
幸 せ を 感 じ る と き を か さ ね て
あ な た の 毎 日 を 彩 り 豊 か に

I vini italiani
メ モ ス  ワ イン カ タ ロ グ 2 0 2 4



コジモ・ヴァルヴァリオーネ
プリミティーヴォ

DOC プリミティーヴォ・ディ・マンドゥーリア
プリミティーヴォ 100%
赤・辛口・フルボディ
15%
仏産木樽と米産バリックで最低14か月
赤身肉､ジビエ､熟成チーズと。

[737-076] 750ml/ 6
 8031303001793 6,000円

先代コジモ・ヴァルヴァリオーネの名を冠した一本。
主に石灰質粘土で、酸化鉄を含む赤色の土壌の畑か
ら厳しくセレクションした葡萄を使用。
紫色のニュアンスを持つ深みのある赤色。はっきりとし
た赤い果実のジャムを思わせる香り。エレガントで気
品すら感じる秀逸の出来で､マンドゥーリアの個性を
体現しています。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Cosimo Varvaglione Primitivo

ヴァルヴァリオーネは、1921年に創業された家族経営のワイ
ナリーで、イオニア海に面するターラント湾近郊に位置して
います。樹齢80年以上を含む葡萄樹が伝統的なアルベレッ
ロ式で仕立てられています。その気品あるワインはガンベロ
ロッソのトレビッキエーリに常に選ばれ、プーリアのテロワー
ルを世界に知らしめる存在へ成長を遂げています。
世界的なトレンドでもあるアルコール度数を抑えた12.5シリ
ーズ。現教皇が選出された際のコンクラーベでヴァチカンに
贈られたパパーレ・シリーズ。ワイナリーの当主マルツィア氏
は、次世代のワイナリーが集う団体AGIVIの代表を務めるな
ど、様々な話題にも富む生産者です。

プリミティーヴォの可能性を
気品高く表現する造り手

プーリア州
ターラント／レポラーノ

ヴァルヴァリオーネ

マルツィア・ヴァルヴァリオーネ氏

www.varvaglione.com

パパーレ

DOC プリミティーヴォ・ディ・マンドゥーリア
プリミティーヴォ 100%
赤・辛口・フルボディ
14.0%
仏産トノーで最低8か月
肉のブラザートやシチューがお勧めです。

[737-021] 750ml/ 12
 8031303000123 2,700円

法王ゆかりの土地の中で、樹齢25年以上の葡萄をセレ
クションしながら手摘みして収穫。
ベリー系ジャム、カシス、ブラックベリー、チェリー、桑の
実などの果実の香りにカカオ、リコリスのニュアンス。
まろやかできめ細かいタンニンと果実味に、薫り高い
余韻。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Papale

1921 リゼルヴァ

DOC プリミティーヴォ・ディ・マンドゥーリ
ア リゼルヴァ
プリミティーヴォ 100%
赤・辛口・フルボディ
14.5%
大樽で15か月、ステンレスタンクで9か月
しっかりとした味付けの肉料理、ハードタ
イプのチーズに。

[737-071] 750ml/ 6
 8031303001274 7,500円

ヴァルヴァリオーネの創業年である1921年をオマージ
ュにしたワイン。除梗破砕後26℃のステンレスタンクで
マセラシオン、アルコール発酵後もしばらくそのままに
し、色素と風味を最大限に引き出します。赤い完熟果実、
乾燥イチジク、ブラックチェリーのアルコール漬けにバ
ニラ、丁子や黒胡椒の風味。

格 付：

葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

1921 Riserva

パパーレ･リネア・オーロ

DOC プリミティーヴォ・ディ・マンドゥーリア
プリミティーヴォ 100%
赤・辛口・フルボディ
14.5%
仏産と米産バリックで最低10か月
赤身肉やジビエと相性が良いでしょう。

[737-036] 750ml/ 6
 8031303000789 4,800円

「パパーレ」ラインは、1724年に選出されたプーリア出身の
ローマ法王ヴェネディクト13世が、この土地でプリミティ
ーヴォのワインを造っていたことから名付けられています。
その中でも樹齢50年以上の葡萄をさらに選別して手摘み
したのが「リネア・オーロ」です。ベリー系ジャム、カシス、ブ
ラックベリー、チェリー、桑の実などの果実の香りにカカオ、
リコリスのニュアンス。エレガントでありながら凝縮した果
実味のフルボディで、タンニンはきめ細やかでなめらか。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Papale Linea Oro

ススマニエッロ･ロゼ

IGT ターラント
ススマニエッロ 100％
ロゼ・辛口
13.0%
ステンレスタンクでシュールリー
魚介料理、白身のお肉やチーズに。

[737-204] 750ml/ 6
 8031303005821 3,200円

「葡萄を積んだロバ」を意味する方言から名付けられ
たともいわれる ススマニエッロ100%使用。 淡いピンク
色で小さな赤系果実の香り。スパイシーな風味が特徴
です。ほのかなタンニンがアフターを引き締めてくれま
す。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Susumaniello Rose

サリーチェ･サレンティーノ

DOC サリーチェ・サレンティーノ
ネグロアマーロ 100%
赤・辛口・フルボディ
14.0%
仏産と米産のバリックで最低10か月
赤身肉の料理と相性抜群

[737-002] 750ml/ 6
 8031303003025 4,000円

マルヴァジア・ネーラを15％程度ブレンドするのが典
型的なサリチェ・サレンティーノですが、あえてネグロア
マーロ100％で醸造しました。豊かな赤系果実に、コー
ヒー、バニラ、カカオなど甘くスパイシーな香りとスモー
ク香。エレガントでバランスが良く、スパイスとフルーツ
の余韻が長く楽しめます。赤身肉の料理と相性抜群。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Salice Salentino

パッショーネ

IGT サレント
プリミティーヴォ 100%
赤・辛口・フルボディ
13.5%
仏産のトノーで最低3か月
肉料理に最適。しっかりとした味わいの海
の幸を使用した地中海料理にも。

[737-031] 750ml/ 12
 8031303000192 2,500円

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

除梗破砕後、24-28℃のステンレスタンクでマセラシオ
ン。MLF完了後、ブルーベリー、カシス、森の果実など、
小さなフルーツの香りにカカオのニュアンス。果実味豊
かでまろやかなフルボディで、上質のタンニンがこのワ
インの滑らかな印象を強めています。

Passione

サステナブル

マッセリア・ピッツァリエッロ

IGT プーリア
プリミティーヴォ,ネグロアマーロ、アリア
ニコ
赤・辛口・フルボディ
15.0%
大樽で９か月熟成後、瓶熟。
グリルした赤身肉、濃厚なソースを使った
パスタとよく合います。

[737-004] 750ml/ 1 
 8031303004565 15,000円

同一名の単一畑から。夜間に手摘み収穫。3週間かけ
て葡萄ごとに発酵・熟成、ブレンドしてボトリング。ドラ
イアプリコット、ドライフルーツ、ハチミツ、ホワイトペッ
パー、リコリス、ブラックチェリーなどの複雑な香り。奥
行きのある果実味。ドライで柔らかく、余韻が続きます。
〈１本入ギフトボックスでお届けいたします〉

格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Masseria Pizzariello

[737-00５]   750ml×3 / 1
 4582299501100 40,000円

マッセリア・ピッツァリエッロ
木箱3本入りセット

[737-007]   750ml×1 / 1
 4582299501117 25,000円

マッセリア・ピッツェリアリエッロ
100周年記念セット〈ワインと写真集〉

1 プーリア州（ヴァルヴァリオーネ）

フランチェスコ教皇が選出された2013年のコンク
ラーベ時、ローマ教皇の国務長官宛てに115本の
パパーレを送る注文があり話題を呼びました。
当時コンクラーベに参加した枢機卿の人数が115
名で、注文時点で新教皇は決まっていませんでし
た。
ヴァチカンへ贈られたパパーレシリーズは、樹齢
50年以上の葡萄を、更に収量を落とすことで凝
縮感・重厚感あふれる味わいに仕上げています。
プリミティーヴォの真のポテンシャルを、見事に表
現しています。

ヴァチカンへ贈られた
特別なワイン「パパーレ」



イデア

IGT プーリア
プリミティーヴォ 100％
ロゼ・辛口
13.0%
ステンレスタンクでシュールリー
各種前菜、プリモピアット、魚介のサラダ
などと相性抜群です。

[737-204] 750ml/ 6
 8031303004091 2,700円

イデアは「アイデア、考え」という意味で、ヴァルヴァリ
オーネの考えるプーリア（Idea di Puglia)をイメージし
たワイン。ラベルはプーリアの象徴とも言える海・太陽・
風を切手風のデザインしました。クリオマセラシオンの
後、ソフトプレスし15-16℃のステンレスタンクで発酵。
小さな赤い果実と、品の良いバルサム香を持ち、フレッ
シュな味わい。塩味を思わせるミネラルも感じます。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Idea

[737-103]　　750ml/ 12 　 8031303001441　2,200円

プリモ･スプマンテ･ファランギーナ

VdT ヴィーノ・スプマンテ
ファランギーナ 100％
白・ブリュット・発泡性
12.０%
食前酒として最適。乾杯からメインディッ
シュまで、料理を選ばない万能なワインで
す。

[737-301] 750ml/ 6
 8031303003957 2,800円

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

オートクレーブで約4か月間二次発酵します。瓶詰めの
後、2か月間静置します。
品種本来の柑橘系や花のアロマが豊富なワインで、わ
ずかに白いパンのような酵母の香りも。フレッシュであ
りながらデリケートでエレガントなワインです。

Primo Spumante Falanghina

12.5 ピノ･グリージョ

IGT サレント
ピノ・グリージョ
白・辛口
12.5%
ステンレスタンク
食前酒はもちろん、シーフードのサラダや
パスタ、グリルした魚によく合います。

[737-110] 750ml/ 12
 8031303004213 2,200円

収穫後すぐにソフトプレス、14℃のステンレスタンクで
アルコール発酵。濃厚で熟したリンゴや柑橘類、特に
花の香りの印象が華やかです。フレッシュなミディアム
ボディで、北イタリアのミネラル感が強いシャープな味
わいに比べ、熟した梨やアカシア、柑橘系の果実味とま
ろやかさが前面に出て来るジューシーな味わいです。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

12.5 Pinot Grigio

12.5 ロザート ファッション･エディション

IGT サレント
ネグロアマーロ 100％
ロゼ・辛口
12.5%
ステンレスタンクでシュールリー
魚介類との相性が抜群。前菜類、野菜
類、フレッシュチーズにも。

[737-203] 750ml/ 12
 8031303002318 2,200円

クリオマセラシオンの後、ソフトプレスし発酵。度数が
12.5℃に達したところで温度を下げて発酵を止めます。
シュールリーの期間中、定期的に炭酸ガスで攪拌して
旨味を引き出します。
アプリコットやチェリーなどの新鮮な果実と花の香り。
若 し々い印象のフレッシュな味わい。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

12.5 Rosato Fashion Edition

12.5 プリミティーヴォ･ビオ

IGT プーリア
プリミティーヴォ 100%
赤・辛口・ミディアム
12.5%
ステンレス6か月、その後ボトル6か月
パスタ、白身肉やフレッシュチーズとよく
合います。

[737-048] 750ml/ 12
 8031303002257 2,400円

12.5 ビアンコ･ビオ

IGT プーリア
マルヴァジア 40％、フィアーノ30％、シャ
ルドネ 30％
白・辛口
12.5%
ステンレスタンク
レモンと塩を添えた魚貝の刺身、甲殻類
、季節のサラダと合わせて。

IT-BIO-006 IT-BIO-006

[737-104] 750ml/ 12
 8031303002325 2,400円

収穫後すぐにソフトプレス、14℃のステンレスタンクで
アルコール発酵。
ミモザのような小さな花、かんきつ系などのフルーツの
香り。しっかりとした酸がフレッシュで、後味には心地よ
い柑橘系の苦味とミネラルが感じられます。

格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

12.5 Bianco Bio

有機栽培した葡萄を丁寧に収穫。24-26℃に温度管理
したタンクでマセラシオンしながらアルコール発酵～
MLF。
赤い小さなフルーツの香りに、ナツメグや甘草、チョコ
レートのような香り。筋の通った酸味が全体的なバラン
スをもたらします。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

12.5 Primitivo Bio

プリマドンナ･シャルドネ

IGT プーリア
シャルドネ 100%
白・辛口
13.5%
バリックで翌年2月まで
貝やあらゆる魚料理によく合います。

[737-112] 750ml/ 6
 8031303000239 2,800円

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

シャルドネという国際品種は、プーリアの土地に非常
によくなじみ、世界的にも通用するエレガントなワイン
を造りだしました。収穫後すぐにソフトプレス、バリック
でアルコール発酵後熟成します。熟したパイナップル
やバナナなど南国のフルーツに、みずみずしいハーブ
とバルサム系の甘い香り。味わいは濃厚でありながら
バランスが取れています。

Primadonna Chardonnay

[737-047]　　750ml/ 12  8031303001427　2,200円

12.5 プリミティーヴォ

[737-046]　　750ml/ 12  8031303000673　2,200円

12.5 プリミティーヴォ  ファッション･エディション

IGT サレント
プリミティーヴォ 100%
赤・辛口・ミディアム
12.5%
米産バリックで最低6か月
肉料理、パスタやリゾット、チーズに。

除梗破砕後、24-28℃のタンクでマセラシオン。MLF後、アメリカ産バリ
ックで最低でも6か月熟成。赤いフルーツの豊かな香り。
熟したプルーン、チェリージャムにカカオのニュアンス。アタックはスパ
イシーで、余韻になめらかなバニラの味わい。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

12.5 Primitivo/12.5 Primitivo Fashion Edition

12.5 マルヴァジア

IGT サレント
マルヴァジア 100%
白・辛口
12.5%
ステンレスタンク
食前酒、前菜類、魚介料理全般、ピッツァ、
パスタなど。デイリーワインに最適の味わい。

[737-102]　　750ml/ 12  8031303000833　2,200円

12.5 マルヴァジア  ファッション･エディション

収穫後すぐにソフトプレス、24時間のマセラシオン後14℃のステンレス
タンクでアルコール発酵。完熟のトロピカルフルーツ、はちみつ、品種
由来のアロマが豊か。フレッシュ＆フルーティでミネラル感のある余韻
です。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

12.5 Malvasia /12.5 Malvasia Fashion Edition

[737-111] 750ml/6
 8031303001281 2,700円

マルグランデ

IGT サレント
フィアーノ 100％
白・辛口
13.0%
ステンレスタンク
各種魚料理、白身肉の料理と相性が良い
でしょう。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

マール（海） グランデ（偉大なる）の名のワイン。海の幸
に非常によく合うワイン。収穫後すぐにソフトプレスし、
窒素を注入して清澄。その後14℃のステンレスタンクで
アルコール発酵します。熟した梨やエルダーフラワーの
甘い香り。アーモンドと柑橘系の風味が少し甘みを感じ
るフレッシュな味わいと繊細な風味につながります。

Margrande

12.5 ネグロアマーロ

IGT サレント
ネグロアマーロ 100%
赤・辛口・ミディアム
12.5%
仏産トノーで3－6か月
肉料理はもちろん、甲殻類とも相性が良
く、オールシーズン重宝します。

除梗破砕後、24-28℃のタンクでマセラシオン後発酵。
ネグロアマーロらしい赤いフルーツの香りが大変チャ
ーミング。味わいはなめらかで柔らかく、余韻にバニラ
の香りが長く続きます。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

12.5 Negroamaro

[737-051]　　750ml/ 12
 8031303000666  2,200円

2 ※掲載価格は税抜き価格です。 ※ヴィンテージによりワインの詳細情報、ラベル等が変更になる場合がございます。 プーリア州（ヴァルヴァリオーネ）

気候に恵まれ糖度の高い葡萄を育み、しっかりし
たアルコールのワインを生むことの多いプーリア州。
ヴァルヴァリーネはフルボディのワイン造りを伝統
とする一方で、フードフレンドリーさと、ワインに
触れるきっかけを提供するため、4代目となるマル
ツィア氏主導で12.5シリーズを考案しました。
華やかなデザイン、12.5%という低いアルコール度
数が、世界中で歓びをもって受け入れられ、ヴァル
ヴァリオーネをプーリアを代表する生産者へ押し
上げるシリーズとなりました。

華やかさと味わいで魅了する
12.5シリーズ



三姉妹：アントネッラ／ロザンナ／ダニエラ（左⇒右）

三姉妹が醸すネイヴェの情熱
比類なきエレガンスという個性
1850年創業。先代アレッサンドロは伝統を重んじる人物で、三
人目の娘が生を受けた時、男の子でなかったことを嘆いたと言い
ます。代々父から息子へ受け継がれた畑を娘たちに譲る考えに
至らず、「よい醸造家と結婚しなさい」と伝えてきました。しかし、
彼同様頑なな三姉妹は、父自身が認めるワインを三年以内に造
りだせば相続させるという条件を引き出しました。真摯にワイン
造りを行った結果、初ヴィンテージで数々の賞を受賞。目から鱗
が落ちたアレッサンドロは、ワイナリーを譲ることに同意しました。
現在は三姉妹の一族でワイン造りを展開。エノロゴ、ジャンフラ
ンコ・コルデーロのアドバイスにより、セッラグリッリの個性とも
いえるエレガンスを余すことなく表現しています。

www.tredonne.it

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

DOC ランゲ・ネッビオーロ
ネッビオーロ 100％
赤・辛口・フルボディ
14.0%
仏産オークの5hlのトノーで12か月、ボトル
で最低6か月
濃厚なソースを添えた仔牛やジビエのロ
ーストやグリル、チーズと共に。

ドンナ・ネーラ
ランゲ・ネッビオーロ

「ネーラ（黒）」は、長女アントネッラの黒髪と、このワイ
ンの黒バラのような深い色合いから名づけられました。
モンティチェッロ・ダルバ、アルネイスを中心とした畑の
葡萄を使用。赤いベリー、タバコ、チョコレートの香り。
リッチなタンニンとストラクチャーが印象的な味わいか
ら、バルサミコのようなエレガントで複雑な余韻へと変
化します。
[788-011] 750ml/ 6
 8023999123729 3,500円

Donna Nera Langhe Nebbiolo 
VdT ヴィーノ・ロッソ
バルベラ40%、ピノ・ネーロ30%、
ドルチェット20%、フレイーザ10%
赤・辛口・ミディアム
13.5%
５０％をアリエ産オーク２年目のバリック、残り
を同素材のバットで１８か月。瓶熟 8か月以上
赤身肉や豚のローストにお勧め。

