチ

Sottobosco

ソットボスコ
2019 微赤 750 3,000 27 酸化防止剤無添加

Lambrusco

Sgabetta

30％ランブルスコ・モンテリッコ、30％ランブルスコ・グラッパロッサ、20％スガベッタ、20％マルボ・ジェンティーレ。収穫後、冷蔵庫で一晩冷や

しながら、少しだけ手で破砕し、10日間マセラシオンしながらステンレスタンクで発酵。翌年5月頃に保存しておいたモストと自然酵母を培養

した酵母を加えてボトリングし、瓶内2次発酵を促す。

12 4560450087892

A9200 エミリアロマーニャ
Ca de Noci

カ・デ・ノーチ

Sottobosco

ソットボスコ
2022 微赤 750 3,600 新入港 〇 酸化防止剤無添加

Malbo Gentile,

Lambrusco

Grasparossa,

Lambrusco Montericco

40％マルボ・ジェンティーレ、40％ランブルスコ・グラッパロッサ、20％ランブルスコ・モンテリッコ

標高150～230m。東向き斜面で砂利質ローム土壌。手摘みで収穫後、冷蔵庫で一晩冷やしながら、少しだけ手で破砕し、10日間マ

セラシオンしながらステンレスタンクで発酵。翌年5月頃に、冷凍保存しておいた同ヴィンテージのフリーランモストを加えてボトリングし、約3ヶ

月間の瓶内2次発酵。平均年間生産量：4500本。

12 4582652584702

A7575 エミリアロマーニャ
Ca de Noci

カ・デ・ノーチ

Tredame

トレダメ
2021 微ロゼ 750 3,200 3 完売間近 酸化防止剤無添加

Termarina

Sgavetta

スガベッタを中心に野性品種が混植されている畑の葡萄を全て使っている。収穫後、冷蔵庫で一晩冷やして、揮発的な香をモストに移す。

翌朝、手でプレスしてステンレスタンクに入れる。10日間マセラシオンしながらステンレスタンクで発酵。翌年5月頃に保存しておいたモストと自

然酵母を培養した酵母を加えてボトリングし、瓶内2次発酵を促す。野性品種なので潜在アルコール度数が低く、例年10％程度。

12 4582652574093

A9201 エミリアロマーニャ
Ca de Noci

カ・デ・ノーチ

Tredame

トレダメ
2022 微ロゼ 750 3,900 新入港 〇 酸化防止剤無添加 Sgavetta

スガベッタを中心に野性品種が混植されている畑の葡萄を全て使っている。手摘みで収穫後、冷蔵庫で一晩冷やして、揮発的な香をモス

トに移す。翌朝、除梗し小型の手動プレス機でダイレクトプレスしステンレスタンクで発酵。翌年5月頃に、冷凍保存しておいた同ヴィンテー

ジのフリーランモスを加えてボトリングし、約3ヶ月間の瓶内2次発酵。野性品種なので潜在アルコール度数が低く、例年10％程度。平均年

間生産量：3500本

12 4582652584719

A3761 エミリアロマーニャ
Ca de Noci

カ・デ・ノーチ

Gheppio

ゲッピオ
2014 赤 750 4,000 〇 酸化防止剤無添加

Marbo Gentile

他

マルボ・ジェンティーレ主体で、その他野性品種をアッサンブラージュ。収穫後、冷蔵庫で一晩冷やして、揮発的な香をモストに移す。翌朝、

手でプレスしてステンレスタンクに入れる。15日間マセラシオンしながらステンレスタンクで発酵。その後、500Lの古いトノー樽に移して澱と共

に36ヶ月間熟成。時々、澱を攪拌しながら酸化防止剤無しで熟成させる。

6 4560450081166

A7576 エミリアロマーニャ
Ca de Noci

カ・デ・ノーチ

Querciole

クエルチョーレ
2021 微白 750 3,400 完売 酸化防止剤無添加 Spergola

100％スペルゴラ。収穫後、冷蔵庫で一晩冷やしながら、少しだけ手で破砕していく。機械による圧搾は一切行わない。10日間マセラシオ

ンしながらステンレスタンクで発酵。翌年5月頃に保存しておいたモストと自然酵母を培養した酵母を加えてボトリングし、瓶内2次発酵を促

す。酸化防止剤完全無添加。

12 4582652574109

A9205 エミリアロマーニャ
Ca de Noci

カ・デ・ノーチ

La Rosa

ラ・ローザ
2022 微白 750 5,000 新入港 〇 酸化防止剤無添加 Malvasia

マルヴァジアを中心に混植されている野性品種を使用。比較的若い葡萄樹。手摘みで収穫後、冷蔵庫で一晩冷やし、果実の自然な爽

やかさを得る。短期間のスキンコンタクトの間、果皮を優しく圧搾しながら澱引きを行い、ステンレスタンクで発酵。翌年5月頃に、冷凍保存

しておいた同ヴィンテージのフリーランモスを加えてボトリングし、約3ヶ月間の瓶内2次発酵。平均年間生産量：2500本

6 4582652584757

A7577 エミリアロマーニャ
Ca de Noci

カ・デ・ノーチ

Nottediluna

ノッテ・ディ・ルナ
2019 白 750 4,400 〇 酸化防止剤無添加

Muscat

Malvasia

40％モスカート、40％マルヴァジア、20％スペルゴラ。0.7haの小さな区画で樹齢は30年以上。収穫後、冷蔵庫で一晩冷やしながら、少

しだけ手で破砕していく。機械による圧搾は一切行わない。10日間だけマセラシオンしながらステンレスタンクで発酵を開始。10日後に圧搾

し、アカシア樽とオーク樽に移して発酵を続ける。澱と共に12ヶ月間熟成。

6 4582652574116

A9202 エミリアロマーニャ
Ca de Noci

カ・デ・ノーチ

Nottediluna

ノッテ・ディ・ルナ
2021 白 750 5,200 新入港 〇 酸化防止剤無添加

Muscat

Malvasia

Spergola

40％モスカート、40％マルヴァジア、20％スペルゴラ。西向き斜面の0.7haの小さな区画で、シルトとチョーク質の地層が強く存在する砂利

質土壌で樹齢は30年以上。手摘みで収穫後、冷蔵庫で一晩冷やしながら、少しだけ手で破砕していく。機械による圧搾は一切行わな

ず、段階的に手作業で行う。10日間だけマセラシオンしながらステンレスタンクで発酵を開始。10日後に圧搾し、アカシア樽と500Lオーク

樽に移して発酵を続ける。澱と共に12ヶ月間熟成。平均生産量3500本。

6 4582652584726

A9203 エミリアロマーニャ
Ca de Noci

カ・デ・ノーチ

Aresco Passito

アレスコ・パッシート
2016 甘 500 5,900 新入港 59 酸化防止剤無添加

Moscato

Mal, Sp

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。

6 4582652584733

A9204 エミリアロマーニャ
Ca de Noci

カ・デ・ノーチ

Spumante defratelli

スプマンテ・デフラテッリ
2018 泡白 750 7,400 新入港 〇 酸化防止剤無添加 Spergola

100％スペルゴラ。0.5haの小さな区画で樹齢は50年以上。2次発酵も自然酵母のみで、蔗糖の代わりにモストを加えて発酵を促す。

36～48ヶ月間酵母と共に熟成させ1月の寒い時期に屋外にさらして自然の力を利用してデゴルジュマン。デゴルジュマン時の補酒も同じワ

インを使う。ドサージュ・ゼロ。酸化防止剤無添加。

6 4582652584740

A9246 エミリアロマーニャ
Ca de Noci

カ・デ・ノーチ

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 新入港 44 伝統的胡桃リキュール 胡桃,砂糖,アルコール

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。

6 4582652585129

A6123 エミリアロマーニャ
Villa Papiano

ヴィッラ・パピアーノ

Sangiovese di Romagna Sp

サンジョヴェーゼ・ディ・ロマーニャ・スペリオーレ
2020 赤 750 2,600 〇 92P:Veronelli Sangiovese, Balsamina

サンジョヴェーゼとバルサミーナが混植された古い区画ヴィーニャ・パヴェーゼが主体。標高は400m。収穫後、全徐梗して野性酵母のみでス

テンレスタンク発酵。マセラシオンは24日間と非常に長い。木樽に入れず、何度か移し変えして6ヶ月熟成。その後、瓶内で12ヶ月熟成

後、出荷。

6 4560450095606
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A4619 エミリアロマーニャ
Villa Papiano

ヴィッラ・パピアーノ

Sangiovese di Romagna Sp Riserva

サンジョヴェーゼ・ディ・ロマーニャ・スペリオーレ・リゼルヴァ
2014 赤 750 3,900 57 完売間近 3Bicchiere:GR Sangiovese

サンジョヴェーゼ100％の標高470～500mに位置する畑ヴィーニャ・プロービの葡萄のみ。砂岩主体で痩せた土壌。1970年に植樹された

古い畑。収穫後、全徐梗して野性酵母のみでステンレスタンク発酵。マセラシオンは40日間と非常に長い。マロラクティックから大樽と古いト

ノーで12ヶ月熟成。その後、瓶内で12ヶ月熟成後、出荷。

6 4560450086253

A6124 エミリアロマーニャ
Villa Papiano

ヴィッラ・パピアーノ

Sangiovese di Romagna Sp Riserva

サンジョヴェーゼ・ディ・ロマーニャ・スペリオーレ・リゼルヴァ
2016 赤 750 3,900 2 完売間近 3Bicchieri:GR Sangiovese

サンジョヴェーゼ100％の標高470～500mに位置する畑ヴィーニャ・プロービの葡萄のみ。砂岩主体で痩せた土壌。1970年に植樹された

古い畑。収穫後、全徐梗して野性酵母のみでステンレスタンク発酵。マセラシオンは40日間と非常に長い。マロラクティックから大樽と古いト

ノーで12ヶ月熟成。その後、瓶内で12ヶ月熟成後、出荷。

6 4560450095613

A6125 エミリアロマーニャ
Villa Papiano

ヴィッラ・パピアーノ

Terra !（SC）

テッラ !
2019 白 750 3,900 〇 アンフォラ Albana

1980年に植樹された色々なアルバーナ種のクローンが混植された畑で標高は450m。全て手摘みで収穫し、果皮ごとアンフォラに投入。

野性酵母のみで6ヶ月間果皮と共に発酵、マセラシオン。その後、6ヶ月熟成しノンフィルターでボトリング。瓶内熟成1年。醸造中の酸化防

止剤は無添加。

6 4560450095620

A1450 エミリアロマーニャ
Villa Papiano

ヴィッラ・パピアーノ

Tregenda

トレジェンダ
2016 甘 500 4,200 〇 遅摘み＋貴腐 Albana

標高350m南向き斜面のアルバーナの畑。酸度を残した9月末の収穫と10月末の貴腐菌が着いた葡萄を別々にステンレスタンクで発酵。

糖度が高いので発酵はゆっくり6ヶ月間続く。その後、6ヶ月間澱と一緒にバリックで熟成。アッサンブラージュしてボトリング後、24ヶ月以上瓶

内熟成させて馴染ませる。

6 4560450060932

A4369 エミリアロマーニャ
Villa Papiano

ヴィッラ・パピアーノ

Terra! "Bitter"

テッラ・ビター
N.V 甘味 750 5,800 〇

自家製ヴェルモット

(辛口)
Albana他

ﾉｺｷﾞﾘ草、ｱﾛｴ、ｱﾝｾﾞﾘｶ根、ｵﾚﾝｼﾞﾋﾟｰﾙ(ﾋﾞﾀｰ、ｽｳｨｰﾄ)、ﾆｶﾞﾖﾓｷﾞ、ｻﾝｻﾞｼ、ｶﾓﾐｰﾙ、ｶﾙﾀﾓﾝ種子、ｷｬﾗｳｪｰ、ｶｽｶﾘｱ樹皮、ﾁｪﾚｰｱ葉、ｷﾅ樹

皮、ﾁﾚｯﾀ根、ｺﾘｱﾝﾀﾞｰ種子、ｵｵｸﾞﾙﾏ根、ﾀﾗｺﾞﾝ、ﾌｪﾇｸﾞﾘｰｸ種子、ﾁｮｳｼﾞ、ﾘﾝﾄﾞｳ(根、花)、ﾋﾞｬｸｼﾝ、ﾊｲﾋﾞｽｶｽ、ｲﾝｾﾝｿ樹皮、ﾘｺﾘｽ根、ﾐﾝ

ﾄ、ｲﾗｸｻ、白ｺｼｮｳ、ﾙﾊｰﾌﾞ、ｵﾝｻﾙﾋﾞｱ、ｻﾝﾌﾞｰｺ、ｾｲﾎﾞﾘｰ、ﾖｷﾞｷﾞｸ、生姜

6 4560450084471

A0060 エミリアロマーニャ
Villa Papiano

ヴィッラ・パピアーノ

Tregenda "Vermouth"

トレジェンダ・ヴェルモット
N.V 甘味 750 5,800 〇

自家製ヴェルモット

(甘口)
Albana他

暑過ぎた年のアルバーナは厚い果皮に豊富なタンニンを蓄えるので甘口にはむかない。この天然のタンニンを利用しているのがこのワイン。遅

摘みした暑い年のデザートワインに少量の砂糖、シナモン、グローヴ、生姜、レモン、オレンジピール、胡椒等のスパイスを加えて熟成させた昔

懐かしい手作りヴェルモット。

12 4560450033295

A6763 エミリアロマーニャ
Noelia Ricci

ノエリア・リッチ

Sangiovese di Romagna Sp "Il Sangoivese"

サンジョヴェーゼ・ディ・ロマーニャ・Sp・イル・サンジョヴェーゼ
2020 赤 750 2,800 〇 ロマーニャのクローン Sangiovese

標高250～300mの畑で黄色い粘土石灰土壌の色々な畑のアッサンブラージュ。クローンは何種類か混植されているが全てロマーニャ固

有種でトスカーナより粒が大きく酸度が高い。発酵はステンレスタンクで野性酵母のみで行われる。マセラシオンは18日。熟成はステンレスタ

ンクで6ヶ月、ボトルで8ヶ月熟成してから出荷。

6 4560450099789

A6764 エミリアロマーニャ
Noelia Ricci

ノエリア・リッチ

Sangiovese di Romagna Sp "Godenza"

サンジョヴェーゼ・ディ・ロマーニャ・スペリオーレ・ゴデンザ
2019 赤 750 3,900 〇 3Bicchiere:GR Sangiovese

標高350～400mの畑で黄色い粘土石灰土壌に30％砂質が混じり込んでいる特殊な畑ゴデンザ。ミネラル分が豊富で冷涼な区画。ク

ローンは何種類か混植されているが全てロマーニャ固有種でトスカーナより粒が大きく酸度が高い。発酵はステンレスタンクで野性酵母のみで

行われる。マセラシオンは28日。熟成はステンレスタンクで8ヶ月、ボトルで12ヶ月熟成してから出荷。

6 4560450099796

A5940 エミリアロマーニャ
Noelia Ricci

ノエリア・リッチ

Trebbiano di Romagna "Bro" (SC)

トレッビアーノ・ロマーニャ・ブロ
2019 白 750 2,900 〇 5％だけマセラシオン

Trebbiano.R

Pagadebit

標高200mの畑で黄色い粘土石灰土壌に石灰と硫黄質が豊富に含まれている畑。この地域のトレビアーノの亜種トレビアーノ・ロマニョーロ

に地品種パガデビットが混植されている。ステンレスタンクで発酵後、6ヶ月間熟成。5％のパガデビットは果皮を漬け込んでいる（6ヶ月マセ

ラシオン）。

6 4560450094326

A5276 エミリアロマーニャ
Noelia Ricci

ノエリア・リッチ

Bianco Forli "Bro" (SC) MG

ビアンコ・フォルリ・ブロ・マグナム
2018 白 1500 5,800 4 完売間近 5％だけマセラシオン

Trebbiano.R

Pagadebit

標高200mの畑で黄色い粘土石灰土壌に石灰と硫黄質が豊富に含まれている畑。この地域のトレビアーノの亜種トレビアーノ・ロマニョーロ

に地品種パガデビットが混植されている。ステンレスタンクで発酵後、6ヶ月間熟成。5％のパガデビットは果皮を漬け込んでいる（6ヶ月マセ

ラシオン）。

6 4560450090144

A5379 エミリアロマーニャ
Villa Venti

ヴィッラ・ヴェンティ

Sangiovese di Romagna Sp "Primosegno"

サンジョヴェーゼ・ディ・ロマーニャ・スペリオーレ・プリモセーニョ
2018 赤 750 2,600 〇 3Bicchiere:GR Sangiovese

4種類の土着のサンジョヴェーゼのクローンが使われている。畑はカンティーナ周辺の南向き斜面で赤い粘土質に砂質がところどころに混ざっ

ている。仕立ては全てアルベレッロなので収量は通常の畑よりも少ない。野生酵母のみでステンレスタンク発酵。1ヶ月以上のマセラシオン。

樽には入れずに2年間ステンレスタンク熟成。

6 4560450090618

A5954 エミリアロマーニャ
Villa Venti

ヴィッラ・ヴェンティ

Rubicone Rosso "A"

ルビコーネ・ロッソ・ア
[2019] 赤 750 4,900 1 完売間近 アンフォラ発酵・熟成 Centesimino

この地方の土着品種チェンテジミーノ100％。絶滅に瀕している品種で、この品種でワインを造っているのは8人しか残っていない。手作業で

全房で収穫。破砕せずにアンフォラ（ジョージア産）に投入し、セミ・マセラシオンカルボニックで発酵。途中で破砕し、そのまま発酵を続け

る。2年間アンフォラで熟成。

12 4560450094401

A8458 エミリアロマーニャ
Villa Venti

ヴィッラ・ヴェンティ

Rubicone Rosso "A"

ルビコーネ・ロッソ・ア
2021 赤 750 5,200 新入港 90 アンフォラ発酵・熟成 Centesimino

この地方の土着品種チェンテジミーノ100％。絶滅に瀕している品種で、この品種でワインを造っているのは8人しか残っていない。手作業で

全房で収穫。破砕せずにアンフォラ（ジョージア産）に投入し、セミ・マセラシオンカルボニックで発酵。途中で破砕し、そのまま発酵を続け

る。2年間アンフォラで熟成。

12 4582652578978

A5955 エミリアロマーニャ
Villa Venti

ヴィッラ・ヴェンティ

Rubicone Bianco "Serenaro"

ルビコーネ・ビアンコ・セレナーロ
2019 白 750 2,900 19 完売間近 約60日間マセラシオン

Famoso

di Cesena

この地方の土着品種ファモーゾ・ディ・チェゼーナ100％。絶滅に瀕している品種で、気まぐれで収量にバラツキがあると言われる。この地域の

土壌とは相性が良くフレッシュな酸とミネラル感が特徴。9月初旬に収穫してステンレスタンクで発酵。約60日間マセラシオンしてから移し替

えし、ステンレスのまま10ヶ月熟成させることでフレッシュさと旨味を得ている。

12 4560450094418

A8459 エミリアロマーニャ
Villa Venti

ヴィッラ・ヴェンティ

Rubicone Bianco "Serenaro"

ルビコーネ・ビアンコ・セレナーロ
2021 白 750 2,900 新入港 〇 約60日間マセラシオン

Famoso

di Cesena

この地方の土着品種ファモーゾ・ディ・チェゼーナ100％。絶滅に瀕している品種で、気まぐれで収量にバラツキがあると言われる。この地域の

土壌とは相性が良くフレッシュな酸とミネラル感が特徴。9月初旬に収穫してステンレスタンクで発酵。約60日間マセラシオンしてから移し替

えし、ステンレスのまま10ヶ月熟成させることでフレッシュさと旨味を得ている。

12 4582652578985

A8460 エミリアロマーニャ
Villa Venti

ヴィッラ・ヴェンティ

Passito Centesimino "Nani" HF

パッシート・チェンテジミノ・ナニ・ハーフ
[2021] 甘 375 4,600 新入港 〇 チェンテジミノ Centesimino

この地方の土着品種チェンテジミーノ100％。絶滅に瀕している品種で、この品種でワインを造っているのは8人しか残っていない。9月の最

終週に収穫し、3ヶ月間、自然風で陰干しして糖度を300mg/Lまで高める。その後、古いバリックに入れて野生酵母のみで発酵。最低で

も2年間熟成してからボトリング。

12 4582652578992

A7717 トスカーナ
Bibbiano

ビッビアーノ

Chianti Classico

キャンティ・クラシコ
2020 赤 750 2,900 〇 所有する全ての畑 Sangiovese

ビッビアーノが所有する全ての畑の特徴を表現。敷地内丘陵の南西及び北東向きの両斜面で収穫された葡萄を使用。石灰粘土質土

壌。収穫は9月中旬からスタート。除梗後、ステンレスタンクで16日間発酵、マセラシオン。セメントタンクで12ヶ月間熟成後、4～6ヶ月間

の瓶内熟成。

12 4582652575045

A7402 トスカーナ
Bibbiano

ビッビアーノ

Chianti Classico Riserva

キャンティ・クラシコ・リゼルヴァ
2019 赤 750 4,000 〇 93P:JS Sangiovese

敷地内丘陵の南西及び北東向きの両斜面で収穫された葡萄を使用。石灰粘土質土壌。収穫は9月下旬よりスタート。除梗後、ステンレ

スタンクとセメントタンクで23日間発酵、マセラシオン。50％はセメントタンク、50％フレンチオーク樽で18ヶ月間熟成後、約6ヶ月間の瓶内

熟成。

6 4582652572914

A7716 トスカーナ
Bibbiano

ビッビアーノ

Chianti Classico Gran Selezione "Vigna del Capannino"

キャンティ・クラシコ・G.S・ヴィーニャ・デル・カパンニーノ
2019 赤 750 5,900 〇 95P:JS

Sangiovese

Grosso

サンジョヴェーゼ・グロッソのモノポール、カパンニーノ畑。南西向き斜面で、青粘土を含む深い層状の石灰岩片岩質土壌。除梗後、セメント

タンクでデレスタージュを施しながら33日間発酵、マセラシオン。40％はセメントタンク、60％はフレンチオーク樽とスラヴォニア産オーク樽で

24ヶ月間熟成。6ヶ月間の瓶内熟成。セメントタンク、フレンチオーク樽とスラヴォニア産オーク樽で24ヶ月熟成。その後、6ヶ月間の瓶内熟

成。

6 4582652575038

A7715 トスカーナ
Bibbiano

ビッビアーノ

Chianti Classico Gran Selezione "Vigne di Montornello"

キャンティ・クラシコ・G.S・ヴィーニェ・ディ・モントルネッロ
2019 赤 750 5,900 〇 93P:JS Sangiovese

モントルネッロ畑。北東向き斜面。薄い砂層や石灰石や赤粘土等が溶けこんだ粘土石灰質の堆積土壌。収穫は10月初旬から中旬にか

けてスタート。除梗後、セメントタンクでデレスタージュを施しながら33日間発酵、マセラシオン。40％はセメントタンク、60％はフレンチオーク

樽とスラヴォニア産オーク樽で24ヶ月間熟成。その後、6ヶ月間の瓶内熟成。

6 4582652575021

A7403 トスカーナ
Bibbiano

ビッビアーノ

Toscana Rosato "Scappalepre"

トスカーナ・ロザート・スカッパレプレ
2020 ロゼ 750 2,500 〇 逃げる野ウサギ Sangiovese

敷地内丘陵の南西及び北東向きの両斜面で収穫された葡萄を使用。石灰粘土質土壌。収穫は9月初旬。除梗、搾汁しステンレスタン

クで発酵。マセラシオンはなし。その後、ステンレスタンクで2ヶ月間熟成。「スカッパレプレ」とは逃げる野ウサギの意味。
6 4582652572921

A7404 トスカーナ
Bibbiano

ビッビアーノ

Toscana  Bianco "Listrice"

トスカーナ・ビアンコ・リストリチェ
2020 白 750 2,500 〇 ヤマアラシ

Malvasia Bianca

Trebbiano

60％マルヴァジア・ビアンカ、40％トレッビアーノ。敷地内丘陵の南西及び北東向きの両斜面で収穫された葡萄を使用。石灰粘土質土

壌。収穫は9月初旬。除梗、搾汁し、ステンレスタンクで2ヶ月間熟成。その後、ステンレスタンクで2ヶ月間熟成。「リストリチェ」とはヤマアラシ

の意味。

12 4582652572938

A7405 トスカーナ
Bibbiano

ビッビアーノ

Toscana Rosso Passotasso

トスカーナ・ロッソ・パッソタッソ
2019 赤 750 2,400 完売 アナグマの足跡

Sangiovese,Ciliegiolo,M

alvasia Nera,Canaiolo

95％サンジョヴェーゼ。南東及び北東斜面のビッビアーノ所有地全ての畑の葡萄を使用。9月初旬に収穫し除梗。ステンレスタンクで15-

20日間発酵後、コンクリートタンクで12ヶ月間熟成。テロワールをフレッシュに表現した新プロジェクトワイン。パッソ・タッソとは、頻繁に畑に出

没しては畑を荒らす“アナグマ”の足跡という意味。

12 4582652572945

A8560 トスカーナ
Livernano

リヴェルナーノ

Chianti Classico "Livernano"

キャンティ・クラシコ・リヴェルナーノ
2020 赤 750 3,000 〇

Sangiovese

Merlot

80％サンジョヴェーゼ、20％メルロー　野生酵母のみで発酵。マロラクティック発酵からトノーに移して発酵を続ける。最低12ヶ月トノー熟

成。6ヶ月瓶熟成。
12 4582652579661

A7638 トスカーナ
Livernano

リヴェルナーノ

Puro Sangue

プロ・サングエ
2015 赤 750 7,200 90 アルベレッロ仕立 Sangiovese 100％サンジョヴェーゼ　バリックで発酵。そのままバリックで熟成。数回移し替えを行う。18ヶ月熟成。6ヶ月瓶熟成。 12 4560450084754

A6948 トスカーナ
Livernano

リヴェルナーノ

Livernano

リヴェルナーノ
2011 赤 750 7,600 完売 蔵出バックヴィンテージ C.S, Me, Sg

所有する畑の中で、その年で最も良い葡萄のみを使用するフラッグシップワイン。60％カベルネ・ソーヴィニヨン、35％メルロー、5％サンジョ

ヴェーゼ。ステンレスタンクで品種毎に分けて醗酵。仏産バリックに入れてマロラクティック醗酵を続ける。醗酵終了後、澱引きしてアッサンブ

ラージュ。18ヶ月以上バリックで熟成。12か月間以上瓶内熟成を経てから出荷。

12 4582652570293

A5818 トスカーナ
Casalvento (Livernano)

カサルヴェント

Chianti Classico "Casalvento"

キャンティ・クラシコ・カサルヴェント
2015 赤 750 3,000 〇 サンジョヴェーゼ+C.S

Sangiovese

C.S

80％サンジョヴェーゼ、20％カベルネ　野生酵母のみで発酵。マロラクティック発酵からトノーに移して発酵を続ける。最低12ヶ月トノー熟

成。6ヶ月瓶熟成。
12 4560450093282

A8608 トスカーナ
Le Cinciole

レ・チンチョレ

Cinciorosso

チンチオロッソ
2020 赤 750 2,500 新入港 〇 若樹

Sangiovese

Sy,Me

70％サンジョヴェーゼ、15％シラー、15％メルロー。サンジョヴェーゼはキャンティ・クラシコの若い区画。シラーとメルローは湿気に強いので丘

の下部の平野部分に植えられている。発酵は野性酵母のみでセメントタンクで行い、20日間の短いマセラシオン。そのままセメントタンクで

12ヶ月熟成して出荷。

12 4582652579852

A6569 トスカーナ
Le Cinciole

レ・チンチョレ

Chianti Classico "Le Cinciole"

キャンティ・クラシコ・レ・チンチョレ
2017 赤 750 2,900 〇 完売間近 91P:JS Sangiovese

100％サンジョヴェーゼ。南東～南西にかけて色々な区画のアッサンブラージュ。収穫しながら選別し、カンティーナでも選別。発酵は大型の

セメントタンクで野性酵母のみ。マセラシオンは20～30日。マロラクティック前に大型の木樽や古バリックなどの木樽に移して、そのまま12ヶ月

熟成し、再びセメントタンクでアッサンブラージュして12ヶ月熟成させる古典的スタイル。

12 4560450098164

A6571 トスカーナ
Le Cinciole

レ・チンチョレ

Petresco

ペトレスコ
2017 赤 750 6,800 80 98P:Vinous Sangiovese

100％サンジョヴェーゼ。真南を向くシストが強く出た丘上部の畑が中心（標高480m）だが、その年の良い区画をアッサンブラージュする。

発酵は大型のセメントタンクで野性酵母のみ。マセラシオンは20～30日。マロラクティック前に古バリックに移して、そのまま24ヶ月熟成し、再

びセメントタンクでアッサンブラージュして12ヶ月熟成させる。昔はキャンティ・クラシコ・リゼルヴァを名乗っていた。

12 4560450098188

A6572 トスカーナ
Le Cinciole

レ・チンチョレ

Camalaione

カマライオーネ
2016 赤 750 7,200 2 完売間近 92P:JS C.S, Sy, Me

トノーをたてて開放桶として発酵。マロラクティックからはバリック（７０％新樽）。移し変える前に軽くデキャンタージュ。粗い酵母のみ沈殿さ

せるが、細かい酵母の死骸は一緒に詰める。細かい酵母の死骸は酸素を吸収するので自然の酸化防止剤となる（これが一番大切）し、

オリの中には旨味もあるのでその為にも細かいオリはワインと接触させておく。マロ終了後にオリ引きしてバリックにつめて18ヶ月熟成。

6 4560450098195

A8610 トスカーナ
Le Cinciole

レ・チンチョレ

Camalaione

カマライオーネ
2017 赤 750 7,800 47 6 4582652579876
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A7492 トスカーナ
Frascole

フラスコレ

Chianti Rufina "Frascole"

キャンティ・ルフィナ・フラスコレ
2020 赤 750 2,600 15

区画毎に分けて収穫し、小さめのステンレスタンクとセメントタンクで区画毎に発酵（30度以下に保つ）。野性酵母のみ。マセラシオンは非

常に長く25～30日間。マロラクティックからは半分を大樽、半分をセメントタンクで12ヶ月以上熟成。その後、ラッキングしてアッサンブラー

ジュ。大型セメントタンクで数ヶ月落ち着かせてからボトリング。

12 4582652573652

A8844 トスカーナ
Frascole

フラスコレ

Chianti Rufina "Frascole" Riserva

キャンティ・ルフィナ・フラスコレ・リゼルヴァ
2018 赤 750 4,800 51 6 4582652581862

A6188 トスカーナ
Frascole

フラスコレ

Vin Santo del Chianti Rufina

ヴィン・サント・デル・キャンティ・ルフィナ
2003 甘 375 11,000 〇 1967年植樹 Trebbiano

標高500mの最も高い畑に植えられたトレビアーノとマルヴァアジアの混植畑。1967に植えられた古い畑なのでクローンも不明。9月中旬か

らフレッシュで酸の落ちてない葡萄を収穫。北側に窓のある小屋でネットの上に葡萄を並べて、自然風のみで3月まで乾燥を続ける。垂直プ

レスでプレスし、マードレの入った40lの古小樽（栗の木とオーク）で発酵。9年間発酵をしながら熟成。

6 4560450095996

A3587 トスカーナ
Giocoli

ジョコリ

Il Giocoliere "Senza Solfiti"

イル・ジョコリエーレ・センツァ・ソルフィティ
2018 赤 750 3,000 〇 酸化防止剤無添加 Sangiovese

色々な畑のサンジョヴェーゼで状態が良いものを選んで酸化防止剤完全無添加で造っている。発酵は野性酵母のみでセメントタンクで通

常のワインと同じように行い、キャンティよりも1年熟成を短くしてボトリング。苦味も全くなく、香も閉じる事がない。果実そのものを味わうことが

できる。

6 4560450079828

A7458 トスカーナ
Giocoli

ジョコリ

Chianti "Diamine"

キャンティ・ディアミネ
2021 赤 750 3,000 〇 白含む7品種

Sg, Co, Ci, Ca

MaN, Tr, MaB

80％サンジョヴェーゼ（樹齢43年）、コロリーノ・デル・ヴァルダルノ、チリエジョーロ、カナイオーロ、マルヴァジア・ネラ、トレビアーノ（樹齢45

年）、マルヴァジア・ルンガ（樹齢45年）の7種類の品種が使われる。一部混植混醸造。一部アッサンブラージュ。15日間マセラシオン。

セメントタンク発酵・熟成。一部古樽。

6 4582652573355

A7459 トスカーナ
Giocoli

ジョコリ

Chianti "Diamine" Fiasco

キャンティ・ディアミネ・フィアスコ
2021 赤 750 3,300 〇 藁苞

Sg, Co, Ci, Ca

MaN, Tr, MaB

80％サンジョヴェーゼ（樹齢43年）、コロリーノ・デル・ヴァルダルノ、チリエジョーロ、カナイオーロ、マルヴァジア・ネラ、トレビアーノ（樹齢45

年）、マルヴァジア・ルンガ（樹齢45年）の7種類の品種が使われる。一部混植混醸造。一部アッサンブラージュ。15日間マセラシオン。

セメントタンク発酵・熟成。一部古樽。

6 4582652573362

A3588 トスカーナ
Giocoli

ジョコリ

Aenne

エンネ
2017 赤 750 3,200 完売 樹齢60年 Sangiovese

お爺さんが1960年代に｢植えられた最も古い畑フォッティヨのサンジョヴェーゼのみを使用。粘土が強く出ている畑なのでストラクチャーが出

る。樹齢は50～60年なので収量が少なく、粒の小さいクローンなので更に凝縮度は上がる。セメントタンクｔ一部は古いバリックに入れて熟

成。

12 4560450079835

A9092 トスカーナ
Il Paradiso di Manfredi

イル・パラディソ・ディ・マンフレディ

Rosso di Montalcino

ロッソ・ディ・モンタルチーノ
2021 赤 750 8,200 完売 樹齢は平均50年

Sangiovese

Grosso

樹齢は平均50年以上でモンタルチーノ北斜面に位置し8つの段々畑になっている。8つの段々畑を区画毎に収穫。通常の造り手よりかな

り遅く、10月入ってから収穫。セメントタンクで野生酵母のみで発酵。温度管理も無し。10月後半のモンタルチーノ北斜面は寒いので発酵

温度は上がり過ぎない。25-26hlのスラヴォニア産オーク樽で12ヶ月熟成。熟成期間が短いだけで、中身はブルネロと全く同じ。昔からの顧

客向けに少量造っている。

12 4582652583736

A9093 トスカーナ
Il Paradiso di Manfredi

イル・パラディソ・ディ・マンフレディ

Brunello di Montalcino

ブルネロ・ディ・モンタルチーノ
2016 赤 750 18,500 完売 樹齢は平均50年

Sangiovese

Grosso

樹齢は平均50年以上でモンタルチーノ北斜面に位置し8つの段々畑になっている。8つの段々畑を区画毎に収穫。通常の造り手よりかな

り遅く、10月入ってから収穫。セメントタンクで野生酵母のみで発酵。温度管理も無し。10月後半のモンタルチーノ北斜面は寒いので発酵

温度は上がり過ぎない。25-26hlのスラヴォニア産オーク樽で36ヶ月熟成。(ヴィンテージによる）その後、30-36ヶ月以上の瓶内熟成。ボ

トリングまで一切ポンプを使わずに行われる。

12 4582652583743

A9095 トスカーナ
Il Paradiso di Manfredi

イル・パラディソ・ディ・マンフレディ

Brunello di Montalcino Riserva

ブルネロ・ディ・モンタルチーノ・リゼルヴァ
2015 赤 750 23,000 完売 樹齢は平均50年

Sangiovese

Grosso

樹齢は平均50年以上でモンタルチーノ北斜面に位置し8つの段々畑になっている。8つの段々畑を区画毎に収穫。通常の造り手よりかな

り遅く、10月入ってから収穫。セメントタンクで野生酵母のみで発酵。温度管理も無し。10月後半のモンタルチーノ北斜面は寒いので発酵

温度は上がり過ぎない。25-26hlのスラヴォニア産オーク樽で48ヶ月熟成。ブルネロ協会のヴィンテージ評価が5ツ星の時のみ造られる特別

キュヴェだが中身はブルネロと同じもの。

12 4582652583767

A9038 トスカーナ
Ciacci Piccolomini d'Aragona

チャッチ・ピッコロミニ・ダラゴナ

Rosso Toscana

ロッソ・トスカーナ
2022 赤 750 2,500 〇 若い区画の葡萄

Sangiovese

Sy, CS

ブルネロ及びロッソ・ディモンタルチーノの畑をメインに植え替えたばかりの若い区画の葡萄を使用するキュヴェでブルネロのサード・ワイン的な存

在。サンジョヴェーゼがほとんどだが、アテオの畑のシラー等も少しアッサンブラージュしてバランスをとっている。発酵はステンレスタンクで行い、

12ヶ月間そのまま熟成。

12 4582652583446

A8797 トスカーナ
Ciacci Piccolomini d'Aragona

チャッチ・ピッコロミニ・ダラゴナ

Rosso di Montalcino

ロッソ・ディ・モンタルチーノ
2021 赤 750 3,900 86

Sangiovese

Grosso

7.76haのマール土壌の畑で標高は240～360m。発酵はステンレスタンクと内側をガラスコーティングしたセメントタンクに分けて行われる。

30度を越えないように調整。その後、ブルネロ同様にスラヴォニア産の大樽に移して18ヶ月以上熟成。アッサンブラージュしてセメントタンクで

休ませてからボトリング。

12 4582652581398

A8795 トスカーナ
Ciacci Piccolomini d'Aragona

チャッチ・ピッコロミニ・ダラゴナ

Brunello di Montalcino

ブルネロ・ディ・モンタルチーノ
2018 赤 750 8,200 〇

Sangiovese

Grosso

8haのマール土壌の畑で表土は赤い粘土質に覆われている典型的南モンタルチーノの土壌。標高は240～360m。発酵はステンレスタン

クと内側をガラスコーティングしたセメントタンクに分けて行われる。30度を越えないように調整。その後、75hlのスラヴォニア産の大樽に移して

24ヶ月以上熟成。アッサンブラージュしてセメントタンクで休ませてからボトリング。8ヶ月間瓶熟成。

6 4582652581374

A7252 トスカーナ
Ciacci Piccolomini d'Aragona

チャッチ・ピッコロミニ・ダラゴナ

Brunello di Montalcino "Pianrosso"

ブルネロ・ディ・モンタルチーノ・ピアンロッソ
2017 赤 750 12,000 〇

96P:Falstaff,

95P:WE, 94P:JS,

93P:Wine Critic

Sangiovese

Grosso

始新世に由来するマール土壌で表土は赤い粘土質が強く出ている真南を向く日当たりの良い畑。向かい側がオルチャ川なので遮るものが

無い理想的環境。発酵はステンレスタンクと内側をガラスコーティングしたセメントタンクに分けて行われる。その後、75hlのスラヴォニア産の大

樽に移して36ヶ月以上熟成。アッサンブラージュしてセメントタンクで休ませてからボトリング。8ヶ月間瓶熟成。

12 4582652571412

A8796 トスカーナ
Ciacci Piccolomini d'Aragona

チャッチ・ピッコロミニ・ダラゴナ

Brunello di Montalcino "Pianrosso"

ブルネロ・ディ・モンタルチーノ・ピアンロッソ
2018 赤 750 13,000 〇 93P:Wine Critic

Sangiovese

Grosso

始新世に由来するマール土壌で表土は赤い粘土質が強く出ている真南を向く日当たりの良い畑。向かい側がオルチャ川なので遮るものが

無い理想的環境。発酵はステンレスタンクと内側をガラスコーティングしたセメントタンクに分けて行われる。その後、75hlのスラヴォニア産の大

樽に移して36ヶ月以上熟成。アッサンブラージュしてセメントタンクで休ませてからボトリング。8ヶ月間瓶熟成。

12 4582652581381

A7253 トスカーナ
Ciacci Piccolomini d'Aragona

チャッチ・ピッコロミニ・ダラゴナ

Brunello di Montalcino "Pianrosso" Riserva

ブルネロ・ディ・モンタルチーノ・ピアンロッソ・リゼルヴァ
2016 赤 750 19,000 完売

98P:Falstaff,

95P:WE

Sangiovese

Grosso
6 4582652571429

A8798 トスカーナ
Ciacci Piccolomini d'Aragona

チャッチ・ピッコロミニ・ダラゴナ

Sant'Antimo Rosso "Ateo"

サンタンティモ・ロッソ・アテオ
2021 赤 750 2,900 完売 無神論者

Cabernet S

Merlot

1989年、初めてボトリングされたのが「アテオ」で無神論者を意味する。土壌と日照条件からカベルネ、メルローの相性が非常に良いと判断

した。発酵はステンレスタンクと内側をガラスコーティングしたセメントタンクに分けて行われる。30度を越えないように調整。その後、バリックで

12ヶ月熟成。マセラシオンは20～30日と国際品種だが、醸造はクラシック。

12 4582652581404

A8820 トスカーナ
Bacchereto

バッケレート

Carmignano "Terre a Mano"