「スーパーピエモンテ」を目指して様々なブレンドを試
していた中から、三姉妹の母ブルーナの鶴の一声で決
まったのがこのワイン。彼女へのリスペクトとワインの
色合い（暗褐色）から名付けられました。イチゴやブラ
ックベリー、黒スグリのクリアな香り。アルコールのボリ
ュームと森の果物のニュアンス、そして柔らかく濃厚な
タンニンからアーモンドのような余韻です。
[788-001] 750ml/ 6
 8023999123712 2,600円

ドンナ・ブルーナドンナ・ロッサ
バルベラ・ダルバ

DOC バルベラ・ダルバ
バルベラ 100%
赤・辛口・ミディアム
13.5%
20％をスラヴォニア産オーク20hlの大樽で
12か月、残りはステンレス。ボトル最低6か月
サラミやプロシュートなど冷製の肉、パス
タや重すぎない肉料理と。

「ロッサ（赤）」は、ワイナリーの中心人物である次女ロ
ザンナにちなんで名づけられました。ネイヴェを中心と
した畑のブドウを使用。香りは豊かで力強く、フルーテ
ィでクリスピー、そして繊細な香りが凝縮しています。し
っかりと酸が乗った暖かく柔らかな味わいが、クリーン
で心地よい余韻へと続きます。

[788-006] 750ml/ 6
 8023999123484 2,800円

Donna BrunaDonna Rossa Barbera d'Alba
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

[788-103] 750ml/ 6
 8023999123750 3,000円

クアットロ
ランゲ・ビアンコ

DOC ランゲ・ビアンコ
シャルドネ97%、ソーヴィニョン・ブラン３%
白・辛口
13.5%
収穫翌年の4～6月までステンレスタンク
熟成、ボトルで2か月
魚介料理や白身肉料理。

「クアットロ（＝4）」とは、三姉妹の4人の娘たちのことで
す。クリオプレスを行うことで際立つ柑橘系のフルーテ
ィな香りに、バターや蜂蜜のニュアンス。非常にまろや
かなアタックをソーヴィニョンブラン由来の酸が引き締
め、絶妙なバランスとなっています。

DOCG ガヴィ
コルテーゼ 100%
白・辛口
13.0%
ボトルで4か月
きりりと冷やして食前酒として、またレモ
ンやヴィネグレットソースなど繊細な味
つけの魚貝や野菜料理と共に。

「ビアンカ」は三女ダニエラの娘の名前です。
熟したリンゴや梨、野の花の香り。しっかりとしたスト
ラクチャ―と良い酸があり、長い余韻へと続きます。

[788-102] 750ml/ 6
 8023999123460 3,000円

ドンナ・ビアンカ
ガヴィ・ディ・ガヴィ

DOCG ロエーロ・アルネイス
アルネイス 100%
白・辛口
13.5%
シュール・リーで4か月、ボトルで6か月
食前酒として、また魚や白身の肉料理、オ
イルとペペロンチーノのパスタや香りの良
いスパイス、フレッシュチーズと。

「キアーラ」は次女ロザンナの一人娘の名前です。
クリオプレスによって保たれたパイン、グレープフルー
ツのフルーティで濃厚な香り。味わいはしっかりとした
ストラクチャ―があり、柔らかな中にフレッシュな酸が
感じられます。

[788-101] 750ml/ 6
 8023999123446 3,000円

ドンナ・キアーラ
ロエーロ・アルネイス

Donna Chiara Roero ArneisDonna Bianca Gavi di GaviQuattro Langhe Bianco
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

ドンナ・ミリア
バルバレスコ･セッラグリッリ

DOCG バルバレスコ
ネッビオーロ 100%
赤・辛口・フルボディ
14.5%
70％を仏産オークの10～20ｈｌの大樽で36
か月、30％を仏産オークのバリックで24か
月。ボトルで最低8か月
肉料理、ボッリートやブラザート、ハードタ
イプのチーズ、サラミ、トリュフなど。

トレドンネのフラッグシップであるエレガントなバルバレス
コ。「ミリア」は、薬代わりにバルバレスコを飲んでいたとい
う三姉妹の祖母、エミリアにちなんだ名前です。
スミレの花、濃厚なジャム、胡椒や甘草などのスパイス香や
カカオ香など複雑な香り。はっきりとしながら丸みのある
タンニンは果実とのバランスに優れ、心地よい余韻に続きます。
[788-016] 750ml/ 6
 8023999123415 6,600円

ドンナ・クロティルデ
バローロ

DOCG バローロ
ネッビオーロ 100%
赤・辛口・フルボディ
14.５%
仏産＆スラヴォニア産オークの20ｈｌ大樽
で36か月、ボトルで最低10か月
ハードタイプのチーズ、赤身肉、トリュフ等
の濃厚で香り豊かな料理と相性抜群。

バローロ／ラ・モッラ村の出身であるピエルニコラ（次女ロ
ザンナの夫）が、実家が所有するクリュ「サン・ジャコモ」の葡
萄を使い、祖母クロティルデの名をつけたワイン。フランスと
スラヴォニアオークの板を交互に1枚ずつ並べた、特注の
20ｈｌ大樽もこのワインの特徴です。熟したチェリー、スパイス、
革、タバコの複雑かつクリーンな香り。「古き良き」バローロの、
上品なタンニンと心地よい酸を持つエレガントな味わいです。
[788-002] 750ml/ 6
 8023999123422 7,000円

Donna Crotilde Barolo Donna Milia Barbaresco

ドンナ・ヨーレ
ランゲ・ピノ・ネーロ

DOC ランゲ・ピノネーロ
ピノ・ネーロ 100%
赤・辛口・ミディアム
13.5%
アリエ産のバリックで24か月(新樽10%)
ローストしたお肉やお魚。クリーミーなリ
ゾット。トリュフ料理など。

曾祖母「ヨーレ」の名を付けたワイン。年間生産僅か
1,200本。ネイヴェ/セッラグリッリの丘に広がる畑のピ
ノ・ネーロを使用。チェリーやブルーベリー、ピンクペッ
パー、ジャスミン、ミント等の香り。タンニンはシルキー
で、ハリのある酸と果実味が心地よく、バリック由来の
まろやかさと調和します。

[788-003] 750ml/ 6
 8023999120223 4,000円

Donna Jole Langhe Pinot Nero
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

パトリツィ･バローロ

DOCG バローロ
ネッビオーロ 100%
赤・辛口・フルボディ
14.0%
最低 3 年以上の熟成、内 2 年は木樽熟成
ジビエ、肉料理、特にシチューと相性抜群。
また、ハードタイプのチーズ、生ハムやサ
ラミとももちろんよく合います。

干したプルーンやチェリーの香りと、ドライフラワーの
香り。心地よく深みのあるブーケを持っています。
フルボディで力強い辛口をしており、程よく苦味を感じ、
バランスの取れた味をしています。余韻は心地よく長く
感じます。しっかりとした程よいタンニンを感じます。

パトリツィ･バルバレスコ

DOCG バルバレスコ
ネッビオーロ 100%
赤・辛口・フルボディ
14.0%
最低 3年以上の熟成で、内 1年は木樽熟成
牛肉の煮込み、ジビエ料理、柔らかいサラミ、
ハードタイプのチーズ、白カビ /青カビのチー
ズとの相性が良いでしょう。

除梗破砕後27℃のステンレスタンクで15日間発酵、マ
セラシオンします。澱を引き、大樽に移し熟成。ブレンド
しステンレスタンクに静置後ボトリングします。乾燥フ
ルーツ、ポプリの香り。木樽由来のバニラのような甘い
スパイスやナツメグのようなニュアンスが印象的です。

[711-006] 750ml/ 12
　 8003895010408 4,200円

[711-001] 750ml/ 12
 8003895150005 4,800円

Patrizi BarbarescoPatrizi Barolo
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

創業1836年。マンフレディ・ファミリーは、この地に根付き、少しずつ
地の良い畑を増やし、現在は、4 代目であるアルド・マンフレディが、
彼のファミリーと信頼のおけるスタッフを率いています。

manfredicantine.it

ピエモンテ州
クーネオ／ネイヴェ

トレ･ドンネ

サステナブル

ピエモンテ州
クーネオ／ファリリアーノ

マンフレディ

3 ピエモンテ州（トレ･ドンネ／マンフレディ）



ブッシア・ソッターナ

cantinamoscone.com

次世代が未来へつなぐ
偉大な女性、新生モスコーネ
1877年、テッレ･デル･バローロ設立メンバーであるアンジェロ・モ
スコーネ氏により創業。バローロを世に広め、当時から最高の評価を
得ていたブッシアに畑を購入。 2020 年より 4代目サラが当主とな
り、エノロゴである従弟のマルコと共にチームを刷新。大樽を用いた
伝統的な醸造方法を守りながら、プレスやタンクなどの醸造設備を
刷新し、毎日の畑仕事を通して、ワイン造りに日 を々捧げています。
「ブッシアは『女性』です。それも『偉大な女性 (Gran Dama)』です。
多才で機微があり、強さと厳格さ、優雅さをも兼ね備えています。
テロワールを引き出すためには、忍耐と絶対的な献身が求められま
す。四季ごと、年ごとに変わるその無数の表現を絶え間なく理解す
ることが必要なのです。」 

サラ・モスコーネ氏

ランゲ・シャルドネ

DOC ランゲ
シャルドネ 100%
白・辛口
1４.0%
ステンレスタンク
魚や白身肉の料理とよく合います。

モンフォルテ・ダルバ村の標高400ｍ、ブッシアの区画
の下方に位置する南～南西向きの石灰質土壌の畑で
栽培したブドウを使用。
柑橘類やミネラルのはっきりした香りが長く続きます。
味わいはエレガントで心地よく長い余韻があります。

[713-101] 750ml/ 6
 8033123140546 2,800円

ロエーロ・アルネイス

DOCG ロエーロ・アルネイス
アルネイス 100%
白・辛口
13.5%
シュール・リーで4か月、ボトルで1か月
魚や白身肉の料理と共に。

モンティチェッロ・ダルバ村のロエロ地区、タナロ川の
左岸にある西向きの標高200～250ｍ、石灰質と砂質
土壌の畑で栽培したブドウを使用。梨やカモミール、蜂
蜜を思わせる魅力的で心地よく繊細な香り。フレッシュ
でミネラルの風味が豊か、ハーブのようなバランスの
良い味わいで、余韻にほんのりと苦みがあります。

[713-102] 750ml/ 6
 8033123140713 3,200円

Roero ArneisLanghe Chardonnay
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

バローロ

DOCG バローロ
ネッビオーロ 100%
赤・辛口・フルボディ
14%
スラヴォニア産オークの大樽で24か月、ス
テンレスタンクで12か月
赤身肉やジビエ、ハードタイプのチーズと
ともに。

モンフォルテ・ダルバ村の標高430ｍ前後の南～南西
向き斜面に広がるブッシアの単一畑。
バラやコショウの濃厚な香りが長く続き、バニラやカカ
オへと変化します。味わいはフルボディでしなやかな
骨格。バランスが良く、長い余韻があります。

[713-001] 750ml/ 6
 8033123140355 6,800円

バローロ・ブッシア

DOCG バローロ・ブッシア
ネッビオーロ 100%
赤・辛口・フルボディ
14.5%
スラヴォニア産オークの大樽で30か月、ス
テンレスタンクで12か月
赤身肉やジビエ、ハードタイプのチーズと
ともに。最低1時間はデキャンタ推奨。

標高430ｍの南～南西向きの斜面は、アルプスにより
冬の冷気が遮られ、十分な日照が得られます。 乾燥し
た薔薇の花、チェリーのノート、シナモンやバニラのス
パイシーで甘いニュアンス、最後にチョコレートやタバ
コへと変化する複雑な香り。力強いストラクチャーとタ
ンニン、そして甘草のような余韻が長く続きます。

[713-002] 750ml/ 6
 4582299500653 7,500円

ネッビオーロ・ダルバ

DOC ネッビオーロ・ダルバ
ネッビオーロ 100%
赤・辛口・フルボディ
14.0%
スラヴォニア産オークの大樽で12か月
ジビエや赤身の肉と好相性です。

モンフォルテ・ダルバ村の標高450ｍ前後の南～南西
向き斜面の石灰質土壌の畑で栽培したブドウを使用。
赤い果実やコショウの濃厚な香り、フルボディでビロ
ードのようなきめ細かさがあり、バランスが取れていま
す。

[713-003] 750ml/ 6
 8033123140263 3,600円

Nebbiolo d'AlbaBaroloBarolo Bussia
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

ピエモンテ州
クーネオ／モンフォルテ・ダルバ

モスコーネ

インガンニ･ロゼ

クラブ・キュヴェ･サテン

DOCG フランチャコルタ
シャルドネ100%
白・辛口・発泡性
1２.5%
36ヶ月
アペリティフ、また繊細な味わいの魚のオ
ードブルや野菜料理、フレッシュチーズ、
野菜ベースの繊細なパスタ料理

DOCG フランチャコルタ
ピノ･ネーロ100%
ロゼ・辛口・発泡性
1２.5%
36ヶ月以上
リッチな味わいの肉やコールドカット、魚
のオードブル。仔牛や牛肉のタルタル、味
の濃い魚やマグロ、貝料理などに。

フランチャコルタで唯一 ピノ・ネーロ100%で造られた
ロゼ。「インガンニ」は、「欺く」の意味。エレガントなイメ
ージを「欺く」力強い味わい。淡いアンティークピンク、
クリーミーで長く続く泡立ち。小さな果実のフレッシュ
な香りにフェンネルやリコリスのニュアンスが感じられ
ます。

[728-304] 750ml/ 6
 4582299501193 7,000円

中程度の濃さの麦わら色。ソフトでクリーミーな泡立ち。
トロピカルフルーツや白い花、パイナップル、大麦麦芽
ビスケットのような香ばしい香り。柔らかな中にはっき
りとしたミネラル感のあるメリハリの効いた味わいは、
アペリティフからコース料理の全てに合わせられる。と
くに繊細な味わいの魚のオードブルやサラミ、野菜料
理やフレッシュチーズに。
[728-303] 750ml/ 6
 4582299501186 7,000円

ノーブル･ブラン

DOCG フランチャコルタ
シャルドネ100%
白・辛口・発泡性
1２.0%
２４ヶ月
すっきりとして繊細な味わいは、生のシー
フード、貝、魚や肉のタルタルによく合い
ます。

明るい麦わら色に、クリアな緑の反射。泡立ちは細やか
でよく混じりあっている。香りはエレガントで洗練され
ており、豊かなハーブ香がシャルドネ特有の心地よい
バニラ香に覆われている。

[728-301] 750ml/ 6
 4582299501162 6,000円

Nobleblanc Brut Franciacorta
Inganni Extrabrut Rose Millesimato
2015 Franciacorta

Club cuvee Brut Saten Millesmato
Franciacorta

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ノーブル･ノワール

DOCG フランチャコルタ
ピノ･ネーロ100%
白・辛口・発泡性
12.0%
２4か月
フランチャコルタ地方の郷土料理や米、パ
スタ、白身の肉や魚、中程度の熟成チーズ
と好相性。

[728-302] 750ml/ 6
 4582299501179 6,000円

ブレンドが主流の中、ピノ・ネーロ100％の珍しいフラ
ンチャコルタです。鮮やかで透明感のあるホワイトゴー
ルドに、明るい麦わら色の反射。泡立ちはソフトでクリ
ーミー、非常に細かい泡が長く続きます。フルボディで、
フレッシュかつ余韻が長い。この1本でコース料理のす
べてにマッチするワインと言えます。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Noblenoir Brut Franciacorta

castellodigussago.it

フランチャコルタDOCGの生産地区の東端、グッサーゴ村にそびえ
るサンティッシマ丘に広がる、20haの畑を持つカステッロ･ディ･グッ
サーゴ。
2005 年創業で完全無農薬でブドウを栽培しています。アッサンブ
ラージュせず、単一品種のピュアな味わいにこだわり、ピノ･ネーロ
100％のロゼを作るフランチャコルタ唯一のワイナリーです。
標高ごとにブドウを収穫、別々に醸造し、規定より長く熟成させるな
ど、きめ細かなワイン造りを行っています。エレガントなボトルは、ワ
インが空気に触れる面を少なくすることで酸化を遅らせる一方、酵
母と触れる面積を大きくすることでより複雑で豊かな風味を生み出
し、長期熟成を可能にします。

フランチャコルタの新風
美しいビジュアルを欺く力強い本質

エノロゴ：サブリナ氏

ロンバルディア州
ブレーシア／グッサーゴ

カステッロ・ディ
グッサーゴ

4 ※掲載価格は税抜き価格です。 ※ヴィンテージにより醸造方法、ラベル等が変更になる場合がございます。 ピエモンテ州（モスコーネ）／ロンバルディア州（カステッロ･ディ･グッサーゴ）

オーガニック



5 トレンティーノ＝アルト・アデイジェ州（トラミン）

ワイナリー

T-ビアンコ

標高250～500ｍの粘土及び砂利質の混じった石灰質
土壌の畑で育て、ソフトプレスして醸造しています。
リンゴ、小さな花など新鮮な香り。後味に残る苦みと、引
き締まった心地よい酸味があります。

[750-101] 750ml/ 6
 8013365217008 2,800円

IGTヴィニェーティ・デッレ・ドロミティ
シャルドネ 40%、ピノ・ビアンコ40%、
ソーヴィニョン・ブラン 20%
白・辛口
12.5%
ステンレスタンク
アンティパスト、スープ類、卵料理、パスタや
リゾット、魚介類を使ったセコンド、野菜類。 

T-Bianco
格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ピノ・ネーロ

標高300～450ｍの粘土及び砂利質の混じった石灰質
土壌の畑で育て、ソフトプレスして醸造しています。
ベリー類、プラム、ラズベリー、チェリーのジューシーな
香り。滑らかでまろやかな口当たりときめ細かなタンニ
ン。

[750-002] 750ml/ 6
 8013365167006 4,200円

DOC アルト・アディジェ
ピノ・ネーロ(ブラウブルグンダー)100％
赤・辛口・ミディアム
13.０％
仏産オークのバリック、オークの大樽、ステ
ンレスタンクでそれぞれ6か月
パスタや肉のロースト、豚肉やジビエ、野
生の鳥に良く合います。

Pinot Nero
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

テルミナム

濃い黄金色、桃やアプリコット、ライチ、マンゴー、オレ
ンジの皮、蜂蜜、百合のアロマ。熟した黄色い果実や焦
がしバター、スパイスの凝縮して薫り高い味わいに、貴
腐の高貴なノートがユニークなアクセントを添えていま
す。フレッシュさと甘み、ミネラル感が素晴らしく、余韻
は非常に長くバランス良好です。