カルミニャーノ・テッレ・ア・マーノ
2019 赤 750 5,200 〇 6 4582652581626

A8821 トスカーナ
Bacchereto

バッケレート

Sassocarlo "Terre a Mano" Bianco

サッソカルロ・テッレ・ア・マーノ・ビアンコ
2020 白 750 5,400 〇 6 4582652581633

A8690 トスカーナ
Ambra

アンブラ

Barco Reale

バルコ・レアレ
2022 赤 750 2,200 - 入港予定 若い区画

Sangiovese

C.S, Me, Sy

各畑の10年程度の若い樹を使う。土壌は砂岩と粘土石灰の両方があり、標高は100～150m。方角も色々で熟度の違う色々なタイプ

の葡萄を使う事で複雑味を得ている。ステンレスタンクで低温から醗酵。10～15日間の短めのマセラシオンで軽やかに仕上げる。その間、

必要に応じて最小限のルモンタージュ。7ヶ月コンクリートタンクで熟成（20％はトノー）。

12 4582652580674

A8250 トスカーナ
Ambra

アンブラ

Toscana Rosso "Sangiovese"

トスカーナ・ロッソ・サンジョヴェーゼ・日本限定
2019 赤 750 2,800 〇 日本限定 Sangiovese

サンタ・クリスティーナ・イン・ピッリのアッサンブラージュ前のサンジョヴェーゼのみを使用。粘土石灰土壌。標高は150mで丘の上で風の通る

畑。南西向き。1975年に植樹された区画が残っている。ステンレスタンクで低温から醗酵。15～20日間のマセラシオン。その間、必要に応

じて最小限のルモンタージュ。12ヶ月以上、半分スロヴァニア大樽(25hl)、半分トノー（5hl)で熟成。炭酸カルシウム主体で粘土なので水

分を保持し、夜間に葡萄樹を冷やす。

12 4582652577438

A7407 トスカーナ
Ambra

アンブラ

Carmignano "Montefortini"

カルミニャーノ・モンテフォルティーニ
2018 赤 750 2,800 完売 砂質

Sangiovese

C.S, Me, Sy

長石と石英が主体の砂岩土壌の珍しい畑。川に近いので標高100mと低い地にあり暖かい気候条件。最も古い区画は1999年に植

樹。ステンレスタンクで低温から醗酵。15～20日間のマセラシオン。その間、必要に応じて最小限のルモンタージュ。12ヶ月以上、半分スロ

ヴァニア大樽(25hl)、半分トノー（5hl)で熟成。空気を含んでいる砂岩なので根が暖められ、柔らかいワインになる。

12 4582652572969

A9739 トスカーナ
Ambra

アンブラ

Carmignano "Montefortini"

カルミニャーノ・モンテフォルティーニ
2020 赤 750 3,400 - 入港予定 12 4582652587390

A7408 トスカーナ
Ambra

アンブラ

Carmignano "Santa Cristina in Pilli"

カルミニャーノ・サンタ・クリスティーナ・イン・ピッリ
2018 赤 750 2,900 完売 粘土＋ガレストロ

Sangiovese

CanaioloNero他

粘土石灰土壌。標高は150mで丘の上で風の通る畑。南西向き。1975年に植樹された区画が残っている。ステンレスタンクで低温から

醗酵。15～20日間のマセラシオン。その間、必要に応じて最小限のルモンタージュ。12ヶ月以上、半分スロヴァニア大樽(25hl)、半分ト

ノー（5hl)で熟成。炭酸カルシウム主体で粘土なので水分を保持し、夜間に葡萄樹を冷やすので引き締まっていてテンションのあるワインに

なる。

12 4582652572976

A8251 トスカーナ
Ambra

アンブラ

Carmignano Riserva Montalbiolo

カルミニャーノ・リゼルヴァ・モンタルビオーロ
2018 赤 750 4,000 50 完売間近 石灰質

Sangiovese

C.S, Me, Sy

粘土主体でシスト、砂岩が混じる混合土壌。教会の下にある標高200mの理想的な環境。南東向き。全て1972年に植樹されている。

ステンレスタンクで低温から醗酵。15～20日間のマセラシオン。その間、必要に応じて最小限のルモンタージュ。熟成は12ヶ月トノー。その

後、スラヴォニア大樽で更に12か月間。瓶内熟成12ヶ月を経て出荷。

12 4582652577445

A8691 トスカーナ
Ambra

アンブラ

Trebbiano di Toscana

トレビアーノ・ディ・トスカーナ
2022 白 750 2,000 〇 樹齢33年 Trebbiano, Vernentino

カルミニャーノに所有する色々な畑の葡萄を使用。土壌は砂岩と粘土石灰の両方があり、標高は100～150m。方角も色々で熟度の違

う色々なタイプのトレビアーノを使う事で複雑味を得ている。朝早く収穫し、そのまま24時間コールド・マセラシオン。発酵はステンレスタンクで

16度から初めて徐々に温度を上げていく。熟成もステンレスタンクで9ヶ月間。

12 4582652580681

A7804 トスカーナ
Sagona

サゴナ

Gattorosso

ガットロッソ
2021 赤 750 2,800 〇 20日間マセレーション

Sangiovese,MalvasiaNer

a,Co,Ci

農民のワインの再現。ラ・バディア、ユリヴェート、ラ・ペンナ畑の葡萄を使用。標高450m。10月中旬に収穫して野生酵母のみでセメントタ

ンクで発酵。温度管理もしない。1度移し替えてセメントタンクで還元を抜けるまで熟成してボトリング。その後、6か月間瓶熟成。シンプルで

フレッシュな山のワインを目指している。

6 4582652575298

A6322 トスカーナ
Sagona

サゴナ

Sagona

サゴナ
2018 赤 750 3,900 96 標高550m

Sangiovese

Ma, Ca, Ci, Co

南西向き斜面で最も標高が高く冷涼なサゴナ畑。生育スピードが遅く、一番遅い収穫。平均樹齢は40年。サンジョヴェーゼを中心にマル

ヴァジア・ネラ、カナイオーロ、チリエジョーロ、コロリーノが混植されている。セメントタンクで発酵。21日間マセラシオン。18か月間古いバリックで

熟成後、6か月瓶熟成。年間生産量は2,000本。

6 4560450096801

A7411 トスカーナ
Sagona

サゴナ

Fonfon

フォンフォン
2020 白 750 4,200 〇 7日間マセラシオン Trebbiano

樹齢90年のレ・サンツォーニ畑と樹齢50年のラ・コッリーナ畑の、300m～500ｍの標高が違うトレビアーノを使用。熟成度によってそれぞれ

時期を分けて収穫し発酵。マセラシオンは5～7日程度。発酵はそれぞれセメントタンクで行い、その後アッサンブラージュ。18か月間澱と共

に古いバリックで熟成。アッサンブラージュして6ヶ月瓶熟成。

6 4582652573003

A8299 トスカーナ
Santa 10

サンタ・ディエチ

Santa Subito

サンタ・スービト
2020 赤 750 2,900 〇 Subito＝直ぐに Canaiolo, Ciliegiolo, Co

現代では希少な34%カナイオーロ、33％チリエジョーロ、33％コロリーノのトスカーナの伝統的土着品種のアッサンブラージュワイン。トスカー

ナの素朴な家庭料理と共にあった農民のワインの再現なので、若い内にすぐに（スービト）飲めるワインに仕上げている。ステンレスタンクで

野生酵母のみで発酵。15日間マセラシオン。8～12ヶ月間ステンレスタンクで落ち着かせてからノンフィルターでボトリング。

6 4582652577568

A6437 トスカーナ
Santa 10

サンタ・ディエチ

Santa 10

サンタ・ディエチ
2015 赤 750 4,600 〇

トゥーフォ土壌のサンジョ

ヴェーゼ
Sangiovese, PV, CF

トゥーフォと呼ばれる黄色い粘土質主体でキャンティ・クラシコとは異なり、熟成ポテンシャルが高い。ステンレスタンクで野生酵母のみで発酵。

15～20日間の長期マセラシオン後、スラヴォニア大樽に移してマロラクティック発酵。色々な大樽で12～24ヶ月間熟成。ノンフィルターでボ

トリング。サンジョヴェーゼの香、カベルネ・フランの骨格、プティ・ヴェルドのスパイス感をワインに移していく。

6 4560450097679

A8300 トスカーナ
Santa 10

サンタ・ディエチ

Santa 10

サンタ・ディエチ
2017 赤 750 4,600 〇

トゥーフォ土壌のサンジョ

ヴェーゼ
Sangiovese, PV, CF

トゥーフォと呼ばれる黄色い粘土質主体でキャンティ・クラシコとは異なり、熟成ポテンシャルが高い。ステンレスタンクで野生酵母のみで発酵。

15～20日間の長期マセラシオン後、スラヴォニア大樽に移してマロラクティック発酵。色々な大樽で12～24ヶ月間熟成。ノンフィルターでボ

トリング。サンジョヴェーゼの香、カベルネ・フランの骨格、プティ・ヴェルドのスパイス感をワインに移していく。

6 4582652577575
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A7624 トスカーナ
Santa 10

サンタ・ディエチ

Santa Tre

サンタ・トレ
2021 白 750 4,200 新入港 〇 マセレーション Trebbiano

2012年からトレビアーノ単一でワインを造り始めた。シエナ南部、東向きの畑。できる限り葉を多く残して葡萄が焼けないように栽培。できる

限り遅い収穫。収穫後、徐梗してステンレスタンクに投入。足で踏んで破砕して野性酵母のみで発酵。マセラシオンは5日間。12ヶ月ステン

レスタンクで熟成後、ノンフィルターでボトリング。

6 4582652574581

A4970 トスカーナ
Santa 10

サンタ・ディエチ

Spirito Santa Brandy

スピリト・サンタ・ブランデー (箱）
2011 蒸留 500 12,000 新入港 〇 絞り粕ではなく果汁

Sangiovese,

Canaiolo

サンジョヴェーゼ、カナイオーロ、プティ・ヴェルド、カベルネ・フランからのIGTトスカーナの赤ワインを蒸留。伝統的なバーニョ・マリア・アランビック

蒸留器で2回蒸留。1回目の蒸留で得たアルコールは雑味が多いので2回目の蒸留で注意深く質の良い状態の物とそうでない物に分け

る。その後アルコール度数を60％まで希釈しステンレスタンクにて2年間寝かせる。瓶詰前に2回フィルターをかける。その際アルコール度数は

41％になってる。ボトリング後1年寝かせてからのリリース。

12 4560450088547

A6556 トスカーナ
Ampeleia (Foradori)

アンペレイア（フォラドーリ）

Bianco di Ampeleia

ビアンコ・ディ・アンペレイア
2020 白 750 3,600 新入港 84 混植混醸

Trebbiano

An, Mal

トレビアーノ、アンソニカ、マルヴァジアの混植畑。アンペレイア・ソプラの一部で、3つの畑のアッサンブラージュで標高は300～600m。標高の

高い畑と低い畑では熟度も異なり、違う個性を持っている。それをアッサンブラージュすることが重要。発酵はセメントタンクでマセラシオンは2

日間。熟成もセメントタンクのみで6ヶ月。

12 4560450098034

A6555 トスカーナ
Ampeleia (Foradori)

アンペレイア（フォラドーリ）

Rosato di Ampeleia

ロザート・ディ・アンペレイア
2020 ロゼ 750 3,200 8 完売間近 20％全房発酵

Carignano, Alicante

Nero

標高250m。粘土質、砂質、石灰岩質が混ざり合った赤褐色の土壌で丸い小石を含む。80%カリニャーノ、20％アリカンテ・ネロ。カリ

ニャーノはダイレクトプレス。アリカンテ・ネロは全房を使用し、発酵はコンクリートタンクで12日間。6ヶ月間セメントタンクで熟成後、ボトリン

グ。

12 4560450098027

A9086 トスカーナ
Ampeleia (Foradori)

アンペレイア（フォラドーリ）

Unlitro 1000ml

ウンリトロ
2022 赤 1000 3,000 〇 1,000ml

Alicante N

Ca, Mo, Sa, AB

海に近い砂地の畑、アンペレイア・ソット。標高は200m程度で海の影響を受ける。アリカンテ・ネロ（グルナッシュ）をメインにカリニャン、ムー

ルヴェードル、サンジョヴェーゼ、アリカンテ・ブシェをアッサンブラージュしている。セメントタンクとエナメルタンクで品種毎に発酵。アッサンブラー

ジュしてセメントタンクで6ヶ月熟成。毎日飲めるようなフレッシュで明るいワインを目指している。

12 4582652583675

A2847 トスカーナ
Ampeleia (Foradori)

アンペレイア（フォラドーリ）

Kepos

ケポス
2016 赤 750 3,600 4 完売間近 混植混醸

Alicante N

Carignan, Mo

標高300mで森の中を開墾したアンペレイア・メッツォの葡萄を使用。この畑はアリカンテ・ネロ、カリニャン、ムールヴェードルの混植畑なので、

全ての品種を一緒に収穫して一緒に発酵する昔ながらの手法なので発酵後のアッサンブラージュよりも馴染んだ味わいが特徴。9月1週か

ら10月1週まで区画毎に収穫し、順次セメントタンクで発酵。11ヶ月間コンクリートタンクで熟成。

12 4560450074373

A4236 トスカーナ
Ampeleia (Foradori)

アンペレイア（フォラドーリ）

Kepos

ケポス
2018 赤 750 3,600 新入港 〇 混植混醸

Alicante N

Carignan, Mo

標高300mで森の中を開墾したアンペレイア・メッツォの葡萄を使用。この畑はアリカンテ・ネロ、カリニャン、ムールヴェードルの混植畑なので、

全ての品種を一緒に収穫して一緒に発酵する昔ながらの手法なので発酵後のアッサンブラージュよりも馴染んだ味わいが特徴。9月1週か

ら10月1週まで区画毎に収穫し、順次セメントタンクで発酵。11ヶ月間コンクリートタンクで熟成。

12 4560450083740

A5478 トスカーナ
Ampeleia (Foradori)

アンペレイア（フォラドーリ）

Kepos

ケポス
2019 赤 750 3,600 19 完売間近 混植混醸

Alicante N

Carignan, Mo

標高300mで森の中を開墾したアンペレイア・メッツォの葡萄を使用。この畑はアリカンテ・ネロ、カリニャン、ムールヴェードルの混植畑なので、

全ての品種を一緒に収穫して一緒に発酵する昔ながらの手法なので発酵後のアッサンブラージュよりも馴染んだ味わいが特徴。9月1週か

ら10月1週まで区画毎に収穫し、順次セメントタンクで発酵。11ヶ月間コンクリートタンクで熟成。

12 4560450091394

A6557 トスカーナ
Ampeleia (Foradori)

アンペレイア（フォラドーリ）

Kepos

ケポス
2020 赤 750 3,600 〇 混植混醸

Alicante N

Carignan, Mo

標高300mで森の中を開墾したアンペレイア・メッツォの葡萄を使用。この畑はアリカンテ・ネロ、カリニャン、ムールヴェードルの混植畑なので、

全ての品種を一緒に収穫して一緒に発酵する昔ながらの手法なので発酵後のアッサンブラージュよりも馴染んだ味わいが特徴。9月1週か

ら10月1週まで区画毎に収穫し、順次セメントタンクで発酵。11ヶ月間コンクリートタンクで熟成。

12 4560450098041

A8489 トスカーナ
Ampeleia (Foradori)

アンペレイア（フォラドーリ）

Cabernet Franc

カベルネ・フラン
2021 赤 750 4,500 37 20％全房発酵 Cabernet Franc

アンペレイア・ソプラの一部である標高500mヴィーニャ・デッラ・アジーナ（ロバの畑の意）畑のカベルネ・フランのみを使用。この畑は粘土質

にシスト土壌が多く混じり石灰含有率が他の畑よりも異常に高いので個別に醸造することにした。10月に入ってから収穫。20％全房でセメ

ントタンク発酵。8ヶ月間セメントタンクで熟成後、ボトリング。

12 4582652579203

A5480 トスカーナ
Ampeleia (Foradori)

アンペレイア（フォラドーリ）

Ampeleia

アンペレイア
2017 赤 750 5,400 21 完売間近 樹齢60年 Cabernet Franc

標高450～600mの高地アンペレイア・ソプラのカベルネ・フラン。樹齢は約60年。土壌は粘土主体のガレストロでカベルネ・フランにとって最

高の環境。標高が高い畑なので葡萄はゆっくり熟すので収穫は10月に入ってから。発酵はステンレスタンクで野生酵母のみで行い、熟成は

セメントタンクと大樽の併用で12ヶ月。瓶詰め後、最低2年間熟成。

12 4560450091417

A6559 トスカーナ
Ampeleia (Foradori)

アンペレイア（フォラドーリ）

Ampeleia

アンペレイア
2018 赤 750 5,400 94 樹齢60年 Cabernet Franc

標高450～600mの高地アンペレイア・ソプラのカベルネ・フラン。樹齢は約60年。土壌は粘土主体のガレストロでカベルネ・フランにとって最

高の環境。標高が高い畑なので葡萄はゆっくり熟すので収穫は10月に入ってから。発酵はステンレスタンクで野生酵母のみで行い、熟成は

セメントタンクと大樽の併用で12ヶ月。瓶詰め後、最低2年間熟成。

12 4560450098065

A9534 トスカーナ
Ranchelle

ランケッレ

Roccolina

ロッコリーナ
2022 白 750 3,600 新入港 〇 SO2無添加

Ansonica, Procanico,

Verdello,

Riminese(Duropersico)

、Clairette(Francesino),

2015と2016に植樹された白葡萄品種全てを使用。手摘みで収穫し除梗。ヴェルデッロ、リミネーゼとノッチャネッロはステンレスタンクで混醸

し、2日間マセラシオンした後、軽くプレス。プロカニコは2つの畑から収穫。収穫時期が違うので別々に発酵24時間のマセラシオンの後プレス

し、それぞれ同じステンレスタンクに移される。アンソニカは24時間のマセラシオンの後、優しくプレスし、同様に同じステンレスタンクに移され

る。5種ブレンドしたワインは更に約1ヶ月間発酵が続く。その後約6ヶ月間ステンレスタンクで熟成。SO2無添加。

6 4582652586331

A9537 トスカーナ
Ranchelle

ランケッレ

Millocchio Bianco

ミロッキオ・ビアンコ
2021 白 750 4,200 新入港 〇 SO2無添加 Ansonica, Procanico

全ての葡萄はミロッキオの樹齢60年の葡萄畑から手摘みで収穫。熟度に応じ、時期を分けて手摘みで収穫。除梗し、自然発酵。2週間

マセラシオン。その間、毎日朝晩2回のバトナージュ。毎朝少し酸化した表面の果皮2センチを捨てることで常にフレッシュで酸化や揮発酸の

ない状態をキープ。最終的には果皮は半分の量になる。500Lの古オーク樽でそれぞれ7-8ヶ月間熟成。その後、ブレンドし、更に2ヶ月間

熟成後ボトリング。

6 4582652586362

A9535 トスカーナ
Ranchelle

ランケッレ

Corindo

コリンド
2022 ロゼ 750 3,600 新入港 84 SO2無添加 Ciliegiolo

100%チリエジョーロ。2022年はドライの年だったため少し早めの8月18日に手摘みで収穫。除梗後、すぐにダイレクトプレスしてモストに野

生酵母を移す。ステンレスタンクで自然発酵、6ヶ月間熟成。SO2無添加。チリエジョーロはアルコールが上がり易い品種で、収穫のタイミン

グが非常に難しいが、2022年は酸度とアルコールがバランス良く高い。

6 4582652586348

A9536 トスカーナ
Ranchelle

ランケッレ

Pergolacce

ペルゴラッチェ
2022 赤 750 3,600 新入港 〇 SO2無添加 Alicante

100％アリカンテ。2つの葡萄畑のアリカンテを使用。熟度に応じ、最高のタイミングで、それぞれの畑から時期を分けて手摘みで収穫し全除

梗。畑毎に醸造するが、どちらも4日間程度の短いマセラシオン。自然発酵。その後、ステンレスタンクで約6ヶ月間熟成。醸造のテクニックは

ロゼ（セニエ法）で軽めの赤ワインに仕上げている。SO2無添加。

6 4582652586355

A9538 トスカーナ
Ranchelle

ランケッレ

Millocchio Rosso

ミロッキオ・ロッソ
2020 赤 750 4,200 新入港 〇 SO2無添加

Sangiovese, Ciliegiolo,

Alicante

全ての葡萄はミロッキオの樹齢60年の葡萄畑、熟度に応じ、時期を分けて手摘みで収穫。チリエジョーロは最初に収穫され、除梗後、ステ

ンレスタンクで3週間マセラシオンしながら発酵。500Ｌのオーク樽で熟成。サンジョヴェーゼとアリカンテは同じタイミングで収穫しステンレスタン

クで3週間混醸。その後、500Lのオーク樽で熟成。それぞれ約7-8ヶ月間熟成されブレンド。その後、2ヶ月間更に熟成しボトリング。

6 4582652586379

A9539 トスカーナ
Ranchelle

ランケッレ

Poggiomattio

ポッジオマッティオ
2021 赤 750 4,500 新入港 32 完売間近 SO2無添加 Ciliegiolo

100％チリエジョーロ。樹齢60年の1ヘクタールの畑から生まれるチリエジョーロは自然と凝縮している。最高の状態まで完熟したチリエジョー

ロのみを厳しく選果する。9月中旬に手摘みで収穫し、手作業で除梗。発酵は果皮ごと3週間続く。その後、古いバリックで8ヶ月間熟成。

少しスパイシーで濃厚な果実感を持つ特殊なチリエジョーロ。

6 4582652586386

A8791 トスカーナ
Tunia

トゥニア

Frizzante "Sottofondo"

フリッツァンテ・ソットフォンド
[2021] 微白 750 3,800 〇 酸化防止剤無添加 Trebbiano

収穫を2回に分けてアッサンブラージュする。まず、熟す前に収穫し、モストのみを発酵させて酸度の強いワインを得る。その後、完璧に熟した

葡萄を収穫し、葡萄を足で踏んで30日間のマセラシオンをしながら発酵させる。2ヵ月後に2つをアッサンブラージュしてボトリング。ヴィンサント

用のモストを加えて2次発酵を促す。

6 4582652581336

A7718 トスカーナ
Tunia

トゥニア

Bianco "Chiarofiore"

ビアンコ・キアロフィオーレ
[2016] 白 750 4,500 〇 一部貴腐葡萄

70%Trebbiano

30%Vermentino

4回に分けて収穫。未熟なトレビアーノを収穫し、モストのみを発酵。次に完熟したヴェルメンティーノを収穫し、10日間マセラシオン。その

後、完熟したトレビアーノを収穫し、10日間マセラシオン。最後に貴腐菌が着くまで待ったトレビアーノを収穫し、モストのみ発酵。発酵終了

後に4つをアッサンブラージュし、12ヶ月澱と共にステンレスタンクで熟成。

6 4582652575052

A2040 トスカーナ
Tunia

トゥニア

Rosato "Chiaroscuro"

ロザート・キアロスクロ
2016 ロゼ 750 3,300 完売

カベルネのロゼ

2018生産なし
Cabernet S

トスカーナのロゼはサンジョヴェーゼの早摘みで味わいの要素が少ないと考えていたフランチェスカが挑戦したカベルネ・ソーヴィニヨン100％のロ

ゼ。早摘みではなく、熟した状態で収穫し、ダイレクトプレスでゆっくり色素を抽出する。発酵終了後、古バリックに入れて6ヶ月熟成させる。

ストラクチャーのあるロゼワイン。

6 4560450065746

A4544 トスカーナ
Tunia

トゥニア

Rosso "Contrappunto"

ロッソ・コントラップント
2018 赤 750 2,900 完売 15日間マセレーション Sangiovese, Cabernet S

50%サンジョヴェーゼ、 50%カベルネ。 この2品種の熟度が同じになる区画（サンジョヴェーゼは1970年に植樹された区画で、カベルネは

2000年代前半に植樹された若い区画）を選び、10月初旬に収穫。カベルネは直接プレスでモストのみ使用し、サンジョヴェーゼは果皮も

一緒に漬け込む。ステンレスタンクで一緒に発酵され、マセラシオンは15日間以上。その後、ステンレスタンクで1年間熟成。瓶熟は3ヶ月

間。

6 4560450085508

A8792 トスカーナ
Tunia

トゥニア

Rosso "Chiassobuio"

ロッソ・キアッソブイオ
[2013] 赤 750 4,500 〇 キャンティ・スタイル

Sangiovese, Co,

Canaiolo

90%サンジョヴェーゼ、 10%コロリーノ、カナイオーロ。混植されている畑なので一緒に収穫して一緒に発酵。70％はステンレスタンクで

30％はスラヴォニア産大樽で発酵。20日間マセラシオン。熟成は60％ステンレス、40％スラヴォニア産の色々な樽で12ヶ月間。その後、

アッサンブラージュして12ヶ月間ステンレスタンクで熟成。

6 4582652581343

A7079 トスカーナ
Tunia

トゥニア

Rosso "Cantomoro"

ロッソ・カントモロ
[2011] 赤 750 5,800 〇 若樹 Cabernet S

まだ若いカベルネ・ソーヴィニヨン。通常より収穫を遅くしてカベルネの青さがでないようにしている。発酵は木製の開放発酵桶で行い、マセラ

シオンは30日間と最長。発酵終了後、60％は大樽、40％はステンレスタンクで18ヶ月間熟成。
6 4582652570859

A9194
Giovanni Montisci

ジョヴァンニ・モンティッシ

Cannonau di Sardegna "Barrosu"

カンノナウ・ディ・サルデーニャ・バローズ
2021 赤 750 13,500 71 Cannonau di Sardegna

樹齢60年の古いクローンが残る僅か0.7haの畑で標高は580m。シロッコで乾燥している。花崗岩が風化した砂質土壌。9月下旬に手摘

みで収穫。約10％は全房、残り90％は除梗し、開放桶で約25日間自然発酵。その後、スラヴォニア産のオーク樽で12ヶ月間熟成。無

濾過、無清澄。SO2はボトリング前に僅かに使用。生産本数は6,000本。

6 4582652584689

A9195
Giovanni Montisci

ジョヴァンニ・モンティッシ

Cannonau di Sardegna Riserva "Franzisca"

カンノナウ・ディ・サルデーニャ・リゼルヴァ・フランヅィスカ
2020 赤 750 18,500 23 完売間近 Cannonau di Sardegna

樹齢85年の古いクローンが残る僅か0.7haの畑で標高は580m。シロッコで乾燥している。花崗岩が風化した砂質土壌。9月下旬に手摘

みで収穫。約10％は全房、残り90％は除梗し、開放桶で約30日間自然発酵。その後、1.5hlの大樽で24ヶ月間熟成。無濾過、無清

澄。SO2はボトリング前に僅かに使用。生産本数は2,500本。

6 4582652584696

A9193
Giovanni Montisci

ジョヴァンニ・モンティッシ

Rosato "Barrosu"

ロザート・バローズ
[2022] ロゼ 750 8,900 78

樹齢60年の古いクローンが残る僅か0.7haの畑で標高は580m。シロッコで乾燥している。花崗岩が風化した砂質土壌。9月下旬に手摘

みで収穫。約10％は全房、残り90％は除梗し、開放桶で約25日間マセラシオン、自然発酵。その後、オーク樽で7ヶ月間熟成。無濾

過、無清澄。SO2はボトリング前に僅かに使用。生産本数は1,200本。

6 4582652584672

A9192
Giovanni Montisci

ジョヴァンニ・モンティッシ

Moscato Secco "Modestu"

モスカート・セッコ・モデストゥ
[2022] 白 750 8,900 80 Moscato

樹齢60年の古いクローンが残る僅か0.7haの畑で標高は580m。シロッコで乾燥している。花崗岩が風化した砂質土壌。9月下旬に手摘

みで収穫。約10％は全房、残り90％は除梗し、開放桶で約6日間マセラシオン、自然発酵。その後、ステンレスタンクで6ヶ月間熟成。無

濾過、無清澄。SO2はボトリング前に僅かに使用。生産本数は1,200本。

6 4582652584665

A7719 ウンブリア
Palazzone

パラッツォーネ

Orvieto Classico Superiore "Terre Vineate"

オルヴィエート・クラシコ・スペリオーレ・テッレ・ヴィナーテ
2021 白 750 2,000 〇 粘土質土壌 Pr, Gr, Ve, Dr

50％プロカニコ、30％グレケット、10％ヴェルデホ、10％マルヴァジアのアッサンブラージュ。オルヴィエートらしさを表現する為のワイン。収穫

量はオルヴィエート平均の2/3程度にまで制限。収穫は全て手作業で行われる。土壌は海の堆積物を含む沖積層の粘土質土壌。標高

は200-280m。ステンレスタンクで低温で20日間発酵。1度移し替えて澱と共にステンレスタンクで熟成。

12 4582652575069

A7725 ウンブリア
Palazzone

パラッツォーネ

Orvieto Classico Superiore "Campo del Guardiano"

オルヴィエート・クラシコ・スペリオーレ・カンポ・デル・ガルディアーノ
2010 白 750 5,000 33 完売間近 火山岩土壌 Pr, Gr, Ve, Dr

全房でソフトプレス。収穫は全て手作業で行われる。ロッカ・リペセナの丘の上部、標高350mのカンポ・デル・ガルディアーノ畑のみ。土壌は

火山岩土壌。ステンレスタンクで低温で20日間発酵。熟成もそのままステンレスタンク。ボトリング後、18ヶ月間、天然洞窟の自然の温度

変化の中で熟成。ワインは火山岩土壌らしく、シリアスで垂直性があります。

12 4582652575120

A7720 ウンブリア
Palazzone

パラッツォーネ

Orvieto Classico Superiore "Campo del Guardiano"

オルヴィエート・クラシコ・スペリオーレ・カンポ・デル・ガルディアーノ
2019 白 750 3,800 8 完売間近 火山岩土壌 Pr, Gr, Ve, Dr

全房でソフトプレス。収穫は全て手作業で行われる。ロッカ・リペセナの丘の上部、標高350mのカンポ・デル・ガルディアーノ畑のみ。土壌は

火山岩土壌。ステンレスタンクで低温で20日間発酵。熟成もそのままステンレスタンク。ボトリング後、18ヶ月間、天然洞窟の自然の温度

変化の中で熟成。ワインは火山岩土壌らしく、シリアスで垂直性があります。

12 4582652575076

A7721 ウンブリア
Palazzone

パラッツォーネ

Viognier

ヴィオニエ
2020 白 750 3,200 〇 1991年に植樹 Viognier

100％ヴィオニエで造られた珍しいウンブリア・ビアンコ。新しい挑戦という意味で1991年に植樹、1994年から造り始めたワイン。その頃は

ヴィオニエは認可品種ではなかったので内緒で栽培。標高250mの低めの位置にある畑。9月第1週に収穫。ソフトプレスして70％はステン

レスタンク、30％は木樽で発酵。東向き斜面で冷涼な畑なので派手過ぎず、重くないヴィオニエに仕上がる。

12 4582652575083
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A7722 ウンブリア
Palazzone

パラッツォーネ

Musco

ムスコ
2018 白 750 5,600 23 栗の開放木樽発酵

Procanico

Ve, Malvasia

オルヴィエートの伝統に回帰し、3つの品種を混植。一緒に収穫して栗の開放木樽で果皮ごと発酵。栗の樽で1年熟成。その後、8ヶ月ダミ

ジャーナで落ち着かせてからボトリング。醸造の全工程は手作業。電気は一切使用しない。圧搾も手動。ボトリングもホースを使って手で行

なわれる。細部まで昔のワイン造りを再現したワイン。

6 4582652575090

A8978 ウンブリア
Palazzone

パラッツォーネ

Musco

ムスコ
2020 白 750 6,500 - 入港予定 6 4582652582876

A7723 ウンブリア
Palazzone

パラッツォーネ

Orvieto Classico Superiore "Muffa Nobile" HF

オルヴィエート・クラシコ・スペリオーレ・ムッファ・ノービレ・ハーフ
2019 甘 375 5,600 53 オルヴィエートの貴腐

Grechetto

S.B., Procanico

早熟で果皮が厚いグレケットとソーヴィニヨン・ブランを使用。標高の低い位置にある畑でパーリャ川に近いので朝の霧が多く発生し、貴腐菌

を誘発。日中は乾燥するので貴腐葡萄にとって最適な環境。収穫は10月下旬から11月中旬と非常に遅い。醗酵は古い小さな樽を使

う。樹齢の古い葡萄を遅摘みして造られる貴腐ワイン。8ヶ月間の瓶熟。オルヴィエートはイタリアで唯一、ムッファ・ノービレを名乗る事ができ

る。

12 4582652575106

A7289 ウンブリア
Antano

アンターノ

Montefalco Rosso

モンテファルコ・ロッソ
2019 赤 750 4,300 12 完売間近 強い粘土質

Sg, Sagrantino

Me

強い粘土質の土壌で標高は２５０m。樹齢はまちまちで１０年～３５年まで。収穫はタンニンの完熟を待って９月末から１０月に入

る。発酵は野生酵母のみでステンレスタンクで行う。ボトリング前の最低限の添加以外、いかなる添加物も使用しない。ノンフィルターでボト

リング。１８ヶ月間大樽で熟成させる。非常にデリケートなワイン。サグランティーノの荒々しいタンニンは十分に存在するが割りと早いうちから

飲める。

12 4582652571788

A5255 ウンブリア
Antano

アンターノ

Montefalco Rosso Riserva

モンテファルコ・ロッソ・リゼルヴァ
2016 赤 750 5,800 39 強い粘土質

Sg, Sagrantino

Me, C.S

強い粘土質の土壌で標高は２５０m。樹齢はまちまちで１０年～３５年まで。収穫はタンニンの完熟を待って９月末から１０月に入

る。発酵は野生酵母のみでステンレスタンクで行う。ボトリング前の最低限の添加以外、いかなる添加物も使用しない。ノンフィルターでボト

リング。３０ヶ月間大樽で熟成させる。野性的な荒々しいワインに仕上がっているが、熟成と共に滑らかさを増していく。年間３０００本の

みの生産。

12 4560450089919

A7290 ウンブリア
Antano

アンターノ

Sagrantino di Montefalco

サグランティーノ・ディ・モンテファルコ
2017 赤 750 8,400 62 4vite:vitae Sagrantino

Sagrantino 100%　強い粘土質の土壌で標高は２５０m。樹齢はまちまちで１０年～３５年まで。収穫はタンニンの完熟を待って

９月末から１０月に入る。発酵は野生酵母のみでステンレスタンクで行う。ボトリング前の最低限の添加以外、いかなる添加物も使用しな

い。ノンフィルターでボトリング。３０ヶ月間大樽で熟成させる。年間６０００本のみの生産。今や見かけることの少なくなった古典的なサ

グランティーノ。

12 4582652571795

A9068 ラツィオ
Palazzo Tronconi

パラッツォ・トロンコーニ

WTF Bianco "Biodinamico" 1000ml

WTF・ビアンコ・ビオディナミコ
2022 白 1000 2,900 〇 一部アンフォラで発酵

Malvasia Puntinata,

Maturano, Capolongo,

Pampanaro

アルチェ村、古代からの丘陵地にある葡萄畑で、石灰岩と粘土を含む土壌。標高150ｍ。9月末に手摘みで収穫。除梗後、マルヴァジア

のみ別で自然発酵（48時間）。マトゥラノ、カポロンゴ、パンパナロは一緒に自然発酵。（一部はコンクリートタンクで20日間、一部はアン

フォラで8ヶ月間。）マロラクティック発酵。その後、コンクリートタンクで16ヶ月間熟成。

12 4582652583651

A7440 ラツィオ
Palazzo Tronconi

パラッツォ・トロンコーニ

WTF Rosso "Biodinamico" 1000ml

WTF・ロッソ・ビオディナミコ
2021 赤 1000 2,600 〇 コンクリートタンクで発酵

Lecinaro, Ulivello,

Syrah

石灰岩と粘土を含む土壌、標高150ｍ。10月初旬に手摘みで収穫、除梗後、レチナロとウリヴェッロは一緒に、シラーのみ別にコンクリート

タンクで自然発酵。マロラクティック発酵。アッサンブラージュし、2700Ｌのオーク大樽で12ヶ月間熟成。無濾過、無清澄。
12 4582652573287

A7852 ラツィオ
Palazzo Tronconi

パラッツォ・トロンコーニ

Fregellae

フレゲッラ
2020 白 750 4,200 〇 アカシア樽で熟成

Pampanaro, Maturano,

Capolongo

アルチェ村。丘陵地の斜面にある新しい畑。石灰岩と粘土を含む土壌、標高150ｍ。9月中旬に手摘みで収穫、除梗後、カポロンゴは果

皮と一緒にコンクリートタンクで20日間のマセラシオン。その後、パンパネッロとマトゥラーノのモストをコンクリートタンクに足し自然発酵。その

後、500Lのアカシア樽で12ヶ月間熟成。無濾過、無清澄。

12 4582652575779

A6551 ラツィオ
Palazzo Tronconi

パラッツォ・トロンコーニ

Lauterie

ラウテリエ
2017 赤 750 4,200 完売 フレンチオーク樽で熟成 Syrah

アルチェ村。丘陵地の斜面にある新しい畑。石灰岩と粘土を含む土壌、標高150ｍ。9月に手摘みで収穫、除梗後、コンクリートタンクで

自然発酵。マロラクティック発酵。500Lのフレンチオーク古樽で35ヶ月間熟成。無濾過、無清澄。
6 4560450097983

A7853 ラツィオ
Palazzo Tronconi

パラッツォ・トロンコーニ

Lauterie

ラウテリエ
2020 赤 750 4,200 〇 フレンチオーク樽で熟成 Syrah

アルチェ村。丘陵地の斜面にある新しい畑。石灰岩と粘土を含む土壌、標高150ｍ。9月に手摘みで収穫、除梗後、コンクリートタンクで

自然発酵。マロラクティック発酵。500Lのフレンチオーク古樽で35ヶ月間熟成。無濾過、無清澄。
12 4582652575786

A6552 ラツィオ
Palazzo Tronconi

パラッツォ・トロンコーニ

Mocevo

モチェヴォ
2018 赤 750 4,200 19 ステンレスタンクで熟成 Lecinaro, Ulivello Nero

レチナーロ80％、ウリヴェッロ・ネロ20％　樹齢は平均50年。アルチェ村。古代からの丘陵地にある葡萄畑で、石灰岩と粘土を含む土壌。

標高150ｍ。10月中旬に手摘みで収穫、除梗後、コンクリートタンクで混醸(自然発酵)。マロラクティック発酵。その後、500Ｌのフレンチ

オーク古樽で12ヶ月間熟成。無濾過、無清澄。

6 4560450097990

A8800 ラツィオ
Marco Colicchio

マルコ・コリッキオ

Delica Bianco

デリカ・ビアンコ
[2022] 白 750 2,700 〇 de li Castelliの頭文字 Malvasia Puntinata

マルヴァジア・プンティナーダは通常のマルヴァジアより果皮が薄く繊細な葡萄。柑橘系の香があり、重くないのが特徴。収穫後、除梗し、

30%はステンレスタンクで2日間マセラシオン。野性酵母で発酵。発酵終了後、粗い澱を取り除きステンレスタンクで翌年の6月まで熟成。

アッサンブラージュして収穫前にボトリング。無濾過、無清澄。

12 4582652581428

A8801 ラツィオ
Marco Colicchio

マルコ・コリッキオ

Delica Bianco "Cinquanta Filari"

デリカ・ビアンコ・チンクアンタ・フィラーリ
[2022] 白 750 2,700 〇 de li Castelliの頭文字

60%Falanghina, Gre,

MP

60％ファランギーナ、30％グレケット、10％マルヴァジア・プンティナーダ。混植されている5列の区画の葡萄を一緒に収穫し、一緒に発酵。

醸造はデリカ・ビアンコと同じ。グレケットからタンニン、ファランギーナから酸味を得て、マルヴァジア・プンティナーダからは骨格と香を得ている。
12 4582652581435

A8694 マルケ
La Monacesca

ラ・モナチェスカ

Verdicchio di Matelica

ヴェルディッキオ・ディ・マテリカ
2021 白 750 2,800 〇 ステンレスタンク Verdicchio

モナチェスカの丘、北・南斜面の葡萄を使用。樹齢30年（一部10年）収穫は10月初旬。南斜面で果実。北斜面で酸度を確保する。

ダイレクトプレス。酸化防止剤無添加でステンレスタンク内で醗酵。20度以下にキープしながら20日間程度の長い醗酵。ヴェルディッキオら

しい密度感と旨味にマテリカらしい引き締まったミネラル感が余韻を伸ばします。

6 4582652580711

A7412 マルケ
La Monacesca

ラ・モナチェスカ

Verdicchio di Matelica Riserva"Mirum"