[750-108] 375ml/ 6
 8013365377009 11,000円

DOC アルト・アディジェ
ゲヴュルツトラミネール100%
白・極甘口
１０.０％
バリックで6～9か月
ドライフルーツやリンゴとシナモンのシュ
トゥルーデルやクレームブリュレのような
スイーツと好相性。

Terminum
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ゲヴュルツトラミネールヌッスバウマー

DOC アルト・アディジェ  
ゲヴュルツトラミネール 100%
白・やや辛口
14.5%
シュールリー（収穫後翌年8月まで）、その
後ボトルで最低3か月
シーフード、貝類や燻製、スパイシーな料
理。アジアンテイストとも良い相性です。

DOC アルト・アディジェ
ゲヴュルツトラミネール 100%
白・やや辛口
1４.０%
ステンレスタンク
食前酒、魚介類の前菜やパテ、スパイシーで
辛い料理、野菜ベースのプリモピアットや白
身肉のセコンドピアット、食後のチーズに。

標高300～450ｍの粘土及び砂利質の混じった石灰質
土壌の畑で採れたブドウをソフトプレスして醸造。
薔薇の香りをベースに、トロピカルフルーツとスパイス
が広がります。口に含むと存在感のある酸から控えめ
な甘みが顔を出し、熟したフルーツとスパイスの余韻へ
と続きます。

[750-111] 750ml/ 6
 8013365027003 3,800円

標高350～550mの斜面に位置する、斑岩を基盤に石灰
質の粘土と砂礫土壌のヌッスバウマー畑で栽培の樹齢
10～40年のブドウを使用しています。このワインの最大
の特徴は、その複雑な香りです。薔薇、ライチ、トロピカ
ルフルーツ、クローブ、シナモン、ナツメグなどがまるで
万華鏡のように現れます。味わいはまろやかで深みがあ
り余韻が長く、かつアロマ豊かでフレッシュです。
[750-117] 750ml/ 6
 8013365297000 7,500円

ソーヴィニョン

DOC アルト・アディジェ 
ソーヴィニョン・ブラン 100%
白・辛口
13.５%
ステンレスタンク
食前酒。また、アスパラを使った前菜、魚の
煮込みやグリル、甲殻類や、軽くスパイスを
利かせた肉料理と相性が良いでしょう。

標高350～500ｍの粘土及び砂利質の混じった石灰質
土壌の畑で採れたブドウをソフトプレスして醸造。
エルダーフラワーや西洋イラクサのフローラルな香り
と、パプリカやグーズベリーのスパイシーな香りが濃厚
な印象です。フレッシュで風味豊かな味わいです。

[750-102] 750ml/ 6
 8013365187004 3,700円

エノロゴ : ウィリー･シュトゥルツ氏

cantinatramin.it

ゲヴュルツトラミネール発祥の地
揺るぎない白ワインの表現者
1898年設立。トラミンは会員数300名を超す、アルト・アディジェ
でも最も大きな協同組合です。非常に統制の取れた優れた作り
手として知られており、特に、テルメーノ原産のゲヴュルツトラミ
ネールのトップキュヴェを使用した「ヌッスバウマー」は、イタリ
アのみならず、世界で常にトップレベルの評価を得ています。
葡萄畑のあるテルメーノ、エーニャ、オーラ、モンターニャはミネラ
ルに富んだ土壌、寒暖差の激しい気候条件、海抜150-700mと
いう起伏に富んだ白葡萄栽培に最高の地理的要因を持っていま
す。醸造責任者、ウィリー・シュトゥルツ氏は、2004年に『ガンベ
ロ・ロッソ』にて年間最優秀醸造家賞を受賞。彼の作り出す存
在感あるクリアなワインの完成度と評価は毎年揺るぎません。

Sauvignon Blanc

GewurztraminerNussbaumer

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

ミュラー・トゥルガウ

DOC アルト・アディジェ
ミュラー・トゥルガウ 100%
白・辛口
12.5%
ステンレスタンク
食前酒として、また魚のボッリートやグリ
ル、貝類や白身肉と良く合います。

ミュラートゥルガウは高地を好むブドウです。トラミン
ではこのブドウを標高500～850mの粘土及び砂利質
の混じった石灰質土壌の畑で育て、ソフトプレスして醸
造しています。繊細なハーブやナツメグの香り。フレッ
シュで爽快感があり、はつらつとした印象でバランスの
良い味わいです。

[750-103] 750ml/ 6
 8013365067009 3,400円

Muller Thurgau
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

シャルドネ

標高250～500ｍの粘土及び砂利質の混じった石灰質
土壌の畑で育て、ソフトプレスして醸造しています。
柑橘系やパイナップル、バナナなどのトロピカルフル
ーツに黄色いリンゴ、洋ナシやバターのニュアンス。い
きいきと豊かな味わいからミネラルを感じるドライな余
韻へと続きます。

[750-104] 750ml/ 6
 8013365037002 3,400円

DOC アルト・アディジェ
シャルドネ 100%
白・辛口
13.５%
ステンレスタンク
食前酒として、また前菜や風味豊かな魚介
類、白身肉との相性が抜群です。

ピノ・ビアンコ

標高250～500ｍの粘土及び砂利質の混じった石灰質
土壌の畑で育て、ソフトプレスして醸造しています。
爽やかな青リンゴ、ヘーゼルナッツや緑の葉の香り。豊
満なボディとはっきりした酸のバランスが絶妙です。

[750-105] 750ml/ 6
 8013365017004 3,400円

DOC アルト・アディジェ
ピノ・ビアンコ(ヴァイスブルグンダー)100％
白・辛口
13.0%
ステンレスタンク
食前酒として、また軽い前菜や、魚料理、
白身肉ベースの料理とよく合います。

Pinot Bianco

Chardonnay

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ピノ・グリージョ

標高200～400ｍの石灰粘土と砂利質土壌の、昼間の日
照と夜間の吹きおろしの風が作り出す気温差が特徴の
畑。ソフトプレスの後発酵したワインは一部マロラクティ
ック発酵されます。淡い黄色、梨や桃の花や果実の香り。
味わいは繊細で豊かなエキス分とアルプスを思わせる
フレッシュさが感じられるワインです。

[750-107] 750ml/ 6
 8013365347002 3,400円

DOC アルト・アディジェ
ピノ・グリージョ 100％
白・辛口
13.0%
 ステンレスタンク
きのこや魚、シーフードをベースにした料理
と良く合います。また、アペリティフとしても。

Pinot Grigio
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ペピ・ソーヴィニョン

DOC アルト・アディジェ
ソーヴィニョン・ブラン 100%
白・辛口
1４.０%
オーク大樽6ヵ月
魚料理、スパイスを加えた白身の肉や野菜
との相性が抜群です。ハーブベースのチー
ズやアスパラガスの料理とも。

色は緑がかった麦わら色で香りは花のようでニワトコや
イラクサのニュアンスがあり、その後マンゴ-とパパイヤ、
さらには桃とベリーエキゾチックな香りへと変化します。
ペピは同じ谷の反対側に位置する2つの丘陵地帯が強
さと酸味と活き活きとした新鮮さと繊細な香りを与えて
います。

[750-1０９] 750ml/ 6
 8013365587002 4,800円

Pepi Sauvignon
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

トレンティーノ＝アルト・アデイジェ州
ボルツァーノ／テルメーノ

トラミン



6 ※掲載価格は税抜き価格です。 ※ヴィンテージにより醸造方法、ラベル等が変更になる場合がございます。 フリウリ＝ヴェネツィア･ジュリア州（コルモンス／ビードリ）

葡萄そのものの風味と
大地の味わい
1924年 サン・ダニエーレに設立。現在は3代目の兄弟が運営し
ています。北にドロミテ山塊、南にアドリア海を臨む、水は
けのよい小石の土壌に畑が広がっています。日中に太陽光の
熱を吸収し、夜間に蓄えた熱を放出することで極端な寒暖差
を防ぎます。綺麗な酸味と健やかに育った果実の美味しさが
軽やかに混じりあう味わいが生まれます。
カンティーナは”フォルナス・ダイ・フラディス”という、1890
年まで遡ることができる、州で最も古い窯跡です。窯の上に
そびえる煉瓦製の大煙突は、このワイナリーの象徴として遠
くまでその存在感を示しています。

bidolivini.com

ピノ・グリージョ

[747-101] 750ml/ 6
 8002937062054 2,400円

DOC フリウリ・グラーヴェ
ピノ・グリージョ 100%
白・辛口
1２.５％
シュール・リー、ボトルで2か月
サンダニエーレ生ハム、スープ、リゾットや
魚、白身肉料理に。

砂利や石混じりの沖積土壌の畑で栽培された葡萄を使
用します。フレッシュでフルーティなワイン。
クリーンで濃厚なメロンや桃などのアロマ。豊満で香り
高く生き生きとした味わいで、しっかりとしたミネラル
を感じます。

Pinot Grigio
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

カベルネ

[747-011] 750ml/ 6
 8002937062153 2,200円

DOC フリウリ・グラーヴェ
カベルネ・ソーヴィニョン 100%
赤・辛口・ミディアム
13.0%
ステンレスタンク、ボトル
脂の乗った赤身肉の香ばしいロースト、ウ
サギ、セミハードタイプのチーズと。

砂利や石混じりの沖積土壌の畑で栽培された葡萄を使
用します。ルモンタージュ、デレスタージュを行いながら
10～12日間かけて発酵、60％のソフトプレス行います。フ
ルーティな香りに、ほのかな火打ち石やハーブのニュアン
ス。しっかりめのボディで良いストラクチャー、タンニンは
凝縮していますが、ざらつきなく滑らかです。

Cabernet
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

シャルドネ

DOC フリウリ
シャルドネ 100%
白・辛口
12.5%
シュール・リー
食前酒に、また前菜、スープ、卵や魚料理
によく合います。

少し高めの温度（16～18℃）で発酵。ミネラル感が
印象的なワインです。
アプリコットやパイナップル、白い果肉の果物の香り。
ボリュームがあってオイリーな、ミネラルを感じる風
味豊かなワインです。

[747-122] 750ml/ 6
 8032732055098 2,300円

Chardonnay
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ソーヴィニョン・ブラン

DOC フリウリ・グラーヴェ
ソーヴィニョン・ブラン 100%
白・辛口
12.５%
シュール・リー、ボトルで2か月
ロブスターなど海水または淡水の海老、サ
ーモンや塩漬けの魚と。

このワインの繊細な果実味は、発酵前に約10℃で
4-6時間コールドマセラシオンを行うことで引き出さ
れます。パッションフルーツ、グレープフルーツ、エ
ルダーフラワーやトマトの葉やハーブの香り。味わ
いは活き活きと風味豊かで、自然な酸味があります。

[747-106] 750ml/ 6
 8002937062078 2,400円

Sauvignon Blanc
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

「平和のワイン」を生み出す
トップカンティーナの集合体
1968年設立。フリウリの地場品種を中心に伝統的かつ高品質
なワインを追求して造られたコーペラティーヴォ。現在120名
以上の生産者が350ヘクタールで栽培を手掛けています。「良
いワインは田舎で造られる」という地元の諺に従い、各生産
者が「田舎のファイル」と呼ばれるファイルを元に緻密な情
報交換を行います。畑には気象観測システムを備えるなど最
新の技術を取り入れる一方で、「ワインは芸術」という哲学
に基づき、毎年アーティストを招へいし、大樽／ラベルアー
トを手掛けるなど、組合ならではの様々な取り組みを行って
います。

cormons.com

メルロー

[721-001] 750ml/ 6
 8015920012011 3,500円

DOC コッリオ
メルロー 100%
赤・辛口・ミディアム
13.0%
オーク樽で1年以上
生ハムの前菜､コールドカット､風味豊か
なパスタ料理､ゆで肉､赤身の肉。

まろやかで複雑､素晴らしいストラクチャー､ブラックベリ
ーとブルーベリー､わずかにスパイシー。果皮は薄く柔ら
かく優しいタンニンと、メルローの特徴でもある凝縮感の
ある果実味とこの土地のテロワールを表現するような品
のある酸と上質なミネラル感がこのワインに品を与えて
います。凝縮感と気品を兼ね備えたワインです。

Merlot
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

スキオペッティーノ 

[721-003] 750ml/ 6
 8015920032125 3,500円

DOC コッリ オリエンターリ
スキオペッティーノ100%
赤・辛口・ミディアム
13.0%
オークの大樽で1年以上熟成。
コテチーノとブロバダ､バーニャカウダ､
ジビエソースを添えたパッパルデッレ､
肉のグリル､ロースト料理。

味わいは複雑で熟した果実のジャム､わずかにタンニン
があり､シルキー。名前の由来はスコッピエッターレ「爆発
する」という意味の語源です。爆発するかのように美味し
いその味わいを意味しているのかもしれません。軽やか
で鮮やかな色調ですが、芯の部分に旨味と果実感柔らか
いタンニンが隠れています。

Schioppettino
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

フリウラーノ

[721-103] 750ml/ 6
 8015920012455 3,500円

DOC コッリオ
フリウラーノ100%
白・辛口
13.0%
楕円形のオーク樽で7ヵ月間
魚の前菜､生ハム､ベーコンとアスパラガ
スと卵。あらゆる種類のスープ､魚のフライ
またはグリル､ハーブのオムレツ。

木なりの白いフルーツ、白桃などと、アーモンドの花や、
フレッシュハーブ等のアロマ。
ふくよかでオイリーな味わいに適度な酸があり心地よ
いアタックを生み出します。

Friulano
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ピノ･グリージョ

[721-104] 750ml/ 6
 8015920012493 3,500円

DOC コッリオ
ピノ･グリージョ100%
白・辛口
13.５%
オーク大樽6～7か月
バターまたはラグーソースを添えたニョッキ､
リゾット（ミラネーゼやハーブ添えなど）､
魚のフライとグリル､白身肉と煮込み肉。

フルーティーでバナナの香り。熟したアカシアの蜂蜜。
柔らかくビロードのような､豊かなヘーゼルナッツ､辛口で
優しい口当たり。トロピカルフルーツのような香りとハチミ
ツなどのアロマを感じることができます。
果実味と適度なミネラル感を持つ白ワインです。

Pinot Grigio
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ソーヴィニョン

[721-105] 750ml/ 6
 8015920012707 3,500円

DOC コッリオ
ソーヴィニョン・ブラン 100%
白・辛口
13.0%
オーク樽にてシュールリー（6～7か月）
シーフード､チーズカナッペ､ヴォールオヴァ
ン､マッシュルームとシーフードのリゾット､
目玉焼き､ソースとゆで肉､繊細な白身の肉。

良く熟したレモンやグレープフルーツなどの柑橘系のア
ロマに、トマトの葉やエルダーフラワー、フレッシュハー
ブなどのアロマティックな香り。味わいは、爽快でドライ
な印象。マウスウォータリング系の酸を持ち、豊かな果
実味をこの酸が引き締めています。少しの樽熟成をする
ことにより、適度なボディを与えています。

Sauvignon
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ヴィーノ・デッラ・パーチェ 
2020

[721-105] 750ml/ 6
 4582299500875 6,500円

DOC コッリオ
フリウラーノ、リボッラ･ジャッラ、
マルヴァジア、ピノ･ビアンコ、シャルドネ
白・辛口
13.0%
オーク樽にてシュールリー（6～7か月）
魚介の前菜、フリット、スープ、甲殻類を使っ
たパスタなど

1983年、人類の兄弟愛の象徴としてワールズ･ヴィンヤー
ド（世界の畑）を開き、世界中の葡萄を混植・混醸して生ま
れたヴィーノ･デッラ･パーチェ「平和のワイン」。 現在は格
付に準じ、ワイナリーのベスト区画の葡萄だけを用いて醸
されています。〈限定品〉

Vino della Pace 2020
格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

クレマウン ブリュット
メトドクラシコ

[721-301] 750ml/ 6
 8015920202870 4,600円

DOC コッリオ
シャルドネ、ピノ･ビアンコ
白・辛口・発泡性
1２.５%
素晴らしいアペリティフとして､また魚や貝
の前菜､生またはグリルした魚料理。コー
ス全般に合わせることが可能です。

伝統的製法にて醸造された瓶内2次発酵（シャンパーニュ
方式）のスプマンテです。原材料となる、シャルドネはステ
ンレスタンクにて、ピノビアンコは樽を使用してアルコー
ル発酵を行いブレンド後、瓶内にて36カ月と非常に長い
熟成期間でゆっくりと泡を形成していきます。濃厚な果実
味と長期間かけて作られる濃密でクリーミーな泡が口中
を包み込み至極のひとときを演出するワインとなります。

Spumante Brut Kremaun
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

フリウリ＝ヴェネツィア・ジュリア州
ゴリツィア／コルモンス

コルモンス

サステナブル

フリウリ＝ヴェネツィア・ジュリア州
ウーディネ／リーヴェ・ダルカーノ

ビードリ



7 ヴェネト州（ヴァルド）／フリウリ＝ヴェネツィア・ジュリア州（テヌーテ・ヴァルド）

イタリアのスプマンテ界をけん引
世界で最も選ばれるプロセッコDOCG

エノロゴ：ジャンフランコ・ザノン氏

ヴァルドッビアーデネの急こう配の畑

valdo.com

マルカ・オーロ

DOCG ヴァルドッビアーデネ･プロセッコ
･スペリオーレ
グレラ 100%
白・エクストラドライ・発泡性
11.0%
食前酒に、また魚・野菜の繊細な料理や
パスタ、寿司にもよく合います。

ヴァルドッビアーデネの丘の標高100～300ｍの南向
斜面、石灰岩と粘土質土壌で育った最良の葡萄で造ら
れた、ヴァルドを代表する一本。
フレッシュなリンゴ、アカシアの花や蜂蜜の香り。しな
やかでマイルドな味わいとわずかな甘みがあり、泡立
ちは非常にきめ細やかです。

格 付：

葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

[795-301] 750ml/ 6
 8002335103069 3,000円

Marca Oro
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

プロセッコ･ブリュット･ビオ

DOC プロセッコ
グレラ 100%
白・ブリュット・発泡性
11.0%
食前酒として、また魚ベースの料理やリゾ
ット、寿司や刺身にもよく合います。

プロセッコDOC地区の畑のうち、標高80ｍの南向き斜
面、オーガニックの認証を受けた石灰岩と粘土質土壌
の区画で育った葡萄のみで造られたナチュラルワイン。
デリケートな果実と花の香りで、調和のとれた心地よい
辛口で旨味があり、後味に繊細なミネラルが感じられ
ます。

[795-303] 750ml/ 6
 8002335609066 2,800円

Prosecco Brut Bio
格 付：

葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

キュヴェ・ディ・ボイ

DOCG ヴァルドッビアーデネ・プロセッコ・
スペリオーレ
グレラ 100%
白・ブリュット・発泡性
11.5%
食前・食中に。特に魚介、白身肉やスパイ
スの効いた料理など。

サンピエトロ・ディ・バルボッザ内、ボイ渓谷区にある同
一名の畑から。標高400mの南向き斜面。粘土石灰土
壌と恵まれたミクロクリマ。ヴァルドが目指すプロセッ
コの味わいを、「最も体現する特別な区画」とされてい
ます。花、梨、黄色い林檎の香り。キレのあるアタックか
ら、果実と伸びやかな酸が細やかな泡と調和し、ミネラ
ル豊かな心地よいアフターに続いていきます。
[795-308] 750ml/ 6
 8002335522266 3,500円

Cuvee di Boj  

ヴァルドは息を呑むほどに美しいヴァルドッビアーデネの地で
1926年に創業しました。以来３世代にわたって家族経営を続
けており、現在はエノロゴのジャンフランコ・ザノンと共に、プロ
セッコを中心に高品質なスパークリングを生産しています。中
でもマルカ・オーロは、イタリア現地で最も販売されているプロ
セッコDOCGとしてヴァルドの代表作となっています。
90日間の二次発酵をすること、期間中に徹底して澱引きをする
ことで、細やかで持続性のある泡立ちと、グレラ本来の繊細な
香りと味わいをクリーンに引き出しています。

リボッラ・ジャッラ

IGT ヴェネツィアジューリア
リボッラ・ジャッラ 100%
白・辛口
12.5%
ステンレスタンク
食前酒として楽しめ、繊細な前菜、スープ、
蒸し魚との相性も抜群です。

黄金がかった輝きのあるイエロー。青りんごや柑橘類
に、アカシアやサフランなど繊細なお花のようなアロ
マが重なる。アタックはしっかりと感じられ、上質の酸
味と、ふんだんにあるミネラル感。
魚介類との相性をぐっと高めている。アクアパッツァ
などの郷土料理と楽しみたい1本。

[795-102] 750ml/ 6
 8033254282023 2,300円

Ribolla Gialla

ソーヴィニョン・ブラン

DOC フリウリ 
ソーヴィニョン・ブラン100%
白・辛口
12.5%
ステンレスタンク
魚ベースの温菜や冷菜。アスパラガスの
お料理など。

輝きあるグリーンの色調が強いイエロー。
フレッシュでクリーン、豊かな果実香。熟したリンゴ、黄
桃、柑橘類にトマトの葉やセージ、エルダーフラワー等
のフレッシュハーブが混ざる複雑性のあるアロマ。
まろやかな果実の甘み、口中を引き締めるような酸と、
旨味を伴う苦みが後半余韻として続きます。

[795-101] 750ml/ 6
 8033254282016 2,300円

Sauvignon Blanc
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ピノ･グリージョ

DOC フリウリ
 ピノ・グリージョ 100%
白・辛口
12.5%
ステンレスタンク
グラタンや魚のスープなどの料理

やや濃いエッジに少し緑が見える輝くイエロー。
しっかりとしたボリューム。白い花や木なりのフルーツ
（蜜リンゴやアプリコット）に、ナッツの様なボリューム
感。アタックは柔らかくふくよかで強い。程よい酸とミネ
ラル感、心地良いアルコールが全体のバランスを整え
る。

[795-103] 750ml/ 6
 8033254282030 2,300円

Pinot Grigio
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

www.valdo.com

ヴァルドが醸す唯一のスティルワイン
グラーヴェのポテンシャル
グラーヴェDOC内でヴァルドが手掛ける唯一のスティル･ワイ
ンが「テヌーテ・ヴァルド」です。
畑は堆積土壌で、石灰と小石を多く含
みます。冷涼なエリアですが、日中に熱
を蓄積した小石が葡萄樹を夜間の寒気
から守り、酸味と果実味のバランスが高
い白ブドウを育みます。世界で最も選
ばれるプロセッコDOCGの造り手であ
るヴァルドが自らの名前で醸す、世界
が注目するワインです。

格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

オリジネ

VdT ヴィーノ・スプマンテ
ガルガーネガ 50%、グレラ 40%、
シャルドネ10%
白・ブリュット・発泡性
11.5%
食前酒として、また前菜や繊細な魚料理
に合わせて。

「オリジネ」とはイタリア語で「起源」のことです。ヴァル
ドの起源である1926年当時のレシピを元に再現したこ
のスプマンテは、過去への誇りと未来への情熱を表現
しています。主に平地の沖積土壌で栽培された葡萄を
ブレンド。花や青リンゴの繊細でフルーティな香り、活
き活きとボリュームがあってバランスの取れた味わい
から、心地よい甘みのある余韻へと続きます。

[795-304] 750ml/ 6
 8002335132069 2,500円

Spumante Brut Origine
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

エレヴァンタム

DOC プロセッコ・ロゼ
グレラ ９0%、ピノ・ネーロ １0%
ロゼ・ブリュット・発泡性
11.0%
食前酒として、また、魚のパスタ、またはマ
グロやスズキのタルタルとよく合います。

野ばらの花びらを思わせる鮮やかなローズピンク。
花とデリケートな果実の香りの中にリンゴや梨、赤系
果実のニュアンス。味わいはドライでアロマティック、心
地の良い果実味が長く続きます。
このスプマンテの香りと味わいを最大限に引き出すに
は、大きめのグラスで6～7℃で味わうのがお勧めです。

[795-307] 750ml/ 6
 8002335655063 2,800円

Elevantum 
  

フリウリ＝ヴェネツィア・ジュリア州
ポルデノーネ／ドマニンス

テヌーテ・ヴァルド

ヴェネト州
トレヴィーゾ／ヴァルドッビアーデネ

ヴァルド

サステナブル
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[716-101] 750ml/ 6
 8051084450351 3,600円

カンポ・アルジッラ

DOC ルガーナ
トゥルビアーナ (トレッビアーノ・ディ・
ルガーナ ) 100%
白・辛口
13.0%
シュールリーで 3か月、ボトルで 1~3か月
食前酒として、また魚料理全般とよく合い
ます。

「カンポ・アルジッラ（粘土の畑）」はルガーナ湖のブ
レッシア側の岸にあり、文字通りの粘土土壌と湖流
がルガーナ特有の風味とフレッシュさをもたらして
います。トロピカルフルーツと白い花の豊かな香り。
柔らかで繊細な口当たりと、ルガーナ特有の少し苦
みを感じる余韻が比較的長く続きます。

[716-103] 750ml/ 6
 8051084450191 3,800円

カンポ・ヴルカーノ

DOC ソアーヴェ・クラッシコ
ガルガーネガ 85%、
トレッビアーノ･ディ･ソアーヴェ 15%
白・辛口
12.5%
シュールリーで 3か月、ボトルで 1~3か月
生の魚介類、エビ、ロブスター、魚のプリ
モピアット。伝統的イタリアのサラミ。

「カンポ・ヴルカーノ（火山の畑）」は、その名の通り火山
性土壌の畑です。モンフォルテ・ダルポーネの丘、ソア
ーヴェ・クラッシコの生産地区にあるこの畑から、黄金
に色づき、アロマが凝縮した葡萄を注意深く選別して
造られた同社最上の白です。柑橘類の力強くフルーテ
ィな香りと、心地よいエキゾチックな香り。フレッシュで
風味がよく、バランスの取れた飲みやすいワインです。

Campo ArgillaCampo Vulcano
格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

[716-102] 750ml/ 6
 8051084450238 2,900円

カンポ・バーゼ

DOC ソアーヴェ
ガルガーネガ 100%
白・辛口
12.5%
シュールリーで6か月、ボトルで3か月
フレッシュチーズやクリームチーズ。

ワイナリーの全てはここから始まった、という思いを込
めて「カンポ・バーゼ（基礎の畑）」と名付けました。
印象的な白い花の香り、口に含むとまろやかでデリケ
ート、余韻に品の良い苦みを感じます。爽やかな風味
は食前酒に、また魚料理に最適です。

Campo Base
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ワイナリーと畑

フラヴィオ・プラ氏

icampi.it/

ソアーヴェとヴァルポリチェッラの
地を知り尽くす天才
フラヴィオ・プラの新しい物語
2008年創業。オーナー兼エノロゴのフラヴィオ・プラは、代々ワイン
造りをする名門プラ家の4代目です。醸造学を修め、全く異なるテロ
ワールとアプローチを求める「ソアーヴェ」と「ヴァルポリチェッラ」
のエノロゴを15年間務める一方で、ヴェネト州各地のワイナリーで
コンサルタントを行ってきました。
「自然を謙虚に追いかけ、適した土壌に適した葡萄を植える」ことを
信条に、「全てのワインが相応しい土地を求めている。探し求め、そ
して見つけた」 特別なワイナリー、イ・カンピ。 ソアーヴェ・クラッシ
コとヴァルポリチェッラのいずれかでトレ・ビッキエーリを毎年獲得
する、唯一無二のワイナリーとなっています。

[716-001] 750ml/ 6
 8051084450559 3,600円

ヴァルポリチェッラ・スペリオーレ

DOC ヴァルポリチェッラ・スペリオーレ
コルヴィーナとコルヴィノーネ合計85%、
ロンディネッラ 10%、クロアティーナ 5%
赤・辛口・ミディアム
13.5%
シュールリーで6か月、ボトルで最低6か月
家庭料理とともに楽しめる、合わせやすい
ワイン。

シンプルなスタイルにより、イッラージ渓谷の白い土壌
と風通しと日当たりの良い気候を十分に表現しました。
若い赤系果実の優しくフレッシュな香り。タンニンの繊
細なバランスによって、滑らかで心地よく、フレッシュで
飲みやすい味わいに仕上がっています。

[716-002] 750ml/ 6
 8051084450214 4,800円

カンポ・チョートリ

DOCヴァルポリチェッラ・リパッソ スペリオーレ
コルヴィーナとコルヴィノーネ合計85%、
ロンディネッラ 10%、クロアティーナ 5%
赤・辛口・フルボディ
14.5%
仏産バリックで6か月間シュール・リーの
後澱引きして更に1年、ボトルで最低6か月
肉のタルタル、伝統的な赤身のステーキ

「カンポ・チョートリ（小石の畑）」の名は、数千年に渡っ
てプローニョ川が運んできた小石でできたこの畑の土
壌を表しています。伝統的なリパッソ技法（アルコール
発酵後のワインにアマローネの搾りかすを入れて再発
酵させる）によって、エレガントな心地よさとしっかりし
た構造が生まれ、全体的にバランスよく共存しています。
モダンでしなやかな印象の味わいです。

[716-003] 750ml/ 6
 8051084450276 11,000円

カンピ・ルンギ

DOCG アマローネ・デッラ・ヴァルポリチェッラ
コルヴィーナとコルヴィノーネ合計85%、
ロンディネッラ 10%、クロアティーナ 5％
赤・辛口・フルボディ
16.0%
仏産バリックで6か月間シュール・リーの
後澱引きして更に1年、ボトルで1年
上質な肉やジビエ、長期熟成したハードタ
イプのチーズとは最高の組み合わせです。

「カンピ・ルンギ（長い畑）」の名は、長く連なるように葡萄
の樹が仕立てられていることから来ています。専用倉で
60-90日間陰干し、除梗破砕、ステンレスタンクでのマセラ
シオンの後、木樽で発酵～熟成までを行います。フルーツ
ジャムや小さな赤い果実、チョコやバニラの香りに黒コシ
ョウやハーブ香がアクセントになっています。なめらかな
タンニンがあり風味豊かでバランスの良い赤ワインです。

Valpilicella SuperioreCampo CiotoliCampi Lunghi
格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

1933 年設立。ヴェローナから北西方向に約 8 キロ。ヴァルポリ
チェッラ生産地域のクラシコ地区に位置します。230 以上の農
家が、700ha の畑を栽培しています。
1938年、甘口のレチョートが主流だった当時、発酵中に忘れられ、
糖分が完全にアルコール変化したワインが生まれました。
本来であれば失敗ですが、当時の会長がその味わいの本質を見
抜き、『アマローネ』と名付けました。今ではイタリアワイン好き
ならば誰もが知る、偉大なるワイン誕生の逸話です。
「レプレアーレ」とは、この地域にあった採石場を指す方言です。
ワインの銘醸地となる前、ネグラールの地は石の産地として知
られていました。自分たちの土地のルーツへのオマージュとし
て生まれた思い込められています。

www.cantinanegrar.it

偉大なるワイン アマローネの歴史と
歩み続けた老舗

レチョート・デッラ・
ヴァルポリチェッラ・クラッシコ

DOCG レチョート・デッラ・ヴァルポリチェ
ッラ・クラッシコ
コルヴィーナ 70%、ロンディネッラ 15%、
モリナーラ 15%
赤・甘口・フルボディ
12.5%
ステンレスタンクで6か月、ボトルで4か月
焼き菓子、チョコレート、ハーブやスパイス
風味のチーズ、フルーツソース。

手摘み収穫した葡萄を1月中頃まで陰干しし、丁寧に
選果の後、除梗破砕。ソフトプレスし、12-23℃でアルコ
ール発酵、約20日間はマセラシオンしながら日に3度
手作業で櫂入れ。MLF後、自然清澄、その後熟成。
木いちご、アマレーナ、プルーンやプラムの豊かで甘く
濃密な口当たりです。

[724-003] 500ml/ 6
 8002053035536 3,500円

Recioto della Valpolicella

ヴァルポリチェッラ・リパッソ・
スペリオーレ

DOC ヴァルポリチェッラ・リパッソ・スペリ
オーレ
コルヴィーナ 70%、コルヴィノーネ 15%、
ロンディネッラ 15%
赤・辛口・フルボディ
13.5%
大樽で10か月、ボトルで6か月
赤身肉、黒トリュフの手打ちパスタ

伝統的なエレガントスタイルを強調するワイン。海抜250
～450ｍ、樹齢15～25年の葡萄をソフトプレスして発酵。2
月まで寝かせた後アマローネの搾りかすを加えて再び15
日間発酵を行います（リパッソ）。赤い果実、若 し々いワイ
ンの香りとスパイスの複雑なニュアンス。タンニンと酸の
バランスが良い、ベルベットのように滑らかなフルボディ
です。
[724-007] 750ml/ 6
 8002053038148 3,200円

Ripasso Valpolicella Classico Superiore

アマローネ・デッラ・ヴァルポリチェッラ

DOCG アマローネ・デッラ・ヴァルポリチェ
ッラ
コルヴィーナ 70%、コルヴィノーネ 15%、
ロンディネッラ 15%
赤・辛口・フルボディ
15.0%
大樽で24か月、ボトルで6か月
肉のグリルやブラザート、ジビエ、ハードタ
イプのチーズと。

エレガンスとストラクチャーのバランスという、このワイナリーの
哲学を体現したワイン。ヴァルポリチェッラ・クラッシコ生産地区
のほぼ中央、ネグラール丘陵の海抜150～350ｍの南西向きの
畑の、樹齢15～25年のブドウを120日間アッパッシメント（陰干
し）し、発酵させます。非常に力強く持続性のあるエーテル香、
チェリーや甘いスパイスの香り。味わいはフルボディで滑らか、
ビロードのようなタンニンが感じられます。
[724-008] 750ml/ 6
 8002053038117 6,000円

Amarone della Valpolicella Classico
格 付：

葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

格 付：

葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

格 付：

葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ヴェネト州
ヴェローナ／チェッローレ

イ・カンピ

ヴェネト州
ヴェローナ／ネグラール

レ・プレアーレ／ネグラール
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ロンバルディーニ・ファミリー

2019年のシャンパーニュ&スパークリングワイン世界チャ
ンピオンシップでの最優秀スパークリングワイン賞、デカ
ンター金賞など、圧倒的な実績を持つランブルスコのトッ
プ生産者。
イル・カンパノーネは、ノヴェッラーラの街を 18 世紀ま
で支配したゴンザーガ家の居城、ロッカ・デイ・ゴンザー
ガの鐘楼にちなんで名付けられました。細いエレガントな
ボトルは塔の形に着想を得ており、かつて貴重な時間を刻
んだ城の時計のように、伝統と革新性を兼ね備えたロンバ
ルディーニのワイン作りの粋がここに込められています。

lombardinivini.it

ヴァルポリチェッラ・クラッシコ

DOC ヴァルポリチェッラ・クラッシコ
コルヴィーナ 60%、コルヴィノーネ20%、ロ
ンディネッラ 20%
赤・辛口・ミディアム
12.5%
ステンレスタンク
あらゆるパスタ、肉料理、チーズと。

ヴァルポリチェッラのテロワールをダイレクトに表現す
る若いワイン。海抜100～250ｍ、ローム粘土、石灰質、
火山性の入り混じった土壌の畑の葡萄を手摘み、ソフ
トプレスの後醸造。若 し々いワインの赤い果実の香りに
スパイスのニュアンス。暖かみのあるミディアムボディ
の辛口で、なめらかでバランスの取れたタンニン。

[724-004] 750ml/ 6
 8002053035604 2,500円

Valpolicella Classico 

ソアーヴェ

DOC ソアーヴェ
ガルガーネガ 80％、
トレッビアーノ 15％、シャルドネ　5％
白・辛口
12.0%
シュールリー
食前酒として、また野菜や魚のパスタと共
に。

ソアーヴェは海抜80ｍ、樹齢20～30年の葡萄を全て手
摘みし、除梗、空気圧によるソフトプレス後醸造。白桃
や花の繊細な香り。フレッシュでクリスピーな口当たり
のミディアムボディで、ガルガーネガ特有のほろ苦い
余韻があります。

[724-102] 750ml/ 6
 8002053038209 1,700円

Soave 
格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

バルドリーノ･クラッシコ

DOC バルドリーノ・クラッシコ
コルヴィーナ 65%、ロンディネッラ 30%、
モリナーラ 5%
赤・辛口・ミディアム
12.0%
ステンレスタンク
スープやリゾットなどのプリモピアット、ま
たは軽めの料理と合わせて。

その飲みやすさによって、イタリアのみならず世界中で
親しまれている赤ワイン、バルドリーノ。ガルダ湖畔の
標高50～150ｍの畑の樹齢15～20年の葡萄を手摘み
して醸造。
フレッシュで濃厚な果実と花の香り。味わいはバランス
の取れた軽やかなボディで、いきいきとした印象です。

[724-001] 750ml/ 6
 8002053036304 1,700円

Bardolino Classico  
格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

イル・カンパノーネ
ランブルスコ・セッコ

[735-302] 750ml/ 6
 8004704000191 2,400円

DOC レッジャーノ
ランブルスコ・サラミーノ 80％、
ランブルスコ・マラーニ 20％
赤・辛口・フリッツァンテ（弱発泡性）
11.0%
ミートソースやラザーニャ、肉やチーズを
包んだトルテレッティなど肉系のパスタ。