ヴェルディッキオ・ディ・マテリカ・リゼルヴァ・ミルム
2019 白 750 4,900 完売

5g:Bibenda,

93P:Vinous,

92P:DW

Verdicchio

モナチェスカの丘、北・南斜面の葡萄を使用。樹齢30年（一部50年）の高樹齢。生育の遅い健康的な房を樹に残しておき、10月最終

週まで待って過熟気味で収穫。ダイレクトプレス。酸化防止剤無添加でステンレスタンク内で醗酵。20度以下にキープする。翌年の春以降

に自然と温度が上がってマロラクティックが起こる。熟成はステンレスタンクで18ヶ月間。瓶内で6ヶ月間熟成してからリリース。

6 4582652573010

A5960 マルケ
La Monacesca

ラ・モナチェスカ

Mirum 30 anni

ミルム・30アンニ
N.V 白 750 6,800 完売 10+12+15+16 Verdicchio

1988年に初めて造られたミルム。2018年で30周年となります。これを記念して造られたスペシャル・キュヴェ。ミルムの最良年を小さなステン

レスタンクで熟成しておいたものを2018年にアッサンブラージュ。使われたヴィンテージは2010, 2012, 2015, 2016年の4ヴィンテージ。限

定6,000本だけのリリースとなりました。圧倒的な密度感とボリューム。奥深くに硬質なヨード感が感じられる壮大なワインです。

6 4560450094463

A8749 マルケ
Sartarelli

サルタレッリ

Verdicchio dei Castelli di Jesi "Classico"

ヴェルディッキオ・デイ・カステリ・ディ・イエジ・クラシコ
2022 白 750 1,900 〇 平均樹齢15年 Verdicchio

平均樹齢15年程度の比較的若い畑。南東～南西斜面、標高350m。畑は非常に広く31haにもおよぶ。ソフトプレス後、温度管理され

たステンレスタンクで発酵。有機肥料のみ、収穫も全て手作業とこの広さにも拘らず徹底されている。醸造に関しては品種個性を表現する

為に余計なことをしないことが第一。第二に優しく扱うことと酸化を防ぐこと。

12 4582652581039

A8988 マルケ
Sartarelli

サルタレッリ

Verdicchio dei Castelli di Jesi "Tralivio"

ヴェルディッキオ・デイ・カステリ・ディ・イエジ ・トラリヴィオ
2021 白 750 3,100 新入港 〇 32種のクローン Verdicchio

平均樹齢25～30年の樹齢の高い15haの単一畑から造られる。標高は300～350m、南、南東、南西向き斜面。区画ごとに熟度を見

て別々に収穫。ﾍﾞｰｽのﾜｲﾝと違い厳しい選果を行い除梗せず空気圧で優しく圧搾。低温で醗酵させる。日照条件の良い畑だけに凝縮度

が高く噛み締められるようにねっとりとした質感。

12 4582652582951

A5521 マルケ
Sartarelli

サルタレッリ

Verdicchio dei Castelli di Jesi "Balciana"

ヴェルディッキオ・デイ・カステリ・ディ・イエジ ・バルチャーナ
2018 白 750 5,400 86 完売間近 遅摘み辛口仕上げ Verdicchio

北東斜面で特異な気象条件を有する9.5ﾍｸﾀｰﾙの畑。平均樹齢は25～29年。適度に完熟した葡萄を11月初旬から11月末にかけて

数回に分けて手摘みで収穫し、果皮が割れないよう小さなバスケットを使用。収穫は４～５房/樹に制限し、20ｈｌ/ｈａまでにおさえる

ことによりｳﾞｪﾙﾃﾞｨｯｷｵでもﾄｯﾌﾟｸﾗｽの凝縮度を誇る。ｿﾌﾄﾌﾟﾚｽ後、ｽﾃﾝﾚｽﾀﾝｸで発酵。全ての工程が複雑であるため生産は年間15000本

以下に制限。不良年は生産はしない。

12 4560450091578

A8972 マルケ
Sartarelli

サルタレッリ

Verdicchio dei Castelli di Jesi "Balciana"

ヴェルディッキオ・デイ・カステリ・ディ・イエジ ・バルチャーナ
2020 白 750 5,500 新入港 〇 遅摘み辛口仕上げ Verdicchio

北東斜面で特異な気象条件を有する9.5ﾍｸﾀｰﾙの畑。平均樹齢は25～29年。適度に完熟した葡萄を11月初旬から11月末にかけて

数回に分けて手摘みで収穫し、果皮が割れないよう小さなバスケットを使用。収穫は４～５房/樹に制限し、20ｈｌ/ｈａまでにおさえる

ことによりｳﾞｪﾙﾃﾞｨｯｷｵでもﾄｯﾌﾟｸﾗｽの凝縮度を誇る。ｿﾌﾄﾌﾟﾚｽ後、ｽﾃﾝﾚｽﾀﾝｸで発酵。全ての工程が複雑であるため生産は年間15000本

以下に制限。不良年は生産はしない。

12 4582652582814

A8242 マルケ
Sartarelli

サルタレッリ

Verdicchio dei Castellli di Jesi Riserva "Milletta"

ヴェルディッキオ・デイ・カステリ・ディ・イエジ ・リゼルヴァ・ミレッタ
2020 白 750 3,900 〇 dra Verdicchio

厳選しベストな葡萄を使用。最低でも24時間クリオマセレーション。ステンレスタンクで10-12ヶ月熟成し、その後8－10ヶ月間瓶熟。ミレッ

タは19世紀後半に初めて最高の葡萄樹をセレクションした畑であり、南東向きの斜面で標高は210ｍ。祖母マチルデのニックネームで、彼

女が生まれ育ったサルタレッリファミリーにとって大変歴史的価値のあるエリア。

限定生産：5000本のみ

6 4582652577353

690Z6 マルケ
Sartarelli

サルタレッリ

Sartarelli Brut

サルタレッリ・ブリュット
N.V 泡白 750 2,500 〇 シャルマ方式 Verdicchio

いヴェルディッキオ（樹齢15年程度）の色々なクローンを使用する。シャルマ方式で品種由来のフレッシュな香やフルーツ感を大切にしてい

る。また醸造後期のシュール・リー期間を6ヶ月と通常のシャルマ方式のスパークリングより長くとる事で旨味や深みを得ている。ワイナリー40

周年を迎えた2012年にリリース。

12 4560450060260

A8494 マルケ
Sartarelli

サルタレッリ

Passito

パッシート
2021 甘 500 4,200 22 バルチャーナ遅摘み Verdicchio

バルチャーナの葡萄。10月の終わりに収穫し約1ヶ月間アパッシメントを行う。発酵前に一房づつ確認し良くない粒は取り除く。発酵開始は

12月から、35日から45日間続く。他のワインと同じくステンレスタンクで休ませてからボトリング。
6 4582652579258

A5961 マルケ
Valter Mattoni

ヴァルテル・マットーニ

Trebbien

トレビエン
2018 白 750 3,800 〇 樹齢40年 Trebbiano

カストラーノ村の重い粘土質土壌の畑（標高250m）に育つ樹齢40年のトレッビアーノ100％。9月末に完璧な熟度の葡萄のみ厳選し

て収穫。ステンレスタンク（一部入りきらなかった葡萄は古バリック）で発酵。マセラシオンは約10日間。熟成もそのままステンレスタンク（一

部古バリック）で12～14ヶ月間。ノンフィルターでボトリング。

6 4560450094470

A8090 マルケ
Valter Mattoni

ヴァルテル・マットーニ

Cose Cose

コセ・コセ
2021 赤 750 3,300 〇 樹齢60年 Sangiovese

カストラーノ村の重い粘土質土壌の畑（標高250m）に育つ樹齢60年のサンジョヴェーゼ100％。南西向きでとてもよく熟す0.7haの

畑。10月初旬に収穫。ステンレスタンクで発酵、マセラシオン15～20日間。熟成もそのままステンレスタンクで8ヶ月間。ノンフィルターでボト

リング。

6 4582652576981

A5963 マルケ
Valter Mattoni

ヴァルテル・マットーニ

Arshura

アルシュラ
2017 赤 750 4,600 〇 平均樹齢35年 Montepulciano

カストラーノ村の重い粘土質土壌の畑（標高250m）に育つ平均樹齢35年のモンテプルチャーノ。標高300ｍの3つの畑（南～南西向

き）を別々に収穫、発酵させる。発酵は野性酵母のみでステンレスタンク。マセラシオンは20日程度。熟成は古バリックで15～20ヶ月間。

ボトリング後、6ヶ月熟成。

6 4560450094494

A8975 マルケ
Le Caniette

レ・カニエッテ

Rosso Piceno "Rosso Bello"

ロッソ・ピチェーノ・ロッソベッロ
2021 赤 750 2,300 〇 砕屑岩と砂質

50%Sangiovese,

50%Montepulciano

海から10kmのリパトランソーネの高台にある畑で更新世の砕屑岩と砂質を多く含む土壌。収穫は9月中旬。畑で選果し、カンティーナでも

更に選果。軽く圧搾してステンレスタンク内で低温をキープして発酵開始。マセラシオンは６～９日間程度と短めだが、完熟したモンテプル

チャーノの色調が濃く出ている。熟成はステンレスタンクと一部、コンクリートで6ヶ月程度。

6 4582652582845

A9031 マルケ
Le Caniette

レ・カニエッテ

Rosso Piceno "Morellone"

ロッソ・ピチェーノ・モッレローネ
2007 赤 750 6,900 〇

2年古バリック＋1年ステン

レス熟成

30% Sangiovese, 70%

Montepulciano

海から10kmのリパトランソーネの高台にある畑で更新世の砕屑岩と砂質を多く含む土壌。収穫は9月中旬。畑で選果し、カンティーナでも

更に選果。軽く圧搾してステンレスタンク内で低温をキープして発酵開始。マセラシオンは10日間以上。マロラクティックから古い樽に入れて、

１度移し替えをして24か月熟成。その後、ステンレスタンクに移して更に12ヶ月熟成。

6 4582652583378

A8976 マルケ
Le Caniette

レ・カニエッテ

Rosso Piceno Superiore "Morellone"

ロッソ・ピチェーノ・スペリオーレ・モッレローネ
2018 赤 750 3,600 〇

2年古バリック＋1年ステン

レス熟成

30% Sangiovese, 70%

Montepulciano

海から10kmのリパトランソーネの高台にある畑で更新世の砕屑岩と砂質を多く含む土壌。収穫は9月中旬。畑で選果し、カンティーナでも

更に選果。軽く圧搾してステンレスタンク内で低温をキープして発酵開始。マセラシオンは10日間以上。マロラクティックから古い樽に入れて、

１度移し替えをして24か月熟成。その後、ステンレスタンクに移して更に12ヶ月熟成。

6 4582652582852

A9061 マルケ
Le Caniette

レ・カニエッテ

Passerina "Lucrezia"

パッセリーナ ・ルクレッツィア
2022 白 750 2,300 〇 ルクレッツィア＝長女 Passerina

収穫後、0度にキープした冷蔵庫で3日間葡萄を冷やし、低温マセラシオンで品種由来の香を得る。プレスは窒素を充填して酸素と触れ合

わない状態で行う。発酵温度は15度から初めて低めにキープして葡萄由来の揮発的なフレッシュな香を失わないようにする。発酵期間は

30日間。デキャンティングして不純物を取り除き、健全な澱と一緒にステンレスタンクで6ヶ月間熟成後、出荷。

6 4582652583583

A9062 マルケ
Le Caniette

レ・カニエッテ

Offida Pecorino "Veronica"

オッフィーダ・ペコリーノ・ヴェロニカ
2021 白 750 2,900 〇 ヴェロニカ＝奥様 Pecorino

収穫後、0度にキープした冷蔵庫で3日間葡萄を冷やし、低温マセラシオンで品種由来の香を得る。プレスは窒素を充填して酸素と触れ合

わない状態で行う。発酵温度は15度から初めて低めにキープして葡萄由来の揮発的なフレッシュな香を失わないようにする。発酵期間は

30日間。デキャンティングして不純物を取り除き、健全な澱と一緒にステンレスタンクで6ヶ月間熟成後、出荷。

6 4582652583590
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A8977 マルケ
Le Caniette

レ・カニエッテ

Offida Pecorino "Io sono gaia non sono Lucrezia"

オッフィーダ・ペコリーノ・イオソノガイアノンソノルクレッツィア
2021 白 750 3,900 79 ペコリーノの可能性を追求 Pecorino

収穫後、0度にキープした冷蔵庫で3日間葡萄を冷やし、低温マセラシオンで品種由来の香を得る。プレスは窒素を充填して酸素と触れ合

わない状態で行い最初の60％だけを使用。発酵温度は15度から初めて低めにキープして葡萄由来の揮発的なフレッシュな香を失わない

ようにする。発酵期間は30日間。熟成は古バリックで24か月。最初の3ヶ月はバトナージュを行う。「私はガイアよ。ルクレッツィアじゃないわ」

という娘の言葉をワイン名にしている。

6 4582652582869

A6275 アブルッツォ
Cirelli

チレッリ

Frizzante Bianco "Anarchy"

フリッツァンテ・ビアンコ・アナーキー
N.V 微白 750 2,600 〇 果汁で2次発酵 Trebbiano

収穫は8月下旬。葡萄は完熟の状態で収穫し、全房でプレス。果汁はステンレスタンクに移され、１次発酵が開始される。その後、低温保

存していた果汁を投入し、自発的に２次発酵を促す。数カ月後にボトリング。ノン・フィルター。
12 4560450096481

A6276 アブルッツォ
Cirelli

チレッリ

Frizzante Rosato "Anarchy"

フリッツァンテ・ロザート・アナーキー
N.V 微ロゼ 750 2,600 〇 果汁で2次発酵 Montepulciano

フレッシュさとクリスピーさを残すため、早摘みの葡萄を使用。収穫後、除梗し、優しくプレス。果汁はステンレスタンクに移され、1次発酵が開

始される。その後、低温保存していた果汁を投入し、自発的に２次発酵を促す。数カ月後にボトリング。ノン・フィルター。シャルマ方式。
12 4560450096498

A8973 アブルッツォ
Cirelli

チレッリ

Pecorino (SC)

ペコリーノ
2021 白 750 2,400 〇 12 4582652582821

A8974 アブルッツォ
Cirelli

チレッリ

Trebbiano d'Abruzzo  (SC)

トレビアーノ・ダブルッツォ
2022 白 750 2,500 〇 12 4582652582838

A4644 アブルッツォ
Cirelli

チレッリ

Cerasuolo d'Abruzzo (SC)

チェラスオーロ・ダブルッツォ
2019 ロゼ 750 2,300 〇 マセレーション24時間 Montepulciano

収穫後、徐梗し、空気圧で優しくプレス。24時間マセラシオンした後に野性酵母のみでステンレスタンク内で発酵。発酵期間は2週間程

度。粗い澱を取り除き、少量の澱と共に8ヶ月間ステンレスタンクでシュール・リー熟成。粗いフィルターにかけてボトリング。白ワインに近いタイ

プのロゼ。

12 4560450086505

A7413 アブルッツォ
Cirelli

チレッリ

Montepulciano d'Abruzzo (SC)

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

収穫後、徐梗し、空気圧で優しくプレス。24時間コールド・マセラシオンした後に野性酵母のみでステンレスタンク内で発酵。発酵期間は2

週間程度。粗い澱を取り除き、少量の澱と共に8ヶ月間ステンレスタンクでシュール・リー熟成。粗いフィルターにかけてボトリング。フレッシュさ

を重視している。

12 4582652573027

A8995 アブルッツォ
Cirelli

チレッリ

Pecorino "Anfora"

ペコリーノ・アンフォラ
2021 白 750 4,000 〇 アンフォラで発酵 Pecorino

収穫は9月中旬。収穫後、徐梗しタンクに投入。24時間マセラシオン。果皮はジュースと分けられた後、ソフトプレス。アンフォラへ移し替え、

野性酵母発酵。マロラクティック発酵しながら、そのまま1年間アンフォラで熟成。その後、1年間瓶熟。
12 4582652583026

A4636 アブルッツォ
Cirelli

チレッリ

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 15 完売間近 アンフォラで発酵 Trebbiano

自社畑の良い区画の葡萄のみ。収穫後、徐梗し、手で葡萄を破砕しながらアンフォラに投入。野性酵母発酵開始。マセラシオンはヴィン

テージによるが24～48時間でプレス。搾った果汁も加えて発酵を継続。移し替えをしないで9ヶ月間アンフォラで熟成。上澄みだけをボトリン

グ。ノン・フィルター。醸造中は酸化防止剤無添加。ボトリング時に極小量添加する。

12 4560450086420

A8996 アブルッツォ
Cirelli

チレッリ

Trebbiano d'Abruzzo "Anfora"

トレビアーノ・ダブルッツォ・アンフォラ
2021 白 750 3,900 新入港 〇 アンフォラで発酵 Trebbiano

自社畑の良い区画の葡萄のみ。収穫後、徐梗し、手で葡萄を破砕しながらアンフォラに投入。野性酵母発酵開始。マセラシオンはヴィン

テージによるが24～48時間でプレス。搾った果汁も加えて発酵を継続。移し替えをしないで9ヶ月間アンフォラで熟成。上澄みだけをボトリン

グ。ノン・フィルター。醸造中は酸化防止剤無添加。ボトリング時に極小量添加する。

12 4582652583033

A4637 アブルッツォ
Cirelli

チレッリ

Cerasuolo d'Abruzzo "Anfora"

チェラスオーロ・ダブルッツォ・アンフォラ
2018 ロゼ 750 3,200 3 完売間近 アンフォラで発酵 Montepulciano

自社畑の良い区画の葡萄のみ。収穫後、徐梗し、手で葡萄を破砕しながらアンフォラに投入。野性酵母発酵開始。マセラシオンはヴィン

テージによるが12～24時間でプレス。搾った果汁も加えて発酵を継続。移し替えをしないで9ヶ月間アンフォラで熟成。上澄みだけをボトリン

グ。ノン・フィルター。醸造中は酸化防止剤無添加。ボトリング時に極小量添加する。

12 4560450086437

A8997 アブルッツォ
Cirelli

チレッリ

Cerasuolo d'Abruzzo "Anfora"

チェラスオーロ・ダブルッツォ・アンフォラ
2022 ロゼ 750 3,900 新入港 〇 アンフォラで発酵 Montepulciano

自社畑の良い区画の葡萄のみ。収穫後、徐梗し、手で葡萄を破砕しながらアンフォラに投入。野性酵母発酵開始。マセラシオンはヴィン

テージによるが12～24時間でプレス。搾った果汁も加えて発酵を継続。移し替えをしないで9ヶ月間アンフォラで熟成。上澄みだけをボトリン

グ。ノン・フィルター。醸造中は酸化防止剤無添加。ボトリング時に極小量添加する。

12 4582652583040

A2448 アブルッツォ
Cirelli

チレッリ

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 〇 アンフォラで発酵 Montepulciano

自社畑の良い区画の葡萄のみ。収穫後、徐梗し、手で葡萄を破砕しながらアンフォラに投入。野性酵母発酵開始。マセラシオンはヴィン

テージによるが10日間程度でプレス。搾った果汁も加えて発酵を継続。移し替えをしないで9ヶ月間アンフォラで熟成。上澄みだけをボトリン

グ。ノン・フィルター。醸造中は酸化防止剤無添加。ボトリング時に極小量添加する。

12 4560450068952

A4640 アブルッツォ
Cirelli

チレッリ

Bianco Anfora 15+16+17

ビアンコ・アンフォラ
15,16,17 白 750 6,800 34 複数ヴィンテージ Trebbiano

収穫後、徐梗しタンクへ投入。24時間のマセラシオン。果皮はジュースと分けられた後、ソフトプレス。その後アンフォラにて野性酵母発酵

し、そのまま熟成。自然マロラクティック発酵。2018年7月のボトリング直前に2015、2016、2017ヴィンテージをアッサンブラージュ。瓶熟1

年間。2015(20%)は「リッチ」、2016(50%)は「エレガント」、2017(30%)は「フレッシュ」。

6 4560450086468

A4642 アブルッツォ
Cirelli

チレッリ

Rosso Anfora 15+16+17

ロッソ・アンフォラ
15,16,17 赤 750 6,800 13 完売間近 複数ヴィンテージ Montepulciano

収穫後、徐梗しアンフォラに投入。野性酵母発酵開始。強いタンニンの抽出を防ぐため、果皮は優しく果汁に投入。マセラシオンは10日間

程度。果皮はワインから分けられソフトプレス。そのままアンフォラで熟成。2018年7月のボトリング直前にアッサンブラージュ。瓶熟1年間。

2015(30%)は「リッチ」、2016(30%)は「エレガント」、2017(40%)は「フレッシュ」。

6 4560450086482

A6610 カンパーニャ
Cantina del Taburno

カンティーナ・デル・タブルノ

Falanghina del  Sannio

ファランギーナ・デル・サンニオ
2020 白 750 2,600 〇

色々な畑のアッサンブラー

ジュ
Falanghina

タブルノ・エリアの色々な畑のアッサンブラージュ。標高は200mの平野部から600mの急斜面まで。樹齢も色々で仕立も昔ながらのテンドー

ネとグイヨ。色々な個性をアッサンブラージュすることでタブルノらしさが表現される。ステンレスタンクで15度から発酵開始。熟成もステンレスタ

ンクで12ヶ月。

12 4560450098379

A8483 カンパーニャ
Cantina del Taburno

カンティーナ・デル・タブルノ

Coda di Volpe "Amineo"

コーダ・ディ・ヴォルペ・アミネオ
2021 白 750 2,600 新入港 〇

色々な畑のアッサンブラー

ジュ
Coda di Volpe

タブルノ・エリアの色々な畑のアッサンブラージュ。標高は200mの平野部から600mの急斜面まで。樹齢も色々で仕立も昔ながらのテンドー

ネとグイヨ。色々な個性をアッサンブラージュすることでタブルノらしさが表現される。ステンレスタンクで15度から発酵開始。熟成もステンレスタ

ンクで12ヶ月。

12 4582652579142

A6609 カンパーニャ
Cantina del Taburno

カンティーナ・デル・タブルノ

Greco "Beneventano"

グレーコ・ベネヴェンターノ
2020 白 750 2,800 1 完売間近

色々な畑のアッサンブラー

ジュ
Greco

タブルノ・エリアの色々な畑のアッサンブラージュ。標高は200mの平野部から600mの急斜面まで。樹齢も色々で仕立はグイヨのみ。色々

な個性をアッサンブラージュすることでタブルノらしさが表現される。ステンレスタンクで15度から発酵開始。熟成もステンレスタンクで12ヶ月。
12 4560450098362

A8486 カンパーニャ
Cantina del Taburno

カンティーナ・デル・タブルノ

Greco "Beneventano"

グレーコ・ベネヴェンターノ
2021 白 750 2,800 新入港 〇

色々な畑のアッサンブラー

ジュ
Greco

タブルノ・エリアの色々な畑のアッサンブラージュ。標高は200mの平野部から600mの急斜面まで。樹齢も色々で仕立はグイヨのみ。色々

な個性をアッサンブラージュすることでタブルノらしさが表現される。ステンレスタンクで15度から発酵開始。熟成もステンレスタンクで12ヶ月。
12 4582652579173

A6611 カンパーニャ
Cantina del Taburno

カンティーナ・デル・タブルノ

Fiano "Beneventano"

フィアーノ・ベネヴェンターノ
2020 白 750 2,800 〇

色々な畑のアッサンブラー

ジュ
Fiano

タブルノ・エリアの色々な畑のアッサンブラージュ。標高は200mの平野部から600mの急斜面まで。樹齢も色々で仕立はグイヨのみ。色々

な個性をアッサンブラージュすることでタブルノらしさが表現される。ステンレスタンクで15度から発酵開始。熟成もステンレスタンクで12ヶ月。
12 4560450098386

A6612 カンパーニャ
Cantina del Taburno

カンティーナ・デル・タブルノ

Aglianico del Taburno "Fidelis"

アリアニコ・デル・タブルノ・フィデリス
2018 赤 750 2,500 24 完売間近

色々な畑のアッサンブラー

ジュ

Aglianico

Sg, Me

標高250～650mの色々な畑のアッサンブラージュ。土壌は粘土と石灰を含むマール土壌。樹齢も色々で仕立も昔ながらのテンドーネとグ

イヨ。収穫は10月中旬に手作業で行われる。発酵はステンレスタンクで行い、マロラクティックから大樽と2～3年始用したバリックで12ヶ月熟

成。

12 4560450098393

A6613 カンパーニャ
Cantina del Taburno

カンティーナ・デル・タブルノ

Aglianico del Taburno "Bue Apis"

アリアニコ・デル・タブルノ・ブエ・アピス
2016 赤 750 13,800 26 完売間近 樹齢250年/自根 Aglianico

カンパーニャにとって特別なワイン。２００年の歴史を持つ畑のフィロキセラに侵されていない自根のアリアニコのみを使用している。４０日

間のマセラシオン。１８ヶ月間バリック及び栗の木樽で熟成させる。圧倒的な凝縮度を誇る。濃厚な果実の奥に酸とミネラルに支えられた

芯がある。

6 4560450098409

A8487 カンパーニャ
Cantina del Taburno

カンティーナ・デル・タブルノ

Aglianico del Taburno "Bue Apis"

アリアニコ・デル・タブルノ・ブエ・アピス
[2017] 赤 750 14,000 - 入港予定 樹齢250年/自根 Aglianico

カンパーニャにとって特別なワイン。２００年の歴史を持つ畑のフィロキセラに侵されていない自根のアリアニコのみを使用している。４０日

間のマセラシオン。１８ヶ月間バリック及び栗の木樽で熟成させる。圧倒的な凝縮度を誇る。濃厚な果実の奥に酸とミネラルに支えられた

芯がある。

6 4582652579180

A9111 カンパーニャ
Benito Ferrara

ベニート・フェラーラ

Greco Campania "Due Chicchi"

グレーコ・カンパーニャ・ドゥエ・キッキ
2022 白 750 2,900 〇 地元用ブレンド

Greco

Coda di Volpe

85％グレコ、15％コーダ・ディ・ヴォルペという伝統的アッサンブラージュ。この地方のグレコはミネラル、酸が共に強く、毎日の食事には強すぎ

るのでフルーティーなコーダ・ディ・ヴォルペを加えている。発酵はステンレスタンクで品種毎に行い、アッサンブラージュ。熟成もステンレスタンクで

6ヶ月。熟成力は無いが、早くから楽しめるキュヴェで、毎年安定している。

12 4582652583927

A9112 カンパーニャ
Benito Ferrara

ベニート・フェラーラ

Greco di Tufo "Terra d'Uva"

グレーコ・ディ・トゥフォ・テッラ・ディ・ウヴァ
2022 白 750 3,900 〇 12 4582652583934

A7295 カンパーニャ
Benito Ferrara

ベニート・フェラーラ

Greco di Tufo "Vigna Cicogna"

グレーコ・ディ・トゥフォ・ヴィーニャ・チコーニャ
2021 白 750 4,400 〇 単一畑チコーニャ Greco

樹齢70年を超えるグレコが多く残る単一畑チコーニャ。1.5ha、標高は500m。南東を向く理想的な畑だが、非常に痩せていてミネラル豊

富で水はけも優れているので、葡萄は果実よりもミネラルを反映する。ステンレスタンクで温度管理をしながら低温で発酵。揮発的な香を失

わないようにしている。発酵終了後、移し替えを行い、ステンレスタンクで7ヶ月、ボトルで3ヶ月熟成させる。

12 4582652571849

A7296 カンパーニャ
Benito Ferrara

ベニート・フェラーラ

Fiano di Avellino Sequenzha

フィアーノ・ディ・アヴェリーノ・セクエンツァ
2021 白 750 4,200 98

フィアーノに最も適した土

地
Fiano

フィアーノの原産地とされ、『特別な地』として知られているラピオに位置。丘が多く、フィアーノ ディ アヴェッリーノの他の地区と比べて石灰や

粘土を多く含み、フィアーノ栽培に最も適した土地と言われる。東向き斜面。標高500ｍ。ソフトプレス後、ステンレスタンクで発酵。８ヶ月

間ステンレスタンクで熟成。

12 4582652571856

A7297 カンパーニャ
Benito Ferrara

ベニート・フェラーラ

Aglianico Campania

アリアニコ・カンパーニャ
2019 赤 750 2,800 〇 ステンレスタンク Aglianico

100％アリアニコ。収穫後、全て除梗し、大型のステンレスタンクに投入。ドライアイスで低温に保ち、発酵前に1日置く。マセラシオンは1週

間程度と短くしており軽めの抽出。1日1回のパンピングオーバー。発酵終了後は何度か移し変えを行い、7ヶ月ステンレスタンクのみで熟成

する。

12 4582652571863

A7081 カンパーニャ
Pietracupa

ピエトラクーパ

Greco

グレーコ
2019 白 750 4,000 〇 95P:DW Greco

グイヨ仕立だが高さは2m以上になるピエトラクーパ独自の仕立。暑い地方なので葉を多く残し、葉の影で、ゆっくり葡萄を生育させることで

酸度が高く、複雑味があり、低収量のグレコを目指している。酸度を遺した状態で収穫。18度の定温で発酵開始。少しずつ温度を上げて

いき香と力強さを両立させる。樽には一切入れない。

6 4582652570873

A8685 カンパーニャ
Pietracupa

ピエトラクーパ

Fiano

フィアーノ
2020 白 750 4,300 〇 Fiano

今ではほとんど残っていない原酒に近い古代種のフィアーノを1/3使用。結実不良が多く、房には葡萄がまばらなので風通しが良く、病気に

強いが収量が極端に低い。グレコ以上にミネラルを持ち、長期熟成にも向く。ステンレスタンクで低温で発酵。そのまま18ヶ月以上、澱と共

に熟成。

6 4582652580629

A6363 カンパーニャ
Perillo

ペリッロ

Taurasi

タウラジ
2010 赤 750 7,200 12 完売間近 プレ・フィロキセラ Aglianico

粘土質、石灰質で南東向きの畑。標高は350-400m。ステンレスタンクとセメントタンクで約1ヶ月かけてゆっくりと発酵。マセラシオンは1ヶ

月以上。マロラクティック発酵あり。大樽で30ヶ月以上シュールリー。最低12ヶ月以上の瓶内熟成。
12 4560450097211

A8998 カンパーニャ
Perillo

ペリッロ

Taurasi

タウラジ
2012 赤 750 8,700 新入港 〇 12 4582652583057
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A6364 カンパーニャ
Perillo

ペリッロ

Taurasi Riserva

タウラジ・リゼルヴァ
2009 赤 750 8,200 完売 プレ・フィロキセラ Aglianico

樹齢９０年を超えるプレ・フィロキセラのアリアニコがメインに使われる。1つの樹に1房しかつけないというこの老樹から収穫される葡萄は明ら

かに凝縮度合が違う。全ての要素が強く、ネッビオーロにも勝る複雑味を持ち合わせている。カステルフランチから収穫されたワインは２年目

以降のトノーで熟成。その他の畑から収穫されたものは大樽で熟成されている。

12 4560450097228

A7854 カンパーニャ
Perillo

ペリッロ

Taurasi Riserva

タウラジ・リゼルヴァ
2010 赤 750 8,400 〇 プレ・フィロキセラ Aglianico

樹齢９０年を超えるプレ・フィロキセラのアリアニコがメインに使われる。1つの樹に1房しかつけないというこの老樹から収穫される葡萄は明ら

かに凝縮度合が違う。全ての要素が強く、ネッビオーロにも勝る複雑味を持ち合わせている。カステルフランチから収穫されたワインは２年目

以降のトノーで熟成。その他の畑から収穫されたものは大樽で熟成されている。

12 4582652575793

A8679 カンパーニャ
San Francesco

サン・フランチェスコ

Costa d'Amalfi Tramonti Bianco

コスタ・ダマルフィ・トラモンティ・ビアンコ
2022 白 750 3,200 〇 樹齢100年 Fa, Bi, Pe

50%ファランギーナ、25％ビアンコレッラ（プレ・フィロキセラ）、25％ぺぺッラ（プレ・フィロキセラ）　ビアンコレッラとペペッラは樹齢１００年

程度。ステンレスタンクのみで発酵・熟成。
12 4582652580568

A8680 カンパーニャ
San Francesco

サン・フランチェスコ

Costa d'Amalfi Tramonti Rosato

コスタ・ダマルフィ・トラモンティ・ロザート
2022 ロゼ 750 3,200 〇 段々畑の南東 Ag,Pi

海抜300～600ｍ、南東向きの段々畑で急斜面、昼夜の寒暖差が非常に激しい。収穫は10月の2週目に行う。ステンレスタンクで発酵

後6～8ヵ月間熟成。1～2ヵ月ボトルで休ませた後リリース。
12 4582652580575

A5943 カンパーニャ
San Francesco

サン・フランチェスコ

Costa d'Amalfi Tramonti Rosso

コスタ・ダマルフィ・トラモンティ・ロッソ
2017 赤 750 3,000 〇 樹齢80年～100年

Tintore

Pi, Ag

40％ティントーレ（プレ・フィロキセラ）、40％ピエディロッソ（プレ・フィロキセラ）、20% アリアニコ　ピエディロッソとティントーレは樹齢８０

～１００年程度。熟成はステンレスとバリックを併用。
12 4560450094357

A8682 カンパーニャ
San Francesco

サン・フランチェスコ

Costa d'Amalfi Bianco Per EVA

コスタ・ダマルフィ・ビアンコ・ペル・エヴァ
2021 白 750 4,900 31 完売間近 エヴァ＝奥様

Falanghina

Gi, Pe

60%ファランギーナ、30～32％ジネストラ（プレ・フィロキセラ）、8～10％ぺぺッラ（プレ・フィロキセラ）　ステンレスタンクで発酵・熟成。

１０ヶ月間の瓶熟。『エヴァ（奥様）の為に』というワイン名。
12 4582652580599

A7087 カンパーニャ
San Francesco

サン・フランチェスコ

Tramonti Rosso Tintore "Pre Philloxera"E'ISS

トラモンティ・ロッソ・プレ・フィロキセラ・エイス
2017 赤 750 6,900 9 完売間近 プレ・フィロキセラ Tintore

100%ティントーレ（プレ・フィロキセラ）樹齢１００年以上。古いものは３００年!!!　大樽で１２ヶ月、その後バリックで１２ヶ月、瓶

内で１２ヶ月間熟成させて出荷。
12 4582652570934

A8683 カンパーニャ
San Francesco

サン・フランチェスコ

Tramonti Rosso Tintore "Pre Philloxera"E'ISS

トラモンティ・ロッソ・プレ・フィロキセラ・エイス
2018 赤 750 7,200 新入港 60 プレ・フィロキセラ Tintore

100%ティントーレ（プレ・フィロキセラ）樹齢１００年以上。古いものは３００年!!!　大樽で１２ヶ月、その後バリックで１２ヶ月、瓶

内で１２ヶ月間熟成させて出荷。
12 4582652580605

A6361 カラブリア
Sergio Arcuri

セルジオ・アルクリ

Ciro Rosso Classico Superiore Riserva "Aris"

チロ・ロッソ・クラシコ・スペリオーレ・リゼルヴァ・アリス
2018 赤 750 3,200 73 完売間近 アルベレッロ Galioppo

100％ガリオッポ。アルベレッロ仕立のガリオッポで海岸から3kmの標高3mの畑と山側の標高100mの畑のアッサンブラージュ。樹齢は40年

から70年。開放発酵桶内で葡萄を手で破砕し、マセラシオン4日間。その後セメントタンクで発酵を1ヶ月程度続ける。そのまま20ヶ月セメ

ントタンクで熟成してボトリング。その後12ヶ月間瓶内熟成。ノンフィルター。

12 4560450097198

A8324 カラブリア
Sergio Arcuri

セルジオ・アルクリ

Ciro Rosso Classico Superiore Riserva "Aris"

チロ・ロッソ・クラシコ・スペリオーレ・リゼルヴァ・アリス
2019 赤 750 3,400 - 入港予定 アルベレッロ Galioppo

100％ガリオッポ。アルベレッロ仕立のガリオッポで海岸から3kmの標高3mの畑と山側の標高100mの畑のアッサンブラージュ。樹齢は40年

から70年。開放発酵桶内で葡萄を手で破砕し、マセラシオン4日間。その後セメントタンクで発酵を1ヶ月程度続ける。そのまま20ヶ月セメ

ントタンクで熟成してボトリング。その後12ヶ月間瓶内熟成。ノンフィルター。

12 4582652577810

A6362 カラブリア
Sergio Arcuri

セルジオ・アルクリ

Ciro Rosso Classico Superiore Riserva "Piu Vite"

チロ・ロッソ・クラシコ・リゼルヴァ・ピュ・ヴィーテ
2015 赤 750 5,600 37 最良年のみ Galioppo

最良年のみ造られる特別キュヴェでピシャーラ畑の古い樹のガリオッポ。開放発酵桶内で葡萄を手で破砕し、マセラシオン4日間。その後セ

メントタンクで発酵を1ヶ月程度続け、そのまま澱と共に4年間熟成してからボトリング。チロで最も熟成期間の長いワイン。
12 4560450097204

A5835 カラブリア
Sergio Arcuri

セルジオ・アルクリ

Calabria Rosato "Il Marinetto"

カラブリア・ロザート・イル・マリネット
2020 ロゼ 750 3,100 88 標高50m Galioppo

100％ガリオッポ。畑はマリネットと呼ばれる畑で標高は50mの冷涼区画。石灰が多く、粘土が少ないやせた土壌。2日間マセラシオン。

ファーストプレスのみを使ってセメントタンクで発酵。セカンドプレスは別に発酵させて自家用ワインにする。8ヶ月熟成させてボトリング。タンニン

を感じる骨格のあるロゼ。

12 4560450093459

A7415 シチリア
Enza La Fauci

エンツァ・ラ・ファウチ

Faro "Terra di Vento"

ファロ・テッラ・ディ・ヴェント
2018 赤 750 3,400 〇 シロッコが強く吹く

N.Mascalese

Nocera,N.C,NdA

60%Nerello Mascalese, 15%Nocera, 15%Nerello Cappuccio, 10%Nero d'Avola　手収穫後、100％除梗するが、果実

は潰さずに36時間置いておき、自然酵母が十分に繁殖した時点で足で葡萄を踏んで発酵開始。20日間のマセラシオン及び発酵後、古

バリックに移して12ヶ月間熟成。

12 4582652573041

A7416 シチリア
Enza La Fauci

エンツァ・ラ・ファウチ

Faro "Obli"

ファロ・オブリ
2017 赤 750 4,500 完売

エチケットは畑から見る景

色

N.Mascalese

Nocera,N.C,NdA

60%Nerello Mascalese, 15%Nocera, 15%Nerello Cappuccio, 10%Nero d'Avola　手収穫後、100％除梗するが、果実

は潰さずに36時間置いておき、自然酵母が十分に繁殖した時点で足で葡萄を踏んで発酵開始。20日間のマセラシオン及び発酵後、古

バリックに移して24ヶ月間熟成させたリゼルヴァのような位置づけ。

12 4582652573058

A5837 シチリア
Enza La Fauci

エンツァ・ラ・ファウチ

Case Bianche

カゼ・ビアンケ
2019 白 750 3,800 33 完売間近 ミュスカの辛口 Zibibbo

ファーロの海岸で伝統的に栽培されていたジビッボ・ファーロ種。実際に海岸沿いに植えられて、根の一部は海水に浸かっていたが海岸の開

発が進み、引き抜かれることが決まった。その古い樹を自分の畑に植え替えたもの。6度で18時間マセラシオンした後、自然酵母のみで発

酵。3ヶ月古バリックでシュール・リー。

12 4560450093473

A7857 シチリア
Benanti

ベナンティ

Etna Bianco

エトナ・ビアンコ
2021 白 750 3,800 〇 東斜面と南斜面 Caricante

100%カリカンテ。カタラットは使わない。標高900～1000mの畑。エトナ東側のミロと南側のサンタマリア・ディ・リコディアにある畑のブレン

ド。火山岩と砂質が強く、非常にミネラルに富んだ土壌。樹齢は35～50年。ステンレスタンクで発酵。樽熟成なし。酵母は畑から採取した

カリカンテに相性の良いものをスターターとして使用。

6 4582652575823

A6327 シチリア
Benanti

ベナンティ

Etna Rosato

エトナ・ロザート
2020 ロゼ 750 3,400 完売 南東側 N.Mascalese

100％ネレッロ・マスカレーゼ。標高500～700ｍ。エトナ南東斜面の葡萄のみを使用。昼夜の寒暖さが大きく、夏に雨が多く湿度の高い

畑。火山岩と砂質の土壌でミネラルに富む。10月上旬に収穫。除梗後、ダイレクトプレス。一部は数時間マセラシオンを行い色素と旨味を

抽出。ステンレスタンクで15日間発酵。そのままステンレスタンクで熟成。

6 4560450096856

A7858 シチリア
Benanti

ベナンティ

Etna Rosato

エトナ・ロザート
2021 ロゼ 750 3,400 新入港 〇 南東側 N.Mascalese

100％ネレッロ・マスカレーゼ。標高500～700ｍ。エトナ南東斜面の葡萄のみを使用。昼夜の寒暖さが大きく、夏に雨が多く湿度の高い

畑。火山岩と砂質の土壌でミネラルに富む。10月上旬に収穫。除梗後、ダイレクトプレス。一部は数時間マセラシオンを行い色素と旨味を

抽出。ステンレスタンクで15日間発酵。そのままステンレスタンクで熟成。

6 4582652575830

A9118 シチリア
Benanti

ベナンティ

Etna Rosso

エトナ・ロッソ
2021 赤 750 3,800 〇 6 4582652583996

A6860 シチリア
Benanti

ベナンティ

Etna Bianco "Contrada Cavaliere"