ゆっくりと長い時間をかけてオートクレーブで 2 次
発酵します。はつらつと心地よくはじける泡。ブラック
ベリー、ブルーベリーなどのデリケートな果実の香り。
力強くしっかりとしたボディの辛口ですが、フルーテ
ィで飲みやすいワインです。

スペルゴラ
デル・カンパノーネ

VdT ヴィーノ・フリッツァンテ
スペルゴラ 100%
白・辛口・フリッツァンテ（弱発泡性）
11.0%
フレッシュチーズ、前菜、プリモピアット、
特に魚のパスタ、魚料理全般に。

ゆっくりと長い時間をかけてオートクレーブで 2 次
発酵します。はつらつと心地よくはじける泡、フレッシ
ュで調和のとれた風味と味わい。ソーヴィニヨンを思
わせるすっきりとしたハーブの香り。フレッシュでバ
ランスが良く、しっかりした辛口のフリッツァンテです。

[735-316] 750ml/ 6
 8004704000269 2,400円

Spergola del CampanoneIl Campanone Lambrusco Secco
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

ランブルスコ
アマービレ

DOC レッジャーノ
ランブルスコ・サラミーノ
赤・中甘口・フリッツァンテ（弱発泡性）
８.５%
乾杯からパスタやピザなどの軽めの食事
スイーツに合わせても。

ルビーレッド、力強く心地よい。濃厚でやわらかな赤
系果実のニュアンス。バランスのとれたボディと心地
よい丸みを感じる甘口のフリッツァンテです。

[735-3０３] 750ml/ 6
 8004704000092 2,400円

Lambrusco Amabile
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

エミリア・ロマーニャ州
レッジョ・エミリア／ノヴェッラーラ

ロンバルディーニ

食事と楽しむ歓びを
ランブルスコのトップ生産者

世紀を超えて食卓にキャンティを
旨味にあふれる変わらない美味しさ

cantinasorelli.com

エノロゴ : ファビオ・シニョリーニ氏

ルネサンス文化が花開き、世界を魅了してやまない芸術と
食の都「フィレンツェ」。ソレッリは1900年にフィレンツ
ェに創業し、代々キャンティを造り続ける家族経営のワイ
ナリーです。
イタリア国内で広く愛飲される実力派で、フィレンツェの
空港やファーストクラスの機内誌で販売されるほど。
ラベルには、トスカーナ人であれば誰しも郷愁を覚える糸
杉が描かれます。スミレの香り、軽やかで引き締まったキ
ャンティは、食事を引き立てるイタリアワインの美味しさ
が詰まったワインです。

キャンティ・リゼルヴァ

DOCG キャンティ
サンジョヴェーゼ 80%、カナイオーロ 
10%、コロリーノ 10%
赤・辛口・ミディアム
13.0%
大樽で9か月、ボトルで3か月
牛肉、豚肉のロースト、ミートソース、ハー
ドタイプのチーズと共に。

除梗破砕後アルコール発酵。マセラシオンは約15日間。
サンジョヴェーゼらしい菫の芳香、チェリーなどの小さ
な果実の濃厚で複雑な香り。フルボディでバニラや黒
コショウの風味が感じられ、タンニンはきめ細かです。
全体的に調和がとれており、旨味とバランスの良い酸
味、長い余韻があります。

[732-004] 750ml/ 12
 8042295011837 1,700円

Chianti Riserva
格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ドゥーカ・ニッコロ

IGT トスカーナ
サンジョヴェーゼ 70%、カナイオーロ 
15%、コロリーノ 15%
赤・辛口・フルボディ
13.5%
大樽で6か月、ボトルで3か月
牛肉、豚肉のロースト、ミートソース、チー
ズに最適です。

深みのある濃厚なダークレッドに、繊細な紫のニュア
ンスがあります。
チェリーやブラックチェリーなどの赤い果実の親しみ
やすい香りに続き、甘いスパイスやバニラの複雑なブ
ーケがグラスから飛び出します。エレガントなフルボデ
ィのワインです。

キャンティ・オーガニック

DOCG キャンティ
サンジョヴェーゼ 80%、カナイオーロ 10%
、コロリーノ 10%
赤・辛口・ミディアム
13.0%
大樽で1か月、ボトルで3か月
ステーキなどの各種肉料理、洋食、中華に
も良く合います。有機農産物加工酒類。

除梗破砕後アルコール発酵。マセラシオンは約10日間。
若 し々い出来立ての赤ワインの心地よい香りに、キャン
ティらしい菫と、ベリー系果実のアロマ。バランスの良
い辛口でしっかりとした味わい。少しタンニンの渋みを
感じますが、熟成と共にまろやかになっていきます。

[732-003] 750ml/ 12
 8042295011851 1,400円

[732-005] 750ml/ 12
 8042295008677 1,500円

Duca Niccolo Chianti Organic
格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

トスカーナ州
フィレンツェ／フィリーネ・ヴァルダルノ

ソレッリ



10 ※掲載価格は税抜き価格です。 ※ヴィンテージにより醸造方法、ラベル等が変更になる場合がございます。 トスカーナ州（カーサロステ／クローチェ･ディ･メッツォ／チェントラーニ）

「小さくあること」
これが彼らの至高のワイン造り
ナポリ出身のドルシ夫妻がこの地に来たのは1993年のこと。
サンジョヴェーゼのグランクリュと呼び声の高いパンツァー
ノ･イン･キャンティの中、３つの斜面を持つ5haの畑を買い
付け、カーサロステは始まりました。
水道も通らない地で、創業から細部にまでこだわった有機
栽培を導入。手塩にかけた葡萄の栽培から醸造、販売まで
一貫して自らがかかわるために、「小さくあること」を重要と
し、ともすると省かれてしまう手間を重要視しています。

インヴェルサス

[717-026] 750ml/ 6
 8023301153345 12,000円

IGT トスカーナ
メルロー 90%、サンジョヴェーゼ 10%
赤・辛口・フルボディ
14.5%
アリエ産バリック（12％新樽、88％は 2 年
目）で 16か月、ボトルで 12か月
豚肉のローストやプルーン煮、ジビエ、ハ
ードタイプのサラミやチーズと合わせて。

良年のみ生産。ラテン語で「反転」を意味するワイン名は、三
男フェデリコが内臓逆位だったことに由来。彼の指紋がラ
ベルのモチーフです。同時にセパージュがキャンティと「反
転」していることも表しています。サクランボやベリー類の香
りを、甘草、黒コショウ、シナモンのスパイシーさが強調しま
す。ビロードのような柔らかさとタンニンのバランスから、
徐々に力強く、ミネラルとバルサミコの余韻へと続きます。

Inversus
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

キャンティ･クラッシコ

[717-006] 750ml/ 12
 8023301170007 4,200円

DOCG キャンティ･クラッシコ
サンジョヴェーゼ 90％、メルロー 10％
赤・辛口・フルボディ
14.0%
一部をバリック、残りを 300/500L の樽
で 12 ～ 14 か月、ボトルで最低 3 か月
サラミやチーズ、白身肉のグリルと合わせると完璧
ですが、 どんな食事にも合う理想的な食中酒です。

新鮮なカラント、イチゴ、チェリーの香りに続いてはっきりとし
たスミレの香り。サンジョヴェーゼらしい酸味に支えられた、
長くエレガントなタンニンと心地よい飲み口、フルーティーな
味わい。メルローを発酵させたタンクから果汁のみを取り出
し、サンジョヴェーゼを入れて再度発酵させることでメルロー
の飲み心地を活かすユニークな醸造方法を取り入れている。

Chianti Classico
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

キャンティ･クラッシコ･グランセレツィオーネ

[717-031] 750ml/ 6
 8023301132005 12,000円

DOCG キャンティ･クラッシコ･グランセレツィオーネ
サンジョヴェーゼ 100％
赤・辛口・フルボディ
15.0%
アリエ産バリック（30％新樽、70％は 2 年
目）で 18か月
単独で、赤身の肉や熟成チーズ

完璧なバランスのとれた熟した赤い果物のブーケ、プラム
とマラスキーノチェリー、甘いタバコ、リコリス、バルサミック
のフィニッシュなどのスパイシーなノート。エレガントでふく
よかな味わいです。まだ若いタンニンが長期熟成の可能性
を示しています。長く続く余韻と包み込むようなフィニッシュ
で、非常に特徴的なビターチョコレートのニュアンスがあり
ます。

Gran Selezione Chianti Classico
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

キャンティ･クラッシコ･リゼルヴァ

[717-011] 750ml/ 12
 8023301161005 7,000円

DOCG キャンティ･クラッシコ･リゼルヴァ
サンジョヴェーゼ 95％、
その他の黒葡萄（地品種）5％
赤・辛口・フルボディ
14.0%
アリエ産バリックで 18か月、ボトルで 6か月
ステーキ、ジビエ、長期熟成ハードチーズ

ヴィンテージの個性を尊重しつつ、一貫してテロワールを
表現することを大事にして造られています。サンジョヴェ
ーゼ特有のブラックベリー、熟したマラスキーノチェリー
やプルーンの香りと、前に出すぎないエレガントな木の
香り。味わいは重厚かつビロードのようで調和が取れて
おり、酸味と甘いタンニンのバランスが優れています。

Chianti Classico Riserva
格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

casaloste.com

[718-002] 750ml/ 6
 8012738000056 4,000円

[718-007] 750ml/ 6
 8012738000049 7,500円

Tenuta Friggiali Rosso di MontalcinoTenuta Friggiali Brunello di Montalcino

テヌータ･フリッジャーリ　
ロッソ・ディ･モンタルチーノ

DOC ロッソ・ディ・モンタルチーノ
サンジョヴェーゼ・グロッソ 100%
赤・辛口・ミディアム
13.5%
スラヴォニア産オーク樽 6か月、ボトルで
6か月
各種肉類、豚や猪の串焼きやロースト、サ
ラミやチーズ類と抜群の相性です。

最も樹齢の若い畑の葡萄を使い、昔ながらの手法で造
られたワイン。若いうちから飲めますが、ボトルで長期
熟成も可能です。
フレッシュな果実と花の香り、味わいはエレガントな中
にバランスの良いストラクチャーがあり、しっかりとした
酸が全体を引き立てています。

テヌータ･フリッジャーリ　
ブルネッロ･ディ･モンタルチーノ

DOCG ブルネッロ・ディ・モンタルチーノ
サンジョヴェーゼ・グロッソ 100%
赤・辛口・フルボディ
14.0%
スラヴォニア産オーク樽 36か月、ボトル
12か月
肉料理、ジビエ、ハードタイプのチーズと
合わせて

長期熟成が可能なクラシカルなブルネッロ。ベリー系
の、豊かで力強く、洗練された香りが非常に長く続きま
す。 ビロードのようなタンニンとまろやかで柔らかなス
トラクチャーのフルボディで、土壌由来のミネラルと、
樽由来の杉とタバコのアロマが感じられます。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

僅か4ha程度の区画で造る、嫋やかで、しかし芯の
強い女性オーナー、オルガ女史らしい優美な作りの
ブルネッロです。

オルガ・ペルーゾ・
チェントラーニ氏

tenutafriggialiepietranera.it

トスカーナ州
フィレンツェ／パンツァーノ･イン･キャンティ

カーサロステ

オーガニック

高い標高と丁寧な畑仕事の調和、
クラシカル･ブルネッロが描く
極上の風景
1971年創業。醸造所が畑の中にあり、手摘みしたぶどうを
自重でつぶれないように小さなバケツで丁寧に運びます。
ブルネッロの規定は標高250ｍから600ｍ。その中でも平均
標高520ｍ（最高560ｍ）に位置し、酸がしっかりとしたワイ
ンができます。畑は無農薬栽培、除草剤を使わなりこだわり
です。すべてのワインは天然酵母と昔ながら32hlの大樽で
造られます。

ブルネッロ・ディ・モンタルチーノ･リゼルヴァ
2012年

[746-004] 750ml/ 6
 4582299501278 24,000円

DOCG ブルネッロ･ディ･モンタルチーノ
サンジョヴェーゼ･グロッソ 100%
赤・辛口・フルボディ
14.5%
スラヴォニア産とアリエ産の 32hl/25hlの
大樽で最低 36か月。 瓶熟 8か月以上
赤身の肉、焼き肉、猟肉、熟成チーズ

標高 520mにある単一畑「ヴィッラ･デラ･クローチェ」。雨が少な
く非常に乾燥したヴィンテージ。収穫は 9月最終週。デリケート
で魅力的な香りが立ちのぼります。森のベリー、押し花のバラ、タ
バコ、革、野生のハーブの香り。香りと同様に、エレガントな口当
たりはマラスカチェリー、野生のラズベリー、挽いたクローブ、磨か
れたタンニンで縁取られています。酸味がバランスをもたらしま
す。直線的かつ繊細さを持ち合わせた味わいです。WE 91pts。

Brunello di Montalcino Riserva 2012
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

ロッソ・ディ・モンタルチーノ

[746-001] 750ml/ 6
 8032636101754 6,000円

DOC ロッソ･ディ･モンタルチーノ
サンジョヴェーゼ･グロッソ 100%
赤・辛口・ミディアムボディ
13.0%
スラヴォニア産の大樽で 10か月。 
瓶熟 4か月以上
赤身の肉、焼き肉、猟肉、熟成チーズ

濃いルビーレッドの色を持ち、ブーケには赤いベリーの豊かな
香り、ジャムの甘い香り、そしてほのかなタバコのニュアンス
が広がります。味わいは驚くほど新鮮でありながらも構造が
しっかりしており、口に広がる風味は独特で魅力的です。さら
に、その後に感じる塩味がワインに深みを与え、余韻は長く持
続します。

Rosso di Montalcino
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

ブルネッロ・ディ・モンタルチーノ･リゼルヴァ
2015年

[746-003] 750ml/ 6
 8032636103758 22,000円

DOCG ブルネッロ･ディ･モンタルチーノ
サンジョヴェーゼ･グロッソ 100%
赤・辛口・フルボディ
13.5%
スラヴォニア産とアリエ産の 32hl/25hlの
大樽で最低 36か月。 瓶熟 8か月以上
赤身の肉、焼き肉、猟肉、熟成チーズ

非常に糖度と酸のバランスに優れたブドウが収穫でき
たヴィンテージ。収穫は 10月 1週目。活気に満ちた香り
は、バイオレット、なめし革、トリュフが先導し、狩猟肉の
香りが加わります。滑らかで直線的な口当たりは、チェリ
ー、ブラッドオレンジ、スターアニスの味わいを思い出さ
せ、引き締まった細かいタンニンで縁取られています。塩
味のニュアンスがアフターを締めくくります。WE 91pts。

Brunello di Montalcino Riserva 2015
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

ブルネッロ・ディ・モンタルチーノ

[746-002] 750ml/ 6
 8032636100757 11,000円

DOCG ブルネッロ･ディ･モンタルチーノ
サンジョヴェーゼ･グロッソ 100%
赤・辛口・フルボディ
13.5%
スラヴォニア産とアリエ産の 32hl/25hlの
大樽で最低 36か月。 瓶熟 8か月以上
ロースト、焼き肉、猟肉、熟成チーズ

濃いルビーレッド、ブーケにはスパイスや森の果実の強
いヒントがあり、新鮮な香りが広がります。味わいはフル
ボディでありながら気高いタンニンが特徴で、長い余韻
が感じられます。

Brunello di Montalcino
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

crocedimezzo.wine

トスカーナ州
シエナ／モンタルチーノ

クローチェ・ディ・メッツォ

トスカーナ州
シエナ／モンタルチーノ

チェントラーニ

新規取扱い



11 ラツィオ州（カザーレ･デル･ジリオ）

首都ローマから海岸線を南に50km。ボルゲリに類するテロワール
を持つアグロ･ポンティーノに1968年設立。海に程近く、日照が豊
富で水はけのよい砂質、粘土、泥土で構成されたテロワール。葡萄
を植えられたことのない「フロンティア」といえるこの地で、大規模
な土壌分析と60種以上の葡萄を植樹することからワイナリーの歴
史は始まります。世界中から観光客が訪れるローマの地で、地元の
高品質ワインを探し求めていた星付きリストランテでの採用を皮切
りに、ラツィオを代表する生産者の座へ駆け上がりました。
「伝統的な葡萄品種だけに頼るのではなく、的確な葡萄と醸造法
を選び、品質と価格を適正にし、高いレベルのワインを造ることが
イタリアワインの発展に繋がります。」と当主アントニオ氏は強く語
ります。 エノロゴ：パオロ氏、当主：アントニオ氏（左⇒右）

casaledelgiglio.it

ボルゲリに類するワイン未開の地から
イタリアワインの新しい伝統を創る

マテル・マトゥータ

IGT ラツィオ・ロッソ
シラー 85%、プティ・ヴェルド 15%
赤・辛口・フルボディ
14.0%
品種ごとにバリックで22-24か月、
ブレンド後ボトルで10-12か月
赤身肉やジビエ、ハードタイプのチーズと。

Mater Matutaという名前は、古代ローマの夜明けの女神、
誕生・豊作の神に由来しています。葡萄は完熟状態で収
穫し、品種ごとに醸造します。プティ・ヴェルドの力強さ
がワインに熟成のポテンシャルを与え、シラーが複雑性
をもたらします。コーヒー、スミレ、ブラックチェリー、コリ
アンダー、ナツメグ、シナモン等の豊かな香り。きめ細や
かなタンニンと心地よい収斂性を背景に、滑らかさ、余韻
の長さが特徴的です。
[720-006] 750ml/ 6
 8003565000272 10,000円

IGT ラツィオ・ロッソ
カベルネ・ソーヴィニョン 100%
赤・辛口・フルボディ
14.0%
オーク樽18-20か月、ボトルで8-12か月
赤身肉、羊肉のグリルやロースト、シチュ
ー、程よく熟成させたペコリーノチーズと
相性が良いでしょう。

低収穫量の熟したカベルネソーヴィニョン種を使用。醸
造では、何度もピジャージュし、ポリフェノール化合物と
色素成分を最大限に抽出する事でワインに独特のスタ
イルを与えます。ラズベリー、ブラックチェリー、カシス
などのフルーツに続いてバルサミコ、ジュニパーや苔
等、土のニュアンスを感じます。口当たりは滑らかで厚
みがあり、タンニンは洗練され、フィニッシュは複雑です。
[720-021] 750ml/ 6
 8003565000197 4,400円

マティディア

IGT ラツィオ・ロッソ
チェサネーゼ・ダッフィーレ 100％
赤・辛口・フルボディ
14.0％
オーストリア産の500lのサクラの木樽
羊のラグーを添えたニョッキ・リッチ・ディ
・アマトリチャーナ(平たい形状のニョッキ)
豚のスペアリブ