エトナ・ビアンコ・コントラーダ・カヴァリエーレ
2019 白 750 5,900 26 完売間近 南西斜面、標高950ｍ Carricante

エトナ南西部、標高950m、南西向きの傾斜。降水量は著しく少ない。（年間1000ml程度）海からの風はエトナ山の丘陵に遮られ、

海風の影響は受けない。標高の高さから昼夜の気温差はなんと22-25℃にもなる。樹齢は50年程。10月中旬から下旬にかけて手摘み

で収穫。ソフトプレス後、ステンレスタンクで10日間発酵。滓と一緒にステンレスタンクで12ヶ月間熟成。その後、5ヶ月間瓶内熟成。

6 4562233510535

A8328 シチリア
Benanti

ベナンティ

Etna Bianco "Contrada Cavaliere"

エトナ・ビアンコ・コントラーダ・カヴァリエーレ
2020 白 750 6,200 〇 南西斜面、標高950ｍ Carricante

エトナ南西部、標高950m、南西向きの傾斜。降水量は著しく少ない。（年間1000ml程度）海からの風はエトナ山の丘陵に遮られ、

海風の影響は受けない。標高の高さから昼夜の気温差はなんと22-25℃にもなる。樹齢は50年程。10月中旬から下旬にかけて手摘み

で収穫。ソフトプレス後、ステンレスタンクで10日間発酵。滓と一緒にステンレスタンクで12ヶ月間熟成。その後、5ヶ月間瓶内熟成。

6 4582652577841

A8331 シチリア
Benanti

ベナンティ

Etna Bianco Superiore "Contrada Rinazzo"

エトナ・ビアンコ・スペリオーレ・コントラーダ・リナッツォ
2020 白 750 6,900 54 東斜面、標高800ｍ Carricante

100%カリカンテ。エトナ東側、ミロのエリア内なのでスペリオーレを名乗れる。急斜面なのでテラス状の畑。標高は800m。10月中旬に手

摘みで収穫。除梗後、ソフトプレス。ステンレスタンクで15日間発酵。そのまま滓と一緒に12ヶ月間ステンレスタンクで熟成。定期的にバト

ナージュを行う。その後、6ヶ月間の瓶内熟成。

6 4582652577872

A7855 シチリア
Benanti

ベナンティ

Etna Bianco Superiore "Pietramarina"

エトナ・ビアンコ・スペリオーレ・ピエトラマリーナ
2017 白 750 11,000 完売 5grappoli:Bibenda Caricante

100%カリカンテ。エトナ東側のミロ（カセッレ）の葡萄のみで造られる。この地域のみスペリオーレを名乗ることが許されている。標高は

950m。海から６kmと近く、西から来るエトナ山にぶつかった雲が雨を降らせる。樹齢は80年と非常に高い樹齢。10月第3週まで収穫を

待ち、完璧な状態で収穫。発酵・熟成はステンレスタンクのみ。2年以上シュール・リー。

6 4582652575809

A8329 シチリア
Benanti

ベナンティ

Nerello Cappuccio

ネレッロ・カプッチョ
2020 赤 750 4,600 47 完売間近 珍しい単一品種 N.Cappuccio

100％ネレッロ・カップッチョ。南西部、標高950mのカヴァリエーレ畑。温暖な大陸性気候の南向き傾斜。降水量は北部や東部よりも極端

に少ない。10月中旬に手摘みで収穫。ソフトプレス後、25℃に温度管理されたステンレスタンクで21日間マセラシオン、6ヶ月間瓶熟。カ

プッチョだけのワインはエトナでも非常に珍しい。

6 4582652577858

A4522 シチリア
Benanti

ベナンティ

Etna Rosso "Contrada Cavaliere"

エトナ・ロッソ・コントラーダ・カヴァリエーレ
2017 赤 750 5,800 27 完売間近 90P:Vinous N.Mascalese

エトナ南西部、標高900-950m、南向きの傾斜。降水量は著しく少ない。（年間1000ml程度）海からの風はエトナ山の丘陵に遮ら

れ、海風の影響は受けない。標高の高さから昼夜の気温差はなんと22-25℃にもなる。10月中旬に手摘みで収穫。ソフトプレス後、

25℃に温度管理されたステンレスタンクで21日間マセラシオン。フレンチオークトノーで12ヶ月間熟成。その後、9ヶ月間瓶内熟成。

6 4560450085287

A8330 シチリア
Benanti

ベナンティ

Etna Rosso "Contrada Monte Serra"

エトナ・ロッソ・コンドラーダ・モンテ・セッラ
2020 赤 750 5,900 〇 N.Mascalese

エトナ南東部、標高450-500m、南向きの傾斜。海からは15キロの距離で海風の影響を強く受けている。畑はベナンティの敷地内にあ

り、急斜面のため葡萄畑はテラス状。9月下旬に手摘みで収穫。ソフトプレス後、25℃に温度管理されたステンレスタンクで21日間マセラシ

オン。フレンチオークトノーで10-12ヶ月間熟成．その後、9ヶ月間瓶内熟成。

6 4582652577865

A9119 シチリア
Benanti

ベナンティ

Etna Rosso Riserva "Rovittello"

エトナ・ロッソ・リゼルヴァ・ロヴィテッロ
2017 赤 750 11,000 〇

N.Mascalese,

N.Cappuccio

ネレッロ・マスカレーゼとネレッロ・カプッチョが混植されたエトナ北側斜面のカスティリオーネ・ディ・シチリアのロヴィテッロ畑。標高750mなので非

常に冷涼な環境。ワインは垂直性のある繊細なスタイルに仕上がる。1930年に植樹された畑。樹齢は87年でアルベレッロ仕立。ステンレス

タンクで発酵後、大樽（一部、古バリック）で24ヶ月熟成。ボトリング後、1年半瓶内熟成。

6 4582652584009

A7123 シチリア
Benanti

ベナンティ

Etna Rosso Riserva "Serra della Contessa"

エトナ・ロッソ・リゼルヴァ・セッラ・デッラ・コンテッサ
2016 赤 750 9,200 59 一部プレ・フィロキセラ

N.Mascalese

N.Cappuccio

エトナ南東部、カンティーナの横にある歴史ある畑で標高は500m。海風の影響を受けて温暖なので肉厚で腰のあるワイン。1910年に植

樹、樹齢100年を超えるプロ・フィロキセラのネレッロ・マスカレーゼ（85％）とネレッロ・カップッチョ（15％）の混植。ステンレスタンクで発酵

後、大樽（一部、古バリック）で24ヶ月熟成。ボトリング後、1年半瓶内熟成。

6 4582652571092

A9120 シチリア
Benanti

ベナンティ

Etna Rosso Riserva "Serra della Contessa"

エトナ・ロッソ・リゼルヴァ・セッラ・デッラ・コンテッサ
2017 赤 750 12,000 - 入港予定 一部プレ・フィロキセラ

N.Mascalese

N.Cappuccio

エトナ南東部、カンティーナの横にある歴史ある畑で標高は500m。海風の影響を受けて温暖なので肉厚で腰のあるワイン。1910年に植

樹、樹齢100年を超えるプロ・フィロキセラのネレッロ・マスカレーゼ（85％）とネレッロ・カップッチョ（15％）の混植。ステンレスタンクで発酵

後、大樽（一部、古バリック）で24ヶ月熟成。ボトリング後、1年半瓶内熟成。

6 4582652584016

A6859 シチリア
Benanti

ベナンティ

Metodo Classico Rosato"Lamoremio"

メトド・クラシコ・ロザート・ラモレミオ
2018 泡ロゼ 750 4,900 53 完売間近 南斜面 N.Mascalese

100％ネレッロ・マスカレーゼ。標高700-750ｍ。大陸性気候の南向き斜面。湿度が高いが風通しがよく昼夜の気温差が大きい。ミネラル

が豊富な砂質火山性土壌。手摘みで収穫後、全房のままソフトプレス。スチールタンクで低温発酵後、そのまま春までシュールリー。瓶内2

次発酵、24ヶ月間シュールリー後デゴルジュマン。最低でも3ヶ月間経ってから出荷。

6 4562233510528

A7860 シチリア
Benanti

ベナンティ

Metodo Classico Rosato"Lamoremio"

メトド・クラシコ・ロザート・ラモレミオ
2019 泡ロゼ 750 4,900 - 入港予定 南斜面 N.Mascalese

100％ネレッロ・マスカレーゼ。標高700-750ｍ。大陸性気候の南向き斜面。湿度が高いが風通しがよく昼夜の気温差が大きい。ミネラル

が豊富な砂質火山性土壌。手摘みで収穫後、全房のままソフトプレス。スチールタンクで低温発酵後、そのまま春までシュールリー。瓶内2

次発酵、24ヶ月間シュールリー後デゴルジュマン。最低でも3ヶ月間経ってから出荷。

6 4582652575854

A9239 シチリア
Girolamo Russo

ジローラモ・ルッソ

Etna Bianco "Nerina"

エトナ・ビアンコ・ネリナ
2022 白 750 5,800 完売

5品種ブレンド

93P:RP

Carricante

Ca, Mi, In, Gre

カタラットを主体に、インツォリア、カリカンテ、グレカニコ、ミネッラ、コーダ・ディ・ヴォルペを使った珍しい白ワイン。標高650～800m、砂の混じ

る火山岩土壌でミネラル豊富な土壌。樹齢は50年から100年以上の樹まで。発酵は野生酵母。ステンレスタンク70％古いトノー樽30％

で行い、24時間マセラシオン。ノン・マロラクティック。

6 4582652585051
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A9240 シチリア
Girolamo Russo

ジローラモ・ルッソ

Etna Rosato

エトナ・ロザート
2022 ロゼ 750 3,800 45 完売間近 92P:JS N.Mascalese

標高700m、サン・ロレンツォの下部の葡萄を使用。砂の混じる火山岩土壌でミネラル豊富な土壌。樹齢が80年のネレッロ・マスカレーゼ。

10月初旬に収穫。全房で、ゆっくり5時間かけてプレスする事で薄い色を得ている。野生酵母で自然発酵。その後ステンレスタンクで6ヶ月

瓶熟成。

6 4582652585068

A9235 シチリア
Girolamo Russo

ジローラモ・ルッソ

Etna Rosso 'A Rina

エトナ・ロッソ・ア・リナ
2020 赤 750 4,700 〇

N.Mascalese

N.Cappuccio

94％ネレッロ・マスカレーゼ、4％ネレッロ・カプッチョ。色々な畑のアッサンブラージュだが主にサン・ロレンツォ、フェウド、カルデララ・ソッターナの

葡萄を使用。収穫後、ステンレスタンク畑毎に分けて発酵。マセラシオンは10～12日間。野性酵母のみで温度管理もしない。清澄、フィル

ターもなしで、1度移し替えをし、古いバリックで1年熟成。

6 4582652585013

A7496 シチリア
Girolamo Russo

ジローラモ・ルッソ

Etna Rosso "Feudo"

エトナ・ロッソ・フェウド
2019 赤 750 7,600 76

20％全房発酵

95P:FS

N.Mascalese

N.Cappuccio

標高650～670m、ランダッツォに位置するフェウド。粘土に砂質が混じる。火山岩は比較的少ない。ネレッロ・マスカレーゼにネレッロ・カプッ

チョが少しだけ混植されている畑で樹齢は平均70年。ステンレスタンクで発酵、マセラシオンは13日程度。マロラクティックから古いバリックで

行われる。18ヶ月間古バリック熟成。6ヶ月瓶熟成。

6 4582652573690

A7497 シチリア
Girolamo Russo

ジローラモ・ルッソ

Etna Rosso "San Lorenzo"

エトナ・ロッソ・サン・ロレンツォ
2019 赤 750 8,400 9 完売間近

20％全房発酵

96P:FS

N.Mascalese

N.Cappuccio

標高800mで砂は無く、風化した黒色火山岩が細かくなった黒い典型的火山岩土壌でミネラル豊富。標高800mを超えると夜間の冷え

込みが厳しく、葡萄は寒暖差によるストレスで引き締まった味わいになる。醸造はフェウドと全く同じだが、味わいは全く異なる。
6 4582652573706

A9238 シチリア
Girolamo Russo

ジローラモ・ルッソ

Etna Rosso "San Lorenzo"

エトナ・ロッソ・サン・ロレンツォ
2021 赤 750 9,900 - 入港予定 20％全房発酵

N.Mascalese

N.Cappuccio

標高800mで砂は無く、風化した黒色火山岩が細かくなった黒い典型的火山岩土壌でミネラル豊富。標高800mを超えると夜間の冷え

込みが厳しく、葡萄は寒暖差によるストレスで引き締まった味わいになる。醸造はフェウドと全く同じだが、味わいは全く異なる。
6 4582652585044

A8499 シチリア
Graci

グラーチ

Etna Bianco

エトナ・ビアンコ
2021 白 750 3,900 〇

Caricante

Cataratto

70％カリカンテ、30％カタラット。パッソピッシャーロ村。エトナの北斜面、アルクリアとパッソピッシャーロに位置する標高600～660mの畑で

カッリカンテが1.5ha、カタラットが1ha。鉄分、窒素が豊富な土壌で葡萄はゆっくり熟す。収穫は10月末、発酵は野性酵母のみでステンレ

スタンクで行い、そのまま6ヶ月熟成。

12 4582652579302

A6615 シチリア
Graci

グラーチ

Etna Rosato

エトナ・ロザート
2020 ロゼ 750 3,400 〇 92P:Vinous N.Mascalese

100％ネレッロ・マスカレーゼだが野生種の白品種も混植された伝統的畑で標高は700m。黒色火山岩が風化した土壌でミネラルが強く、

水はけが特に良い。早めに収穫し、酸度とフレッシュさを残している。3時間程度マセラシオンして圧搾。セメントタンクで発酵、6ヶ月間そのま

ま熟成してボトリング。

12 4560450098423

A9678 シチリア
Graci

グラーチ

Etna Rosso

エトナ・ロッソ
2021 赤 750 4,200 新入港 〇 N.Mascalese

100％ネレッロ・マスカレーゼ。パッソピッシャーロとカスティリオーネ・ディ・シチリアに位置する。火山に由来する暗褐色の土壌が主体。一部は

砂質で、石灰質は少なく、鉄分や窒素が豊富な土壌。発酵はセメントタンクで野性酵母のみで行われ、25日間の長期マセラシオン。マロ

ラクティックから大樽に移し、その後24ヶ月間熟成。

12 4582652587031

A6618 シチリア
Graci

グラーチ

Etna Bianco "Arcuria"

エトナ・ビアンコ・アルクリア
2019 白 750 7,800 〇

3Bicchiere:GR,

94P:Vinous
Caricante

100％カリカンテ。黒色火山岩が風化した土壌でミネラルが強く、水はけが特に良い。収穫は10月末まで待って行われ、発酵はセメントタン

クと大樽の併用で野性酵母のみで行われる。その後、移し変えて澱と共に50％コンクリート、50％大樽で12ヶ月熟成。カリカアンテは酸素

に触れ合うことで複雑味を得ることができる品種。

6 4560450098454

A5265 シチリア
Graci

グラーチ

Etna Rosso "Feudo di Mezzo"

エトナ・ロッソ・フェウド・ディ・メッツォ
2018 赤 750 7,400 51

5Grappoli:Bibenda

93P:RP
N.Mascalese

100％ネレッロ・マスカレーゼ。カスティリオーネ・ディ・シチリアに位置する。火山に由来する暗褐色の土壌が主体で粘土が混じる。石灰質は

少なく、鉄分や窒素が豊富な土壌。発酵はセメントタンクで野性酵母のみで行われ、25日間の長期マセラシオン。マロラクティックから大樽

に移し、その後24ヶ月間熟成。

6 4560450090038

A6620 シチリア
Graci

グラーチ

Etna Rosso "Feudo di Mezzo"

エトナ・ロッソ・フェウド・ディ・メッツォ
2019 赤 750 7,400 〇 91P:Vinous N.Mascalese

100％ネレッロ・マスカレーゼ。カスティリオーネ・ディ・シチリアに位置する。火山に由来する暗褐色の土壌が主体で粘土が混じる。石灰質は

少なく、鉄分や窒素が豊富な土壌。発酵はセメントタンクで野性酵母のみで行われ、25日間の長期マセラシオン。マロラクティックから大樽

に移し、その後24ヶ月間熟成。

6 4560450098478

A6619 シチリア
Graci

グラーチ

Etna Rosso "Arcuria"

エトナ・ロッソ・アルクリア
2019 赤 750 8,000 67

5Grappoli:Bibenda

93P:JS
N.Mascalese

100％ネレッロ・マスカレーゼだが野生種の白品種も混植された伝統的畑で標高は700m。黒色火山岩が風化した土壌でミネラルが強く、

水はけが特に良い。発酵はセメントタンクで野性酵母のみで行われ、25～90日間の長期マセラシオン。マロラクティックから大樽に移し、その

後24ヶ月間熟成。

6 4560450098461

A4295 シチリア
Graci

グラーチ

Etna Rosso "Arcuria Sopra Il Pozzo"

エトナ・ロッソ・アルクリア・ソプラ・イル・ポッツォ
2015 赤 750 21,000 17 リフサ土壌 N.Mascalese

"アルクリア・ソフラ・イル・ポッツォ”はアルクリア畑の特別な1区画。この区画だけ石と粗砂が交互に連続しているリフサという大変珍しい土壌。

収穫はエトナでも最も遅い10月末。野生酵母のみで発酵。マセラシオンは他のキュヴェよりも長く約60日（年による）。大樽で18ヶ月間

熟成後、12ヶ月間の瓶内熟成。

6 4560450084150

A8504 シチリア
Graci

グラーチ

Etna Rosso "Arcuria Sopra Il Pozzo"

エトナ・ロッソ・アルクリア・ソプラ・イル・ポッツォ
2017 赤 750 22,000 〇 リフサ土壌 N.Mascalese

"アルクリア・ソフラ・イル・ポッツォ”はアルクリア畑の特別な1区画。この区画だけ石と粗砂が交互に連続しているリフサという大変珍しい土壌。

収穫はエトナでも最も遅い10月末。野生酵母のみで発酵。マセラシオンは他のキュヴェよりも長く約60日（年による）。大樽で18ヶ月間

熟成後、12ヶ月間の瓶内熟成。

6 4582652579357

A9737 シチリア
Graci

グラーチ

Barbabecchi "Quota 1000"