アウグスタ（皇帝の一族）の称号を得たマティディアは、ア
ントニヌス朝の女性でした。葡萄の木はコルドン仕立てで
栽培され、葡萄畑は海抜500メートルの東向き、土壌は火
山性石灰岩です。葡萄は初秋から10月頃に収穫されます。
マラスカチェリーとデリケートなスパイス香がフレッシュで
適度なタンニンへと繋がり、海を想わせるミネラル感の長
い余韻が印象的です。長期の瓶熟成に向いています。
[720-005] 750ml/ 6
 8003565000470 3,800円

MatidiaMater Matuta
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

カベルネ・ソーヴィニョン

Cabernet Sauvignon
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

アンティウム

IGT ラツィオ・ビアンコ
ベッローネ 100%
白・辛口
14.0％
ステンレスタンク
ミネストラ・ディ・ズガバヨーネ（ズガバヨー
ネ＝ホウボウに似た地魚。ブイヤベースに
似た味わいのパスタ入りトマトスープ）

樹齢60年の自根のベッローネを使用。果皮とマセラシ
オン、ソフトプレス後に18-20℃で約10日間天然酵母
による自然発酵を行います。
イエローゴールド、マンゴーやパパイヤなどの完熟し
たトロピカルフルーツの香りと際立った酸、塩味が特
徴的で、ミネラルを伴う余韻が長く続きます。

[720-106] 750ml/ 6
 8003565000210 3,700円

Anthium
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

アルビオーラ

IGT ラツィオ・ロザート
シラー 85%、サンジョヴェーゼ 15%
ロゼ・辛口
1２.５%
ステンレスタンクで約8-10日間
魚介とフレッシュトマトのスープ、サラミや
ハム、魚介のサラダ等と良く合います。

このワインの名は古代ラティウムのコミュニティのひとつ、アル
ビオラの集落に由来しています。除梗破砕後にステンレスタン
クにて8-10℃で数時間コールドマセレーション。セニエ法によ
り果汁を抜き取り発酵。典型的なロゼワインのフローラルで果
実味溢れるアロマが感じ取れますが、赤ワインにも匹敵する力
強さがあります。ラズベリーや野イチゴ、小さな森のフルーツと
いった酸味を感じる果実、野ばらのようなフローラルさを持ち
ます。
[720-201] 750ml/ 6
 8003565000241 3,000円

Albiola
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ファロ･デッラ･グアルディア

IGT ラツィオ・ビアンコ
ビアンコレッラ 100%
白・辛口
13.0％
ステンレスタンクで7-8か月
ポンツァ島の代表的料理のリングイネ・フ
ェローネ(グランセオラ蟹のパスタ)

ラツィオ州 マグマで隆起したポンツァ島で作られるビ
アンコレッラ。果皮と共に短期間発酵してタンニンを抽
出する伝統的な醸造方法。緑がかった淡い黄色。 花、
熟したピーチ、フレッシュなアプリコットの香り。
海を臨む急こう配の斜面に段々畑で葡萄を植えていま
す。火山性土壌の硬質なミネラル、海を感じる塩味とタ
ンニンがまざりあう深みある味わい。余韻長く、長期熟
成に向くワインです。
[720-108] 750ml/ 6
 8003565000203 7,000円

Faro della Guardia
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ラディックス

IGT ラツィオ・ビアンコ
ベッローネ100%
白・辛口
14.0％
シュールリーで2年間
エビのタリオリーニ、アンチョビとボッタ
ルガのスパゲティ

ラテン語のラディックスは”木の根”の意味。1870年代
のフィロキセラの害から免れたラツィオ沿岸アンツィオ
の地で、接ぎ木なしの葡萄の樹から作られた最上級の
ベッローネです。果皮からの抽出を最大限に行う為、上
部が開いた400Lトノーで１８‐20℃でマセラシオン、ソ
フトプレスし自然酵母で２週間程度アルコール発酵を
行います。黄色い花、地中海のハーブや桃の香り、ミネ
ラル、タンニンがバランスが見事な偉大なワインです。
[720-110] 750ml/ 6
 8003565000487 12,000円

Radix
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

シラーツ

IGT ラツィオ・ロッソ
シラー 100%
赤・辛口・フルボディ
13.５%
バリックで8-12か月、ボトルで6か月
赤身肉やマグロのグリルに良く合います。

シラーツは、1985年にこの品種でワイン醸造を試みて以
来、ワイナリーに成功を収めた品種です。完熟し、健全な
葡萄のみ使用。スミレの花のニュアンスのある深いルビー
レッドのワイン。 ブラックカラント、ブルーベリー等の黒系
果実の香りをはじめ、ワイルドチェリー、黒胡椒、シナモン、
カルダモンの風味。なめらかなタンニンが果実味とスパイ
シーさを引き立て、長い余韻をもたらします。名前はシラー
発祥の地とされる旧ペルシアのシラーツの街の名から。

[720-002] 750ml/ 6
 8003565000173 3,200円

Shiraz

チェサネーゼ

IGT ラツィオ・ロッソ
チェサネーゼ・ダッフィーレ 100%
赤・辛口・ミディアム
13.5%
シチューなど煮込み、ラグーと相性抜群。
また、赤身肉の料理全般と好相性です。

チェサネーゼは、収穫量が少なく、晩熟の品種で長期
熟成型のワインに向いています。葡萄畑は比較的高い
丘陵の斜面にあるため、収穫は10月下旬まで行われま
せん。深いルビーレッド。晩熟品種に特徴的なマラスキ
ーノチェリーの香りに始まり白胡椒、黒胡椒、スミレのス
パイシーな香りへと続きます。しっかりとしたタンニンと
酸を備え、口当たりは滑らかです。

[720-003] 750ml/ 6
 8003565000456 2,700円

プティ・ヴェルド

IGT ラツィオ・ロッソ
プティ・ヴェルド 100%
赤・辛口・フルボディ
1４.０%
バリックで8-12か月、ボトルで6か月
ローストビーフ、赤身肉のグリル、ハードタ
イプのチーズ、燻製、子羊のカツレツ、ロー
マ料理との相性が良いでしょう。

ボルドー起源の晩熟品種で、アグロポンティーノのミク
ロクリマ(微気候)に素晴らしく適合した、イタリアでは珍
しいプティヴェルド単一品種のワインです。ワインの一
部をステンレスタンクと木樽でMLF。赤い果実、チェリー、
マートル、ジュニパーのしっかりした余韻の長い香り。
エレガントでなめらかなタンニンをもつフルボディ、余
韻には白胡椒のニュアンスがあります。
[720-017] 750ml/ 6
 8003565000180 3,600円

CesanesePetit Verdot
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

ラツィオ州
ラティーナ／レ・フェッリエーレ

カザーレ・デル・ジリオ

オーガニック

イタリア地品種回帰の流れもあり、2000年以降は地品
種であるベッローネやチェサネーゼ、ビアンコレッラ
（ポンツァ島の島おこしの一環）での ワイン造りにも
着手しました。
国際品種でワインスペクテイター、エンスージアスト、
ジェイムスサックリングなど英米の評価機関から高い
評価を獲得していたジリオですが、地品種（ベッローネ
とビアンコレッラ）でもガンベロ・ロッソのトレ・ビッキ
エーリを連続獲得するなど、イタリア国内外で国際品
種・地品種を問わず、高い評価を受けるワイナリーとな
っています。

国際品種・地品種共に
高い評価を受ける名手

ワイナリー周辺に広がる畑、ポンツァ島の畑（左⇒右）
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BelloneSatrico

サトリコ

IGT ラツィオ・ビアンコ
シャルドネ 40%、ソーヴィニョン・ブラン 
40%、トレッビアーノ・ジャッロ 20%
白・辛口
13.0%
ステンレスタンクで翌年まで
前菜や魚介料理によく合います。

ワインの名前は、古代ローマ時代の都市サトリクムに
由来しています。葡萄が熟し始めるタイミングにて収穫、
品種ごとの個性を活かすためそれぞれ個別に醸造し
ます。ソフトプレスし、ステンレスタンクで約4-8日間ア
ルコール発酵します。柑橘系やミネラルの香り。辛口
でエレガント、質の良いミネラルと旨味を感じる余韻
の長いワインです。前菜や魚介料理によく合います。

[720-101] 750ml/ 6
 8003565000234 2,800円

ローマ時代からラティウム地方に存在する葡萄品種。干ば
つに強い品種で、テロワールの海風により葡萄の成熟がす
すみ、葡萄本来の凝縮した糖度と酸度が熟成感とミネラル
感を特徴付けます。9月中旬に収穫、スキンコンタクト、ソフト
プレス後、天然酵母により自然発酵します。熟したマンゴー
やパパイヤ等のトロピカルフルーツの風味としっかりとした
酸が調和し、長期の瓶熟成に向いています。リッチな味わい
で、わずかに花とスパイスのニュアンスも感じ取れます。

ベッローネ

IGT ラツィオ・ビアンコ
ベッローネ 100％
白・辛口
13.5%
魚介のスープや前菜、旨みのあるデリケ
ートな味わいの料理と抜群の相性です。

[720-105] 750ml/ 6
 8003565000463 2,500円

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Chardonnay

シャルドネ

IGT ラツィオ・ビアンコ
シャルドネ 100％
白・辛口
13.0%
ステンレスタンクで約3-4か月
魚や白身肉のグリルや煮込みと相性が
良いでしょう。

密集して植えられたシャルドネの樹（1ヘクタールあたり
4,000本以上）より、9月初旬に収穫されます。樹あたりの収
穫量が少ない為、酸度を失うことなく豊富な糖度を含んだ
葡萄が得られます。収穫後すぐにソフトプレス。フリーラン
ジュースをあわせて発酵します。アカシアの花のフローラ
ルな香り、ピーチやバナナの果実の香り。滑らかでふくよ
かですが、引き締まった口当たりの余韻の長いワインです。
[720-102] 750ml/ 6
 8003565000142 3,000円

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

La Volpe Cerasuolo D'abruzzoIl Lupo Savgiovese

イル･ルーポ
サンジョヴェーゼ

IGT テッレ･ディ･キエーティ
サンジョヴェーゼ 100%
赤/辛口/ミディアム
13.0%
34hlの大樽で3か月
狩猟肉。塩漬け肉、シチュー、羊のフレッ
シュチーズとよく合います。

イル・ルーポ（アペニンオオカミ）は、アブルッツォ国定
公園の森草原といった様々な環境や標高差によく適応
できる種族です。
スミレがかった濃いルビーレッド、紫色のニュアンスが
あり、熟した赤系果実のブーケ特徴です。フルーティー
で生き生きしており、エレガントなオークのスパイスの
ニュアンスが上品に調和しています。

[792-010] 750ml/ 12
 8032793151630 1,900円

キツネ科には、世界で最も広く生息している野生の哺乳
類である、ゴージャスなラ・ヴォルペ（アカギツネ）を含む
12の種が存在しています。
輝きのある淡いルビーレッド、ラズベリー、ブラックベリ
ー、チェリーと赤系果実の香り。複雑な赤系果実と心地
よい酸が感じられます。

ラ･ヴォルペ
チェラスオーロ･ダブルッツォ　

DOC チェラスオーロ　ダブルッツォ
モンテプルチャーノ･ダブルッツォ 100％
ロゼ・辛口
13.5%
ステンレスタンク
爽やかなアペリティフとして、また軽い味
わいのサラダや白身肉のマリネなどと
一緒に。

[792-202] 750ml/ 12
 8032793151623 1,900円

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

La Lepre Montepulciano D'abruzzo 

ラ･レプレ
モンテプルチャーノ･ダブルッツォ　

DOC モンテプルチャーノ･ダブルッツォ
モンテプルチャーノ･ダブルッツォ 100％
赤・辛口・ミディアム
13.5%
34hlの大樽で6か月
ラム、ポーク、熟成タイプのチーズに素晴
らしくあいます。

ラ・レプレ（イタリア野ウサギ）は、イタリア中南部の山
岳地帯と海岸地帯の両方に生息しています。
紫がかった濃いルビーレッド。熟した赤い果実のブー
ケ。果実味、生き生きとしてエレガントな味わいにオー
ク由来のスパイス。

[792-009] 750ml/ 12
 8032793151616 1,900円

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Il Polpo Pinot Grigio

イル･ポルポ
ピノ･グリージョ

IGT ラツィオ・ビアンコ
シャルドネ 40%、ソーヴィニョン・ブラン 
40%、トレッビアーノ・ジャッロ 20%
白・辛口
12.5%
ステンレスタンク
軽やかなサラダや生のシーフード。魚介
のフリットやグリルと好相性。

太陽が降り注ぐアドリア海全域に生息するイル・ポルポ
（マダコ）。知能が非常に高いと考えられています。連想
をしたり、他の個体を観察し、学習する能力があると実
証されています。
淡い麦わら色に明るい緑の反射。白い果実、特に熟し
たゴールデンアップルや梨のブーケ。熟したリンゴや
桃のフレッシュな味わいと優しい酸。
[792-109] 750ml/ 12
 8032793151647 1,900円

格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

L'orso Pecorino

ロルソ
ペコリーノ

DOC アブルッツォ
ペコリーノ 100％
白・辛口
13.0%
ステンレスタンク
サーモン、サッとグリルした魚、野菜の天
ぷら、牡蠣、ムール貝の詰め物のオーブ
ン焼き、寿司によく合います。

ロルソ（アペニンヒグマ）はアブルッツォ国定公園のシ
ンボルです。アルプスヒグマの亜種で、イタリア中部の
固有種です。
鮮やかな淡い麦わら色。白い果実のブーケ。熟した洋
ナシ、レネッタ種のリンゴ、ジネストラやジャスミンの強
い香り。優しいフレッシュな酸味。

[792-108] 750ml/ 12
 8032793151654 1,900円

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Petit Manseng

プティ・マンサン

IGT ラツィオ・ビアンコ
プティ・マンサン 100％
白・辛口
13.5%
シュールリーで翌年まで
旨味の強い魚や魚介のスープ、海の幸の
サラダ、アクアパッツァ等と相性が良いで
しょう。

フランス、ピレネー地方のジュランソンが起源のプティ・マ
ンサンは果汁が少ない為、晩秋まで収穫されません。 収穫
された葡萄の糖分は最も濃縮されており、この過程はフラ
ンス語でパッセージと呼ばれています。コールドマセラシオ
ンの後ソフトプレスし、14-16℃で自然発酵を行います。強
めのアタック、アロマティックでスパイシー。口に含むとフレ
ッシュでふんだんなミネラル、旨みがありバランス良好です。
[720-104] 750ml/ 6
 8003565000319 3,400円

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Viognier

ヴィオニエ

IGT ラツィオ・ビアンコ
ヴィオニエ 100％
白・辛口
13.5%
シュールリーで翌年3月下旬まで
刺身に塩とレモンやポン酢を添えて。ハー
ブやスパイス風味にも良く合います。

このワインは充分に完熟した葡萄により生産されます。
収穫は品種特性であるしっかりした酸とボリューム感を
活かすため、2度に分けます。コールドマセラシオンの
後ソフトプレスし、17-18℃で自然発酵を行います。白
いバラ、菩提樹、アカシア、エニシダなどの甘いフロー
ラルな香りに熟したピーチやアプリコットの味わいが
口内に広がります。
[720-103] 750ml/ 6
 8003565000029 3,200円

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

傑出した生物多様性を誇る「緑の州」アブルッツォ。ヨーロ
ッパに生息する動植物の75%に及ぶ種が、この地の公園、
山脈、そして130kmに渡る海岸で保護されています。
ヴァレンティーニを擁し、トラーノヌォヴォと並んで「アブル
ッツォワインの聖地」とも称されるロレートアプルティーノの
地で、ワイナリーとして確固たる地位を得て、サステナブル認
証も獲得したタラモンティが、新たに手掛ける「ディヴェル
シタス」。
印象的なラベルデザインには、豊かな生物多様性が続く世
界への希望と、ワインを飲む人にとって、多様性を意識する
きっかけとなる願いが込められています。

ディヴェルシタス＝多様性を
アブルッツォから育てる

イタリア野ウサギ

アペニンオオカミ

tenutatalamonti.it

アブルッツォ州
ペスカーラ／ロレート・アプルティーノ

ディヴェルシタス

サステナブル

新規取扱い
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カッレーゼ
アリアニコ・リゼルヴァ

DOC サンニオ・アリアニコ・リゼルヴァ
アリアニコ 100%
赤・やや辛口・フルボディ
14.0%
スラヴォニア産大樽とバリックで約24か月
赤身肉、ジビエなど、肉類との相性は抜群
です。

「カッレーゼ」とはナポリ方言で「馬車の引き手」のこと。か
つては馬車にワインを載せて運んだことへのオマージュと
して名付けられました。畑はソロパーカのサブゾーンの地
域、タブルノ・カンポサウロ州立公園内、海抜250～300ｍの
石灰粘土質の斜面にあります。熟した赤い果実やジャムに
スパイスが感じられる、複雑で心地よい香り。味わいは力強
さの中に品の良いタンニンが感じられます。
[709-003] 750ml/ 12
 8005372500440 2,800円

オリア・フィアーノ

DOP サンニオ・フィアーノ
フィアーノ 100%
白・やや辛口
13.5%
ステンレスタンクで約6か月
食前酒として、また繊細な魚介のプリモピ
アット、白身肉、ソースで和えたパスタ

フィアーノは最も歴史が古く、かつカンパーニャを代表す
る品種の一つです。畑はソロパーカのサブゾーン、タブ
ルノ・カンポサウロ州立公園内、海抜150～350ｍの石灰
粘土質の斜面にあります。除梗後ソフトプレスし、クリオ
マセラシオンの後アルコール発酵。フローラルでフルー
ティな香りに、野生の草のようなグリーンノート。ドライで、
オイリー。バランスが取れた味わいです。
[709-103] 750ml/ 12
 8005372265516 2,300円

Carrese Aglianico Riserva 
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Oria Fiano
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

サンニオ アリアニコ
ブラックラベル

DOC サンニオ・アリアニコ
アリアニコ 100%
赤・やや辛口・フルボディ
13.5%
スラヴォニア産80hlオーク樽最低18か月
赤身肉、ジビエ、ハードタイプのチーズ

手摘み収穫後すぐに除梗破砕し、温度管理したステン
レスタンクでアルコール発酵。マセラシオン中、適時ル
モンタージュします。ソフトプレスし、80hlのスラヴォニ
ア産オークの大樽で最低18か月熟成、ボトリングしてか
らも熟成を続けます。苺やラズベリーなどの赤い小さな
完熟果実の心地よい香りとスパイスの香り。味わいはド
ライでバランスが良く、なめらか。
[709-002] 750ml/ 12
 8005372601369 1,800円

Sannio Aglianico Black Label
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

アリアニコ

IGT べネヴェンターノ
アリアニコ 100%
赤・やや辛口・ミディアム
12.5%
８０hlスラヴォニア産オークの大樽で、最
低6か月熟成
ジビエ、赤身肉、セミハードタイプチーズ

10月に手摘みした葡萄を除梗し、ソフトプレスします。
約10日間、ルモンタージュしながらマセラシオン。温度
管理したステンレスタンクにてアルコール発酵し、80hl
のスラヴォニア産オークの大樽で、最低6か月熟成。イチ
ゴやラズベリーなどの赤い完熟フルーツやスパイスの
心地よい香り。味わいはドライで調和がとれ、滑らかな
舌触りです。どんな料理にも合わせやすいワインです。
[709-001] 750ml/ 12
 8005372430105 1,200円

Aglianico
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

ナポリから車で凡そ1時間。ベネヴェント県の自治体名をそのまま冠
したワイナリー、ソロパーカ。年に一度開催される葡萄祭フェスタ ·
デルーヴァ（Festa dell ' Uva）で有名なこの地に1966年に創業。カ
ンパーニア州の地場品種アリアニコ、ファランギーナ、フィアーノが
中心。畑は標高200-400mのなだらかで美しい波を描く丘の上に点
在し、火山性土壌由来のミネラル豊富な土壌を持ち、地形に恵まれ
地中海からの風が届きます。
テロワールのワインに仕上げるヴィンチェンツォ・メルクリオ氏。醸
造への造詣深く、様々なワイナリーでも監修を務めています。地場
品種の申し子の如く活躍目覚ましく、ソロパーカに初のトレビッキエ
ーリをもたらし、BIBENDAで最優秀エノロゴ賞を受賞する快挙を成
し遂げました。

若きイタリア最優秀エノロゴが醸す
ナポリのピッツェリア御用達ワイン

cantinasolopaca.it

エノロゴ：ヴィンチェンツォ・メルクリオ氏

プリモ・フィラーレ
ファランギーナ

DOC サンニオ
ファランギーナ 100%
白・やや辛口
13.5%
ステンレスタンク約3か月、ボトルで最低2
か月
魚を使ったスープやパスタ、リゾット料理。
白身肉の料理、野菜のグリルなどと共に。

除梗後ソフトプレスし、クリオマセラシオンします。温度
管理したステンレスタンクでアルコール発酵。
フルーティでフローラルな香り。ドライでフレッシュな、
調和のとれた味わいです。

[709-104] 750ml/ 12
 8005372601406 1,500円

Primo Filare Falanghina
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

サンニオ ファランギーナ
ブラックラベル

DOC サンニオ・ファランギーナ
ファランギーナ 100%
白・やや辛口
13.5%
熟成層で翌年3月中旬から下旬まで
前菜、魚のプリモ、白身肉のパスタや魚と
野菜のグリル、モッツァレッラチーズ

除梗後ソフトプレス、約1か月クリオマセラシオンした後
アルコール発酵。
トロピカルフルーツの豊かな香りと、特徴的な花の香り。
味わいはさわやかでドライ、バランスが良く、余韻は長
め。

[709-102] 750ml/ 12
 8005372601383 1,800円

Sannio Falanghina Black Label
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ファランギーナ

IGT べネヴェンターノ
ファランギーナ 100%
白・やや辛口
12.5%
ステンレスタンクで4か月
魚を使った前菜や、パスタ、スープ、リゾッ
ト、甲殻類や貝類、魚や野菜のグリル

ファランギーナはベネヴェントの土着品種です。ソフト
プレス、クリオマセラシオンを経て約20日間モストと果
皮を接触させたのちアルコール発酵。
トロピカルフルーツや黄色い花の香りとフレッシュでフ
ルーティ、ドライな味わいです。

[709-101] 750ml/ 12
 8005372230002 1,200円

Falanghina
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ロッソ・ベネヴェント

IGT べネヴェンターノ
サンジョヴェーゼ、アリアニコ 
赤・やや辛口・ミディアム
12.0%
ステンレスタンク
肉、チーズ、サラミ、アンティパストとの
相性が良いです。

色調は明るいラズベリーレッド。良く熟した赤系果実、
ラズベリーやワイルドベリーなどの香りにカンゾウやリ
コリスなど果実由来のスパイスなニュアンス。大ぶりの
赤い花も感じる。アタックはスムースで豊か。果実味は
強く出ているがドライで調和のとれたビロードのような
テクスチャーが毎日の食卓を華やかに彩る。

[709-006] 750ml/ 12
 8005372401150 1,100円

Rosso Benevento
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

プリモ・フィラーレ
ロッソ

DOC サンニオ・ロッソ
サンジョヴェーゼ 50%、アリアニコ 40%、
モンテプルチャーノとランブルスコ 10%
赤・やや辛口・ミディアム
13.0%
ステンレスタンクで 1か月、スラヴォニア産
の 80ｈｌの木樽で 3か月。ボトルで 2か月
パスタ、肉料理、サラミ類など

「プリモ・フィラーレ」とは、「一列目」のこと。垣根仕立て
の一番上、もっとも陽が当たって糖分が凝縮した葡萄だ
けを使うことからこの名がつきました。手摘み収穫後す
ぐに除梗破砕、マセラシオン。ルモンタージュしながらア
ルコール発酵。
赤い果実とほのかな赤い花の香り。

[709-004] 750ml/ 12
 8005372930001 1,500円

Primo Filare Rosso
格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

カンパーニア州
ベネヴェント／ソロパーカ

カンティーナ・ディ・ソロパーカ

BIBENDA 2023 最優秀エノロゴ賞 受賞の様子

街をあげて毎年開催される葡萄祭りの様子

ビアンコ・ベネヴェント

IGT べネヴェンターノ
ファランギーナ、トレッビアーノ
白・やや辛口
12.0%
ステンレスタンク
魚を使った前菜や、パスタ、スープ、
リゾット、甲殻類や貝類、魚や野菜のグリ
ル

濃い輝きのあるイエロー。土地の暖かさを感じるような
パワフルな果実香に、黄色いお花のニュアンスがプラ
ス。アタックはふくよかでとても強く、肉厚で噛めるよう
なテクスチャー。心地よい酸味がこのワインを底上げし
ている、コストパフォーマンスに優れた1本。現地の名産
でもあるタコを使った料理と楽しみたい白ワイン。

[709-106] 750ml/ 12
 8005372200159 1,100円

Bianco Benevento
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：



14 ※掲載価格は税抜き価格です。 ※ヴィンテージにより醸造方法、ラベル等が変更になる場合がございます。 プーリア州（クリフォ）

カステル･デル･モンテ･ビアンコ

地品種二つをブレンドすることで、レアな味わいのワイ
ンを造りだしました。手摘み収穫した葡萄をその日のう
ちにソフトプレスし、低温で清澄後、培養酵母を加えて
アルコール発酵します。アプリコットや白桃の濃厚な香
りの中に、モクレンやエニシダの花の繊細なニュアンス。
柑橘系とハーブのフレッシュな味わいと、ミネラル感の
ある長い余韻。
[729-137] 750ml/ 12
 8003698001450 1,700円

カステル･デル･モンテ･ロザート

DOC カステル・デル・モンテ・ロザート
ボンビーノ・ネーロ
ロゼ・辛口
11.5%
ステンレスタンクでシュールリー2か月、
ボトルで2か月
アックアサーレ、パンと野菜やムール貝のス
ープ、ドライトマトのパスタ、魚のスープ

手摘み収穫した葡萄をその日のうちに除梗破砕し、クリ
オマセラシオン。フリーランのモストを集めてステンレ
スタンクで白ワイン発酵します。チェリー、木イチゴ、ア
プリコット等酸味を感じる果物と赤いゼラニウムの香り。
ほのかな甘さと酸、アルコール由来のフレッシュさのバ
ランスが良く、フルーティな余韻へとつながります。
[729-203] 750ml/ 12
 8003698001467 1,700円

Castel del Monte Rosato Castel del Monte Bianco
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

DOC カステル・デル・モンテ・ビアンコ
パンパヌート、ボンビーノ・ビアンコ
白・辛口
11.5%
ステンレスタンク
魚料理、貝と豆のスープ、ハーブ入りオムレツ、
野菜ソースのクスクス、ポテトとソラマメを添え
たタコ

カステル･デル･モンテ･ロッソ

DOC カステル・デル・モンテ・ロッソ
ネーロ・ディ・トロイア、モンテプルチャーノ
赤・辛口・ミディアム
12.5%
ボトルで数か月間
牛肉、羊肉の料理やチーズ
ピッツァ、パスタ、ハンバーグ、シチュー

品種ごとに完熟したタイミングで手摘み収穫した葡萄
をソフトプレスし、マセラシオン後発酵。
フレッシュなアマレーナチェリーなどの赤いフルーツの
香りとしっかりとした飲み口ながらバランスよく飲みや
すい味わい。

[729-046] 750ml/ 12
 8003698001474 1,700円

Castel del Monte Rosso
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

crifo.it

世界遺産カステルデルモンテにほど近いレポラーノで1960 
年創業。設立時は 27 名の組合員でしたが、いち早く資金
集約して醸造設備を導入、着実に組合員を増やしました。
現在は、1500ha の畑を 1500 名が丁寧に管理。収穫もす
べて手摘みで、大規模醸造設備の刷新以降品質の改善が続
き、プーリアにこの醸造所ありといわしめる存在となりまし
た。クリフォの特徴は、プーリアの地場品種に特化している
ことです。中でも高貴品種であるネーロ･ディ･トロイアは、
質・量ともに No.1 の造り手という評価を得ています。

カステルデルモンテの地で
エレガンス溢れるワインを醸す
プーリア随一の協同組合

アウグスターレ

DOCG カステル・デル・モンテ・ネーロ・デ
ィ・トロイア リゼルヴァ
ネーロ・ディ・トロイア 100%
赤・辛口・フルボディ
14.0％
樽(2年目)と80hl大樽で12か月、ボトルで6か月
羊肉のラグーを添えたパスタ、トリッパ、ソ
ーセージのグリル、ポークチョップなど

紀元前1200年、トロイア戦争の英雄ディオメデスによってこの
地にもたらされたと言われるネーロ・ディ・トロイアの特性を最
大限に表現したフラッグシップワイン。樹齢30年以上の葡萄を
手摘みし、房選りしたものをソフトプレスし醸造します。ブルー
ベリー、ブラックチェリーのコンポート、スミレ、丁子、クミンシー
ド、黒胡椒、ビターチョコとほのかな土の香り。ふくよかな果実
味でなめらかなタンニンから余韻に黒い果実。
[729-024] 750ml/ 6
 8003698001306 4,000円

Augustale
格 付：

葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ネーロ･ディ･トロイア

IGT プーリア
ネーロ・ディ・トロイア 100％
赤・辛口・ミディアム
13.0％
オーク樽で6か月、ボトルで数か月
羊肉のラグーを添えたパスタ、トリッパ、ソ
ーセージのグリル、ポークチョップ

10月末、完熟を待って手摘み収穫した葡萄をソフトプレ
スし、マセラシオン。厳選酵母を加えて赤ワイン醸造しま
す。スミレ、ブラックベリー、チェリー、キイチゴなどの小
さな果実の香りに、品種特有のキナの樹皮や黒鉛、スパ
イスやタバコのニュアンス。暖かみのあるしっかりとし
た味わいで、なめらかでエレガントなタンニンからトー
ストと果実の余韻へと続きます。
[729-051] 750ml/ 12
 8003698001399 1,700円

Nero di Troia
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

テッレ・デル・クリフォ
ヴェルデカ

IGT プーリア
ヴェルデカ100％
白・辛口
12.0％
ステンレスタンク
魚介と野菜のスープ、カラマリ・フリットな
ど

緑色がかった麦わら色。ジャスミン、ベルガモット、パイ
ナップルの豊かな香りが立ち込めます。口に含むと爽
やかな酸味と柑橘系の香りが広がり、フィニッシュには
ミネラルが感じられます。

[729-103] 750ml/ 6
 8003698002174 2,400円

Terre del Crifo Verdeca
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

テッレ・デル・クリフォ
ネーロ･ディ･トロイア

IGT プーリア
ネーロ・ディ・トロイア 100％
赤・辛口・ミディアム
13.0％
オーク樽で6か月、ボトルで数か月
トマトソース、肉のグリル、干し肉、馬肉の
シチュー、熟成カネストラートプリエーゼ
チーズ。

朱色に近いルビーレッド。熟した果実、特に赤と黒のチ
ェリーが前面にあります。なめらかなタンニンと爽やか
な口当たりが、このワインにバランスのとれた印象を与
え、バルサミコ風味の余韻が長く続きます。

[729-019] 750ml/ 6
 8003698001924 2,400円

Terre del Crifo Nero di Troia
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

クリフス
スプマンテ･エクストラドライ

VdT ヴィーノ・スプマンテ
ボンビーノ・ビアンコ 100%
白・エクストラドライ・発泡性
11.5%
食前酒、マグロのタルタル、リコッタチー
ズのオムレツ、フレッシュトマトのカプレー
ゼ、クワットロフォルマッジのピッツァがお
勧めです。

手摘み収穫した葡萄をソフトプレスし、清澄したモスト
に酵母を加え低温発酵で醸造したベースワインをオー
トクレーブで再発酵。
切りたての完熟リンゴのフレッシュな香り。わずかに甘
みを感じるすっきりとしたドライな味わい。適度な酸が
バランスを取り、全体的な調和をもたらします。

[729-310] 750ml/ 6
 8003698001573 2,300円

クリフス･ロゼ
スプマンテ･エクストラドライ

VdT ヴィーノ・スプマンテ
ボンビーノ・ネーロ100%
ロゼ・エクストラドライ・発泡性
11.5%
野菜のタルト、ジャガイモとピーマンの
オーブン焼き、赤玉ねぎのオムレツ、ハ
マグリやアサリなど貝類のパスタ

手摘み収穫した葡萄をソフトプレスし、清澄したモス
トに酵母を加え低温発酵で醸造したベースワインをオ
ートクレーブで再発酵。
イチゴ、ゼラニウムの赤い花などの繊細な香り。
適度なミネラルを感じシャキッとした印象で、フルーテ
ィさを感じる後味です。

[729-311] 750ml/ 6
 8003698001580 2,300円

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

Crifs Spumante Extra Dry Rose
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

Crifs Spumante Extra Dry

クリフス・メオトドクラシコ
パドセ アニヴァサリオ

VdT ヴィーノ・スプマンテ
ボンビーノ・ビアンコ100%
白・辛口・発泡性
12.0%
スパゲッティマリナーラ、手長海老のリゾ
ット、ロブスターのリングイネ、海老のタ
ルタルを添えたイカ墨のリゾット。ハード
チーズ、バッファローモッツァレラチーズ。

鮮やかな麦わら色。黄色い果実、ヘーゼルナッツ、フ
レッシュで生き生きとした香り。口に含むと、クリーミー
でありながら、フレッシュで焼きたてのパンと柑橘類
のニュアンスがあります。後味は柔らかく、甘いアーモ
ンドを思わせます。

[729-315] 750ml/ 6
 8003698002198 4,200円

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

Crifs Metodo Classico Pas Dose

[729-009] 1500ml/ 6
 8003698000491 OPEN

ロッソ･レ･ヴィオーレ

VdT ヴィーノ・ロッソ
ネーロ・ディ・トロイア 60%
サンジョヴェーゼ 40%
赤・辛口・ライト
11.5%
和洋中なんにでもよく合う味わいです。

ソフトプレスしマセラシオン。酵母を加えて赤ワイン発
酵します。
ベリー系の香りと味わい。心地よく適度なタンニンを感
じ、軽快で飲みやすい。

手摘み収穫した葡萄をソフトプレス、モストを低温のス
テンレスタンクで発酵します。ワイルドフラワー、プラム、
リンゴやハーブのフレッシュでデリケートな香り。フル
ーティな味わいでほのかに杉のような香りから、柑橘
系とミネラルを感じる余韻へと変わります。

ビアンコ･ラ･メラーラ

VdT ヴィーノ・ビアンコ
パンパヌート 60％、トレッビアーノ 40％
白・辛口
11.0％
各種前菜、パスタ料理、甲殻類や魚料理に
よく合います。柑橘を搾った料理、和食に。

[729-109] 1500ml/ 6
 8003698000484 OPEN

格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

Rosso Le Viole
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

Bianco La Melara

サンジョヴェーゼ

IGT プーリア
サンジョヴェーゼ 100%
赤・辛口・ミディアム
1２.5％
ステンレスタンク
シャルキュトリと味付けチーズの盛り合わ
せ、パッパルデッレのミートソース添えや
イノシシの煮込みとドライトマト添え

ルビーレッド、ブーケはブラックチェリー、チェリー、ア
イリスの特徴的なアロマで生き生きとしており、トマ
トの葉とドライハーブの香りが加わります。タンニン
のテクスチャーがはじけると同時になめらかで、酸が
このワインにバランスのとれた性質を与えています。

[729-017　　 750ml/ 12
 8003698002211 1,700円

Sangiovese
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

プーリア州
ターラント／レポラーノ

ヴァルヴァリオーネ

サステナブル
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ボンビーノ・ビアンコ･
ホワイト･イン･チューブ

IGT プーリア
ボンビーノ・ビアンコ
白・辛口
11.5%
ステンレスタンク
和食にも良く合いますので、デイリー
ワインとしてもよく、また、カクテルベ
ースにも

手摘み収穫した葡萄をソフトプレス、モストを低温
のステンレスタンクで発酵します。柑橘系や木成り
の果実のフレッシュでデリケートな香り。ほのかにミ
ネラルを感じます。ドライでさっぱりとしており、各種
前菜、お魚料理、白身肉のお料理との相性が抜群。
和食にも良く合いますので、デイリーワインとしても
よく、また、カクテルベースとしても活躍します。

[729-139] 3000ml/ 6
 8003698000538 5,300円

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Bombino Bianco White in Tube

ネーロ･ディ･トロイア
ダブルマグナム

IGT プーリア
ネーロ・ディ・トロイア 100%
赤・辛口・ミディアム
13.0%
オーク樽で6か月、ボトルで数か月
ソーセージと豆のシチュー、ラムや仔
豚のローストなど肉料理、ハードタイ
プのチーズ

10月末、完熟を待って手摘み収穫した葡萄をソフト
プレスし、マセラシオン。厳選酵母を加えて赤ワイン
醸造します。スミレ、ブラックベリー、チェリー、キイチ
ゴなどの小さな果実の香りに、品種特有のキナの樹
皮や黒鉛、スパイスやタバコのニュアンス。暖かみの
あるしっかりとした味わいで、なめらかでエレガント
なタンニンからトーストと果実の余韻へと続きます。