バルバベッキ・クォタ・ミッレ
2019 赤 750 25,000 新入港 8 プレ・フィロキセラ N.Mascalese

97％ネレッロ・マスカレーゼ、3％ネレッロ・カプッチョの混植畑で全てプレ・フィロキセラ。エトナ北斜面の最上部。カスティリオーネ・シチリアの標

高1,000mにある黒色火山岩土壌の畑。最も遅い収穫で10月の末。発酵はセメントタンクで野性酵母のみで行われ、25日間の長期マ

セラシオン。マロラクティックから大樽に移し、その後24ヶ月間熟成。

3 4582652587376

A8611 シチリア
Il Mortellito

イル・モルテッリート

Calaniuru

カラニウール
2022 赤 750 2,900 〇

黒色粘土、砂質、白石灰

岩

Frappato

Nero d'Avola

80％Frappato、20％Nero d'Avola。標高40m、黒色粘土質、砂質土壌と白石灰岩が層になって重なっている特殊な土壌。

Frappatoは8月下旬から9月初旬、Nero d'Avolaは9月中旬から下旬にかけて収穫。別々に自然発酵し、マセラシオン。(Frappato

は1週間以内、Nero d'Avolaは24時間のマセラシオン）その後、ブレンドし、ステンレクタンクで6ヶ月間熟成。SO2はボトリング直前に少

量を添加。Calaniuruは「黒葡萄」という意味。

12 4582652579883

A8612 シチリア
Il Mortellito

イル・モルテッリート

Tuttu

トゥットゥ
2022 赤 750 3,200 〇 マセレーション8日間

Nero d’Avola, Frappato,

Grillo, Perricone, Inzolia

80% ネロ・ダーヴォラ、残り20％はフラッパート、グリッロ、ペリコーネ、インツォーリア。ネロ・ダーヴォラと他の土着品種を混栽した伝統的な

畑。 9月中旬に収穫。除梗後、全ての品種をステンレスタンクで混醸。8日間という短いマセラシオンで暑い地域ならではの軽やかなワイン

に仕上げている。温度管理なし。その後、ステンレスタンクで8ヶ月間熟成。SO2はボトリング直前に少量を添加するのみ。

12 4582652579890

A8613 シチリア
Il Mortellito

イル・モルテッリート

Calaiancu

カライアンク
2022 白 750 2,900 〇

黒色粘土、砂質、白石灰

岩

Grillo

Cataratto

90%Grillo、10％Cataratto。標高40m、黒色粘土質、砂質土壌と白石灰岩が層になって重なっている特殊な土壌。Grilloは8月中

旬、Catarattoは9月1日に収穫。別々に自然発酵、ぞれぞれ24時間のマセラシオン。その後、ブレンドし、ステンレスタンクで6ヶ月間熟

成。SO2はボトリング直前に少量を添加するのみ。Calaiancuは「白葡萄」という意味。

12 4582652579906

A8614 シチリア
Il Mortellito

イル・モルテッリート

Viaria

ヴィアリア
2022 白 750 3,600 〇 マセレーション48時間 Moscato Bianco di Noto

標高40m、黒色粘土質、砂質土壌と白石灰岩が層になって重なっている特殊な土壌。収穫は通常一番早く、8月中旬。自然発酵、48

時間のマセラシオン。その後、ステンレスタンクで7ヶ月間熟成。SO2はボトリング直前に少量を添加するのみ。Viariaは、Moscato di

Notoの生産エリア名。

12 4582652579913

A9091 シチリア
Il Mortellito

イル・モルテッリート

Passito Moscato di Noto "Tiraciatu"

パッシート・モスカート・ティラチャトゥ
2022 甘 500 5,800 〇 Moscato Bianco di Noto

完全に熟した遅積みの葡萄を使用。収穫は80％は9月末。20％は樹の上で直接太陽光に当てて乾燥し凝縮させる。自然発酵、マセラ

シオンは10日間。その後、ステンレスタンクで8ヶ月間熟成。Moscato Bianco di NotoはZibibboとは別品種であり、果皮は厚めで葡

萄粒は小さめ。より酸が強くボディがあるのが特徴。

6 4582652583729

A8077
Manlio Manganaro

マンリオ・マンガナロ

Terre Siciliane Bianco "Etichetta Bianca"

テッレ・シチリアーネ・ビアンコ・エチケッタ・ビアンカ
2021 白 750 4,600 新入港 〇 Baraccoで醸造 Grillo

葡萄畑はカンポベッロ・ディ・マツァーラにあり僅か1ｈ、樹齢10年のグリッロのみ。葡萄は2つのステンレスタンクに分けて発酵。1つ目は除梗し

破砕せずに10時間置いてプレス。2つ目は全房を6日間のカルボニック・マセラシオン。発酵後、ソフトプレスし上澄みだけをタンクに戻す。1つ

目と50：50の割合でブレンドし、そのままボトリングするまで8ヶ月間ステンレスタンクで熟成。自然酵母使用。無濾過、無清澄、温度管理

なし。生産本数5900本。

6 4582652576851

A9626
Manlio Manganaro

マンリオ・マンガナロ

Terre Siciliane Bianco "Etichetta Grigia"

テッレ・シチリアーネ・ビアンコ・エチケッタ・グリッジア
2021 白 750 6,200 新入港 〇 6 4582652586980

A9121 シチリア
Lamoresca

ラモレスカ

Lamoresca Bianco

ラモレスカ･ビアンコ
2022 白 750 4,000 〇 6 4582652584023

A9122 シチリア
Lamoresca

ラモレスカ

Lamoresca Rosato

ラモレスカ･ロザート
2022 ロゼ 750 3,700 〇 マセレーション4時間

Nero d'Avola, Frappato,

Mos

65%フラッパート, 30%ネロ・ダーヴォラ, 5%モスカート。フラッパートの苺のような赤系果実感にネロ・ダーヴォラのジューシーさ。そしてモス

カートの麝香、フレッシュさが加わり、他のワインにはない妖艶さが出てきます。収穫後、全ての品種を一緒に野生酵母で醗酵開始。醗酵

前、4時間程度、低い温度でマセラシオン。醗酵終了後、ザルで漉してセメントタンクで6ヶ月間熟成。

6 4582652584030

A6111 シチリア
Lamoresca

ラモレスカ

Lamoresca Rosso

ラモレスカ･ロッソ
2020 赤 750 3,800 〇 古い区画

Nero d'Avola, Frappato,

Grenache

所有する畑の樹齢の古い区画の特に状態の良い葡萄を選別。品種毎に9月の中旬から収穫開始して10月末まで続く。出来る限り遅く

収穫する事で品種を超えた葡萄のエネルギーを得る。プラスチック発酵桶の上部を開放し、酸素を供給しながら野生酵母のみでゆっくり発

酵。温度管理は行わない。マセレーションはシチリアワインとしては例外的に長い30日間。アッサンブラージュしてザルで漉してから大樽に入

れて12ヶ月間熟成。

6 4560450095484

A6112 シチリア
Lamoresca

ラモレスカ

Nerocapitano

ネロ・カピターノ
2020 赤 750 3,200 〇 マセレーション4日間 Frappato

この地域の方言でネロ・カピターノはフラッパートを意味する。ヴィットリアでは8月から収穫が始まるが、標高が高いここでは10月中旬に収

穫。葡萄は、より多くの要素を得て、単体でも複雑性を持ったワインになる。プラスチック製開放醗酵槽で野生酵母のみで醗酵。マセラシオ

ンは14日間とフラッパートとしては長め。あの特徴的な香よりも果皮、果汁、全ての要素を得てフラッパートの違った個性を得ている。セメン

トタンクで6ヶ月間熟成。

6 4560450095491

A8799 シチリア
COS

コス

Frappato

フラッパート
2022 赤 750 3,600 〇 セメント/アンフォラ Frappato

砂と石灰が混じるヴィットリアの典型的な土壌。ミネラルの表現に向く。平均樹齢は12年程度の比較的若い区画の葡萄を使用。野生酵

母のみでセメントタンクで発酵。フラッパートの揮発的で繊細な香を残す為、熟成も樽やアンフォラを使用せずに四角いセメントタンクだけで

行われる。少し冷やしめで、16度くらいで飲んで欲しい。

6 4582652581411

A7468 シチリア
COS

コス

Nero di Lupo

ネロ・ディ・ルーポ
2021 赤 750 3,500 10 完売間近 フォッサ・ディ・ルーポ区 Nero d'Avola

フォッサ・ディ・ルーポ地区の畑で鮮新世のシリカを含む粘土石灰質土壌に砂質が多く混じる土壌。ネロ・ダーヴォラの生育に非常に相性が

良い。1haあたり5,000本の密植でネロ・ダーヴォラのジューシーさと複雑性を両立させている。10月初めの収穫で、セメントタンクで野生酵

母のみで醗酵。マセラシオンは1週間程度。醗酵終了後、1度移し替えてセメントタンクで9ヶ月以上熟成してからボトリング。

6 4582652573454

A9188 シチリア
COS

コス

Nero di Lupo

ネロ・ディ・ルーポ
2022 赤 750 3,600 〇 フォッサ・ディ・ルーポ区 Nero d'Avola

フォッサ・ディ・ルーポ地区の畑で鮮新世のシリカを含む粘土石灰質土壌に砂質が多く混じる土壌。ネロ・ダーヴォラの生育に非常に相性が

良い。1haあたり5,000本の密植でネロ・ダーヴォラのジューシーさと複雑性を両立させている。10月初めの収穫で、セメントタンクで野生酵

母のみで醗酵。マセラシオンは1週間程度。醗酵終了後、1度移し替えてセメントタンクで9ヶ月以上熟成してからボトリング。

6 4582652584627

A8334 シチリア
COS

コス

Cerasuolo di Vittoria Classico

チェラスオーロ・ディ・ヴィットリア・クラシコ
2020 赤 750 4,200 〇 大樽熟成

Nero d'Avola

Frappato

鮮新世のシリカを含む粘土石灰質土壌に砂質が多く混じる土壌で表土は酸化鉄を含む赤土。下層土は石灰岩で石灰岩層には水分を

保っている。10月初旬に収穫。一部混植。一部はフラッパートとネロ・ダーヴォラを分けて植えている。野生酵母で品種毎にセメントタンクで

醗酵。その後、アッサンブラージュしてからスラヴォニア産のオーク樽で18ヶ月以上熟成。

6 4582652577902

A8333 シチリア
COS

コス

Cerasuolo di Vittoria Classico "della Fontane"

チェラスオーロ・ディ・ヴィットリア・クラシコ・デッラ・フォンタネ
2018 赤 750 6,300 63 単一畑

Nero d'Avola

Frappato

1991年に購入した単一畑デッラ・フォンタネ。標高は200m程度で樹齢は20～30年。鮮新世のシリカを含む粘土石灰質土壌に砂質が

多く混じる土壌で表土は酸化鉄を含む赤土。下層土は石灰岩で石灰岩層には水分を保っている。10月初旬に収穫。一部混植。一部

はフラッパートとネロ・ダーヴォラを分けて植えている。野生酵母で品種毎にセメントタンクで醗酵。その後、アッサンブラージュしてからスラヴォニ

ア産のオーク樽で18ヶ月以上熟成。

6 4582652577896

A8332 シチリア
COS

コス

Pithos Rosso

ピトス・ロッソ
2021 赤 750 4,600 - 入港予定 アンフォラ

Nero d'Avola

Frappato

鮮新世のシリカを含む粘土石灰質土壌に砂質が多く混じる土壌で表土は酸化鉄を含む赤土。下層土は石灰岩で石灰岩層には水分を

保っている。10月初旬に収穫。一部混植。一部はフラッパートとネロ・ダーヴォラを分けて植えている。野生酵母で品種毎に地中に埋めたア

ンフォラで醗酵。その後、アッサンブラージュしてアンフォラで18ヶ月以上熟成。2008年からチェラスオーロ・ディ・ヴィットリアでは木樽熟成が必

須となり、チェラスオーロ・ディ・ヴィットリアを名乗れない。

6 4582652577889



テクニカルデータ 入数 JAN

目次に戻る 更新日： 2024/3/11

メモ

特徴・評価等
セパージュ

ITALIA
100本以上：○

100本未満：実数 完売間近は

残2ヶ月以内
商品記号 地域 造り手 ワイン VIN 色 サイズ 参考上代 新入港 在庫

A7582 シチリア
COS

コス

Rami

ラミ
2021 白 750 4,000 44 7～10日間マセレーション

Inzolia

Grecanico

50%インツォリア、50％グレカニコ。鮮新世のシリカを含む粘土石灰質土壌に砂質が多く混じる土壌。1haあたり5,000本の密植。9月中

旬に収穫。野生酵母のみでセメントタンクで発酵。10日間のマセレーションがワインをリッチにし、エキゾチック。発酵終了後、移し替えをして

セメントタンクで9ヶ月以上熟成してからボトリング。シュナン・ブランやガルガーネガに類似するグレカニコという偉大な品種は、熟成にも耐えう

る。

6 4582652574161

A8092 シチリア
COS

コス

Pithos Bianco

ピトス・ビアンコ
2021 白 750 4,700 〇 アンフォラ Grecanico

100％グレカニコ。鮮新世のシリカを含む粘土石灰質土壌に砂質が多く混じる土壌。1haあたり5,000本の密植。9月中旬に収穫。野生

酵母のみ、アンフォラで発酵。温度管理なし。4ヶ月の長期マセラシオン。移し替えをして質の良い澱と共にアンフォラで12ヶ月間熟成。非常

に濃い黄金色は酸化に強く、成熟した香りとフレッシュな香りの絶妙なハーモニーをかもし出している。

6 4582652577001

A9191 シチリア
COS

コス

Pithos Zibibbo

ピトス・ジビッボ
2022 白 750 5,000 完売 アンフォラ Moscato

マルサラの畑に育つジビッボ（モスカート）100％のワイン。標高は12mで海に近く、暑い上に極度に乾燥している。９月初旬に収穫し、

指で軽く潰しながらアンフォラに投入。果皮、種子と一緒に野生酵母のみで発酵。酸化防止剤無添加。醗酵は２ヶ月以上続く。醗酵終

了後、１度移し替えて、果皮、種子もそのままアンフォラで9ヶ月間熟成。

6 4582652584658

A7583 シチリア
COS

コス

Extra Brut Metodo Classico Rose

エクストラ・ブリュット・メトド・クラシコ・ロゼ
2019 泡ロゼ 750 5,800 完売 54ヶ月瓶内熟成 Frappato

フレッシュさを出すため収穫は早め。ダイレクトプレスし、数時間マセラシオン。アンフォラで発酵後、そのまま半年間寝かす。ステンレスタンクに

移し替え、半年間熟成。翌年のヴィンテージのモストを一部ブレンドし、再発酵が始まるとすぐに瓶詰し2次発酵。54ヶ月の瓶内熟成。ド

サージュ・ゼロ。

6 4582652574178

A7584 シチリア
COS

コス

Vino Dolce Aestas Siciliae

ヴィノ・ドルチェ・アエスタス・シチリアエ
2020 甘 375 4,500 完売 Moscato

モスカート100％。フォンタネ地域で標高は230m程度。平均樹齢は10年程。土壌は複雑で赤土主体で鮮新世起源の砂と珪素を含む

石灰岩で形成されている。葡萄は9月中旬から末にかけて収穫後、一列の葡萄のみ小さなバスケットに入れ14日間太陽の下で乾燥させ

糖度を上げる。コンクリートタンクで1ヶ月間寝かせた後、そのまま破砕し発酵。プレス後、ステンレスタンクで約2年間熟成させ安定させる。そ

の後、非常にきめの粗いフィルターにかけボトリング。

6 4582652574185

A7035 ピエモンテ
Sibona

シボーナ

Grappa di Dolcetto 500ml

グラッパ・ディ・ドルチェット・ステンレス熟成
N.V 蒸留 500 3,800 〇 ステンレス熟成 Dolcetto 6 4562233515110

690G6 ピエモンテ
Sibona

シボーナ

Grappa di Moscato 1500ml

グラッパ・ディ・モスカート・樽熟成
N.V 蒸留 1500 9,800 〇 通常サイズの3倍！ Moscato 4 4560450040569

AF091 ピエモンテ
Sibona

シボーナ

Grappa di Moscato（ L21）1500ml

グラッパ・ディ・モスカート・樽熟成
N.V 蒸留 1500 9,800 完売 通常サイズの3倍！ Moscato 4 4560450040569

A7037 ピエモンテ
Sibona

シボーナ

Grappa di Barbera 500ml

グラッパ・ディ・バルベーラ・樽熟成
N.V 蒸留 500 3,800 〇 樽熟成 Barbera 6 4562233515134

A7042 ピエモンテ
Sibona

シボーナ

Grappa di Nebbiolo 500ml

グラッパ・ディ・ネッビオーロ・ステンレス熟成
N.V 蒸留 500 3,800 〇 ステンレス熟成 Nebbiolo 6 4562233519866

A7038 ピエモンテ
Sibona

シボーナ

Grappa di Arneis 500ml

グラッパ・ディ・アルネイス・ステンレス熟成
N.V 蒸留 500 3,800 〇 ステンレス熟成 Arneis 6 4562233515141

A7039 ピエモンテ
Sibona

シボーナ

Grappa di Barolo 500ml

グラッパ・ディ・バローロ・樽熟成
N.V 蒸留 500 5,900 〇 樽熟成 Nebbiolo 6 4562233515172

AF099 ピエモンテ
Sibona

シボーナ

Grappa di Barolo（ L20） 500ml

グラッパ・ディ・バローロ・樽熟成
N.V 蒸留 500 5,900 完売 樽熟成 Nebbiolo 6 4562233515172

AF102 ピエモンテ
Sibona

シボーナ

Grappa di Barolo （ L21）500ml

グラッパ・ディ・バローロ・樽熟成
N.V 蒸留 500 5,900 完売 樽熟成 Nebbiolo 6 4562233515172

690G7 ピエモンテ
Sibona

シボーナ

Grappa di Barolo 1500ml

グラッパ・ディ・バローロ・樽熟成
N.V 蒸留 1500 14,000 〇 通常サイズの3倍！ Nebbiolo 4 4560450040576

69W46 ピエモンテ
Sibona

シボーナ

Grappa Aged Port Wood Finish 500ml

グラッパ・エイジド・ポートウッド・フィニッシュ（箱）
N.V 蒸留 500 5,000 45 ポートを熟成した樽で熟成 Nebbiolo 6 4562233539468

696Z9 ピエモンテ
Sibona

シボーナ

Grappa XO 500ml

グラッパ・エクストラ・オールド（缶箱）
N.V 蒸留 500 6,000 24

バローロ、バルバレスコ、バ

ルべーラ

Nebbiolo

Barbera
6 4560450066293

A7099 ピエモンテ
Sibona

シボーナ

Grappa di Barolo invecchiata "Riserva Speciale" 700ml

グラッパ・ディ・バローロ・リゼルヴァ・スペシャーレ（木箱）
2008 蒸留 700 16,000 22 バローロ・リゼルヴァ Nebbiolo 1 4582652571030

A7041 ピエモンテ
Sibona

シボーナ

Amaro Sibona 500ml

アマーロ・シボーナ
N.V ﾘｷｭｰﾙ 500 3,600 68

98pt:IWSC

アマーロ
6 4562233519552

69J53 マルケ
Varnelli

ヴァルネッリ

L'Anice Secco Speciale (SC)

アニス・セッコ・スペシャーレ
N.V ﾘｷｭｰﾙ 700 4,000 〇 天然アニス アニス

厳選したアニスシードから造られる特別なアニスリキュール。地元ではカフェコレットと言えばグラッパではなくヴァルネッリのアニスが加えられるの

があたり前。ソーダ割りやグレープフルーツと共に食前酒として食欲を増進させたり、食後酒として胃を落ちつかせたり、アイスクリームにかけた

りと幅広く使われている。最も一般的でお薦めなのはロックや水割り。純粋にアニスの味わいが楽しめる。

12 4562233527533

69J54 マルケ
Varnelli

ヴァルネッリ

Amaro Sibilla

アマーロ・シビッラ
N.V ﾘｷｭｰﾙ 700 4,000 〇 甘みは蜂蜜のみ

天然薬草

蜂蜜、砂糖

直火で煮出した天然のハーブの自然な苦味や甘味を味わえる。甘味はハーブの甘味にカラメルではなく天然の蜂蜜を加えて調整している。

ヴァルネッリのアマーロはレシピは秘密とされているが原材料は全て天然素材となっている。
12 4562233527540

69J55 マルケ
Varnelli

ヴァルネッリ

Amaro dell'Erborista

アマーロ・デッレ・エルボリスタ
N.V ﾘｷｭｰﾙ 500 4,200 〇 甘みは蜂蜜のみ

天然薬草

蜂蜜

直火で煮出した天然のハーブの自然な苦味や甘味を味わえる。甘味はハーブの甘味にカラメルではなく天然の蜂蜜を加えて調整している。

ヴァルネッリのアマーロはレシピは秘密とされているが原材料は全て天然素材となっている。こちらはアルコールが低く、よりハーブのニュアンスが

強く出たヴァルネッリらしいリキュール。

6 4562233527557

A8296 マルケ
Varnelli

ヴァルネッリ

Caffe Moka

カフェ・モカ
N.V ﾘｷｭｰﾙ 700 4,200 〇 エスプレッソコーヒー使用

エスプレッソコーヒー、砂糖、天

然香料、天然カラメル

プロ仕様のエスプレッソマシ―ンで入れたエスプレッソに少しの糖分を加え、ステンレスタンクに入れて最終的に天然香料と天然カラメルを加え

て味わいを整える。エスプレッソ含め、原材料は全て天然素材で、出来上がるまでに最低でも8ヶ月は要する。ボトリングの前にフィルターをか

けてから出荷。アルコール度数は30％。深煎りエスプレッソの独特の風味とクリーミーで甘やかな味わいはイタリアならでは。

12 4582652577537