[729-052] 3000ml/ 1
 　　　　　8003698000965　15,000円

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Nero di Troia Double Magnum
IGT プーリア
ネーロ・ディ・トロイア、アリアニコ
赤・辛口・ミディアム
13.0%
オーク樽で6か月
ソーセージと豆のシチュー、ラムや仔豚
のローストなど肉料理、ハードタイプの
チーズ

手摘み収穫した葡萄をソフトプレスし、マセラシオン。
厳選酵母を加えて赤ワイン醸造します。
桑の実、チェリー、キイチゴなどの小さな果実の香り。
快活でしっかりとしておりまろやか、なめらかなタン
ニンがエレガント。香りと同じ印象のまま、心地よく果
実の余韻が続きます。

[729-053] 3000ml/ 6
 8003698000545 5,300円

ネーロ･ディ･トロイア･
ブラック･イン･チューブ

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Nero di Troia Bag in Tube

ワインと共に生まれ育った一人の女性の
飽くなき夢への挑戦
サルデーニャ島の南に位置するセルディアーナ。なだらかな
丘は地中海に面し、その向かい側はもうアフリカ大陸です。
サルデーニャ特有の風土と、石灰を含む土壌、アフリカから
吹き付ける海風、これらが唯一無二のテロワールを形作りま
す。
モーラ＆メモは、この美しい環境で4代に渡ってブドウ園を
営んで来た一家の若き当主、エリザベッタが2013年に立ち
上げたワイナリーです。伝統品種を用いたワインの味わいを、
サルデーニャの民族衣装をモチーフにしたラベルにまとい、
サルデーニャの土地や伝統と繋がりながら、彼女の考える、
「新たなサルデーニャスタイル」を生み出しています。 エリザベッタ・パラ氏

moraememo.it

アルバランチャ
オーガニック・オレンジ・ワイン

IGT プーリア
パンパヌート60%、マルヴァジア40%
白・辛口
12.0%
フレンチオークの木樽(2回目以降)で約2ヶ月
カルパッチョやグリルした魚介、パスタ料理や
鶏肉・豚肉まで幅広く合います。和食にも相性
が良く、懐の深いペアリングが楽しめます。

[749-101] 750ml/ 6
 4582299501247 2,400円

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ステンレスタンクで約3週間のマセラシオン。熟成後は
ノンフィルターでボトリング(SO2無添加)。綺麗な淡いオ
レンジ色の外観。黄色い花のフローラルな香りに、オレ
ンジピールや柑橘系のアロマ。オレンジワイン特有の
ストラクチャーがありながら滑らかな口当たりと飲み心
地。綺麗な酸・ミネラルが特徴的です。

Albarancia Organic Orange Wine

イーカ　
モニカ

DOC モニカ・ディ・サルデーニャ
モニカ 100%
赤・辛口・ミディアム
14.0%
ステンレスタンク、ボトル
コールドカットの前菜、プリモピアット、白
身又は赤身肉のグリル、肉厚な魚のオー
ブンまたは炭火焼。

[710-002] 750ml/ 6
 8050450000015 3,400円

ナウ　
カンノナウ

DOC カンノナウ・ディ・サルデーニャ
カンノナウ 100%
赤・辛口・ミディアム
14.0%
ステンレスタンク、ボトル
コールドカットの前菜、しっかりとした味わ
いのプリモピアット、赤身肉、セミハードチ
ーズなどと合わせて。

[710-001] 750ml/ 6
 8050450357515 3,400円

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

南～南東向きの丘、標高200～220ｍの石を多く含む石
灰質粘土土壌、平均樹齢30年の葡萄を使用。発酵から
熟成までステンレスタンクで行います。
赤い果実とスパイスやコーヒーの香り。タンニンはまろ
やかでエレガントですが、ストラクチャーはしっかりとし
ていて心地よさを感じます。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

南～南東向きの、標高240ｍの石を多く含む石灰質と泥
灰質、一部砂質土壌の畑で育つ平均樹齢30年の葡萄を
使用。発酵から熟成までステンレスタンクで行います。
かわいらしいイチゴや小さな赤いフルーツの香りに、ス
パイスのアクセント。滑らかでエレガントなタンニン、心
地よく程よいストラクチャーの赤ワイン。

Ica MonicaNau Cannonau

ボ＆コ

IGT イゾラ・デイ・ヌラーギ
ボヴァーレ50％、モニカ50％
赤・辛口・ミディアム
13.0%
ステンレスタンク、その後木樽で熟成
プリモピアット、白身又は赤身肉のグリル
、セミハードチーズなどと合わせて。

[710-003] 750ml/ 6
 8050450210988 3,100円

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ぶどうは畑で選別しながら、個々の品種ごと、異なる時
期に収穫し、醸造。
紫がかったルビーレッド、赤いベリーとスパイスのブー
ケ。滑らかでエレガントなタンニンと素晴らしいストラク
チャー。

Bo＆Co

エ　
イゾラ・ロゼ

IGT イゾラ・デイ・ヌラーギ
カンノナウ 50%、モニカ 50%
ロゼ・辛口
1２.5%
ステンレスタンク、ボトル
魚や野菜のフリット、前菜、リゾットや軽め
のプリモピアットに最適です。

[710-201] 750ml/ 6
 8050450357546 3,200円

南～南東向きの丘、標高200～220ｍの石を多く含む石灰質粘
土土壌、平均樹齢30年の葡萄を使用。ごく短期間のスキンコン
タクトで色素を引き出した後、ソフトプレスし、アルコール発酵。
チェリーやラズベリー、マルベリーなどの果実に、花やわずかな
塩のニュアンスがあるエレガントで濃厚な香りです。香りと同じ
ベリー系の風味がフレッシュな味わいで、長い余韻があります。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

è Isola Rose

ティーノ　
ヴェルメンティーノ

DOC ヴェルメンティーノ・ディ・サルデーニャ
ヴェルメンティーノ 100%
白・辛口
1２.5%
シュールリーで4か月、その後ボトル
海の幸全般、特に繊細な白身魚にあっさり
したソースを添えた料理や、魚介のプリモ
ピアット

[710-101] 750ml/ 6
 8050450357508 3,400円

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

南～南東向きの丘、標高200～220ｍの石を多く含む石
灰質粘土土壌、平均樹齢30年の葡萄をソフトプレスし、
15℃のステンレスタンク発酵。
花、野菜、ローズマリーやタイム、セージの香りが長く続
きます。口に含むと植物性の暖かで厚みのあるバラン
スの良い味わいと、余韻が長く続きます。

Tino Vermentino

ティーノ・シュール・リー　

[710-102] 750ml/ 6
 8050450357522 3,400円

IGT イーゾラ・デイ・ヌラギ
ヴェルメンティーノ80%、ソーヴィニョ
ン・ブラン20%
白・辛口
1４.0%
シュールリーで4か月、その後ボトル
海の幸全般、繊細な白身魚にあっさりしたソ
ースを添えた料理や、魚介のプリモピアット

南向きの、標高200～220ｍの石灰質と泥灰質土壌の畑で
育つ平均樹齢30年の葡萄を、区画ごとに時期を変え、選
別しながら早朝に収穫します。ソフトプレスの後発酵を行
います。花と野菜、特にトマトの葉、セージ、青リンゴ、アカ
シアの花、ケイパー、パンの皮の香り。豊満な味わいで旨
みがあり調和の取れたワイン。

格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Tino sur lie

サルデーニャ州
南サルデーニャ／セルディアーナ

モーラ＆メモ

「アルバ(夜明け)」「アランチャ(オレンジ)」
朝焼けのオレンジと大地の恵み
1960年にプーリア州バーリから約10kmのアデルフィアに創
業。早くからオーガニック農法を導入し、化学肥料、除草剤、
殺菌剤、殺虫剤、農薬全般、遺伝子組換え食品や生物も使
用せず、葡萄の栽培とワイン造りを行っています。
造り手であるインペラトーレは、オレンジワインが流行する
10年前からすでに同ワインを造り始めていました。きっかけ
は当主と祖父との会話で、白ワインをより長く保存する為、
果皮を発酵前に分けず、果皮も種も発酵させ、酒質の強い
ストラクチャーのあるワイン造りをしていたという話。着想
を得た当主が、祖父時代の造り方と現代の醸造技術を掛け
合わせて誕生したのがアルバランチャです。 

cantineimperatore.com

プーリア州
バーリ／アデルフィア

アルバランチャ

オーガニック

新規取扱い
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ボッテールファミリー

タスカンテ・ゴヴェルノ

IGT トスカーナ
サンジョヴェーゼ90%、カナイオーロとマ
ルヴァジア・ネーラ計10%
赤・辛口・フルボディ
13.5%
どんな料理にも合わせやすく、特に白身
肉やチーズとは最高の相性です。

[796-007] 750ml/ 12
 8008863064810 1,900円

フム 

IGT テッレ・シチリアーネ
シラー40%、メルロー40%、カベルネ20%
赤・辛口・フルボディ
13.5%
全体の30％を米/仏産樽
単独で飲んでも良し。ハードタイプのチー
ズ、ハムやサラミ、肉のグリルや煮込み。

[796-006] 750ml/ 12
 8008863064803 1,900円

「フム」はシチリア方言で「煙」の意味。畑の火山性土壌と、
収穫した葡萄を、二番樽を使った小型の無炎オーブンで
10日間じっくりと低温燻製することで得られる、スモーキ
ーな風味にちなんでいます。熟した赤い果実の濃厚で豊
かな香りから、開くにつれてスモーキーな香りへと変化し
ます。バランスのとれたフルボディ。なめらかなタンニンと
スパイシーな長い余韻との調和がよいワインです。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Fumu

輝かしい伝統の地、トスカーナへのオマージュと新しい解釈で誕生
したワイン。トスカーナ特有のガレストロ（石混じりの石灰粘土質）土
壌で葡萄を育て、発酵を終えたワイン100Lに対し、樹上で自然乾燥
させた葡萄5ｋｇを加えて再発酵させる、トスカーナ伝統のゴヴェルノ
法で醸造しています。花と完熟したチェリーや赤い果実のアロマ。ダ
イナミック、かつまろやかな味わい。タンニンの存在感が前に出すぎ
ず、バランスの取れた酸がこのワインの汎用性を高めています。

格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

Tuscante Governo

ドラッポ･ロッソ･アパッシメント

IGT プーリア
ネグロアマーロ 50%、マルヴァジア・ネー
ラ 30%、メルロー 10%、カベルネ 10%
赤・辛口・フルボディ
14.5%
樽で2か月
ローストした赤身肉

[796-004] 750ml/ 12
 8008863060102 1,600円

葡萄を収穫後、専用庫で約2週間陰干しします。
その後除梗破砕し、約8日間マセラシオン。発酵完了後、
オーク樽で約2か月熟成します。プラムのアルコール漬
けやレーズンとチョコレートやカカオの香り。凝縮感の
ある味わい。

格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Drapporosso Appassimento

キュヴェ 16

VdT ヴィーノ・ロッソ
モンテプルチアーノ70％、ネグロアマーロ
20％、プリミティーヴォ10％
赤・辛口・フルボディ
16.0%
ステンレスタンク
ミラノ風リゾットやラビオリ、白身や赤身
肉のローストやバーベキュー

[796-012] 750ml/ 6
 8008863071726 1,900円

完熟したブドウを樹上乾燥させ、醸造家が慎重にチェ
ックしながら手摘み収穫。火を入れた赤系果実香に、様
々なスパイス。なめらかで濃厚な肉厚の果実にベイキン
グスパイス等のストラクチャー。まろやかなタンニンが
長い余韻を導く。

格 付：
葡萄品種：

タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Cuvee 16

botter.it

トローノ　ネロ・ダーヴォラ
リゼルヴァ

DOC シチリア
ネロ・ダーヴォラ100％
赤・辛口・フルボディ
14.0%
24か月樽熟成
ジビエやハードタイプのチーズにも。

[796-009] 750ml/ 12
 8008863068900 1,600円

発酵前に3～4℃でコールドマセラシオン、アロマを引
き出す。
鮮やかで濃い赤色、広がりのある野生のベリーの香り
と複雑なブーケ。赤系果実の豊かな味わいと、まろや
かでこなれたタンニンが感じられる余韻。18～20℃で、
グリルまたはローストした肉に良く合う。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Trono Nero d'Avola Riserva

ダンデリオーネ・スプマンテ・ブリュット

VdT ヴィーノ・スプマンテ
シャルドネ、ピノ・グリージョ
白・辛口・発泡性
11.０%
ステンレスタンク
野菜や魚等の前菜料理、スープやリゾット
魚のフリットや白身肉の料理。

[796-302] 750ml/ 12
 8008863069600 1,700円

緑がかった淡い麦わら色。
パンや酵母のデリケートな香りに、熟したリンゴを思わ
せる果実香が調和。
溌剌とした泡立ちで、熟した果実の旨味とコクが広が
ります。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Dandelione Spumante Brut

バガテッラ　ジンファンデル

IGT プーリア
ジンファンデル（プリミティーヴォ）100％
赤・辛口・フルボディ
14.5%
ステンレスタンク・木樽・ボトル
ロースト肉やグリル肉に最適なワイン。ジ
ビエに最適です。熟成したハードチーズと
の相性抜群。

[796-011] 750ml/ 6
 8008863071719 1,900円

強烈な紫色で、年を重ねるごとに琥珀色になる傾向が
あります。フルーティーでプラムのチェリーマーマレー
ドとタバコのノートがあり、ココア、コーヒー、バニラの
後味。そしてスパイシーです。アルコール後度数が高く、
柔らかいタンニンと酸味のパランスが取れているため
非常にしっかりしたワインです。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Bagatella Zinfandel

1905年創業。世界遺産（ピエモンテのブドウ畑の景
観）にも選ばれたアスティ地区で、高品質なスパー
クリングワインを醸します。

バロネット  ピノ・シャルドネ・ブリュット

VdT ヴィーノ・スプマンテ
ピノ・ビアンコ、シャルドネ
白・辛口・発泡性
11.5%
ステンレスタンクで２か月
前菜から魚料理、白身の肉まで幅広くマッ
チします。

[765-309] 750ml/ 12
 8006883846652 1,700円

グリーンがかった麦わら色。
クリーミーな泡立ちで、フルーティで爽やかな香り。
優しい果実味と、北イタリアらしい澄んだ酸味が特徴のス
パークリングワインです。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Baronetto Pinot Chardonnay Brut

perlino.com

ボッテールは、ヴェネト州ヴェネツィア県に居を
構えるワイナリーです。
家族経営ながら、独自のラボをも備え、徹底した
品質管理と最新の醸造技術を誇ります。

サステナブル
ヴェネト州
ボッテール

ピエモンテ州／アスティ
ペルリーノ

オルディネ　ピノ・グリージョ
オーガニック

DOC デッレヴェネツィエ
ピノ･グリージョ100％
白・辛口
12.0%
ステンレスタンク
アペリティフとして、また前菜やプリモピア
ットと共に。

[796-105] 750ml/ 12
 8008863073935 1,500円

収穫したブドウはソフトプレスを行い、温度管理の下ス
テンレスタンクで発酵。樽熟成は行わず、ボトリングま
でステンレスで寝かせる。麦わら色、フレッシュで広が
りのあるリンゴの香り。クリーンでフレッシュな味わい
に、ピノ・グリージョらしいミネラル感。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Ordine Pinot Grigio Organic

オルディネ　サンジョヴェーゼ
オーガニック

IGT プーリア
サンジョヴェーゼ100％
赤・辛口・ミディアム
1３.0%
ステンレスタンク
ローストやグリルした赤身の肉、白身の肉

[796-010] 750ml/ 12
 8008863071696 1,500円

ルビーレッドで紫がかった色。強く果実味溢れるブーケ。
赤い果実やブラックベリーのニュアンス。滑らかな舌触
りで余韻が長く続きます。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Ordine Sangiovese Organic
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ロレートアプルティーノ

collecorviano.it「アブルッツォワインの聖地」
パーカーがコスパを認めた造り手による
ロレート・アプルティーノのワイン
ヴァレンティーニを擁し、トラーノヌォヴォと並んで「アブル
ッツォワインの聖地」とも称されるロレートアプルティーノ。
多様性に富んだ自然に囲まれ、人口8,000人に満たない小
さなコムーネながら、名だたる生産者が揃います。
地中海性気候ならではの豊富な日照が、たっぷりとした果
実味を生みます。西にそびえるグランサッソから、冷たく乾
燥した風が吹きおろし、しなやかな酸をもたらします。ロバ
ート･パーカーをして「味わいと価格のバランスに優れた生
産者」をお楽しみください。

ピノ・グリージョ

IGT コッリーネ・ペスカレージ
ピノ・グリージョ 100%
白・辛口
12.５%
春を感じる軽やかな味わいのサラダや、
白身肉のマリネ等と相性が良いでしょう。

ロレート・アプルティーノ村近く、標高300ｍの石が多く水はけ
のよい石灰質土壌。複数の畑から選別しながら手摘みされた
葡萄は、コールドマセラシオンの後ソフトプレス。モストを抽
出する際に炭酸ガスを用いて酸化を防ぐテクニックを採用し
ています。ゴールデンアップル、洋梨など白い果肉の濃厚な
香り。熟したリンゴや桃を思わせるフレッシュさと、余韻に程よ
い酸味を感じます。まろやかで少し花やスパイスを感じふくよ
[792-104] 750ml/ 12
 8032793152521 1,900円

Pinot Grigio
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

ポッジョ・ドラゴーネ
ビアンコ

IGT コッリーネ・ペスカレージ
トレッビアーノ 85％、シャルドネ 15%
白・辛口
12.5%
牡蠣や貝類ととても良く合います。カプレ
ーゼ（トマトとモッツァレッラのサラダ）や
軽やかな味わいのパスタとも抜群の相性
です。

手摘みで収穫したブドウは、温度管理されたステンレスタ
ンクでアルコール発酵。その後ボトリングし、2か月間瓶熟
成。
わずかにグリーンのニュアンスを持つ淡い麦わら色。
メロンや洋ナシといった白い果肉のフルーツの深い香りを
しています。口に含むとフレッシュで心地よく、風味豊かで
爽やかな味わいのワイン。
[792-10７] 750ml/ 12
 8032793150084 1,500円

Poggio Dragone Bianco
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

ポッジョ・ドラゴーネ
ロッソ

IGT テッレ・ディ・キエーティ
サンジョヴェーゼ 85％、メルロー 15%
赤・辛口・ミディアム
12.5%
34HLスラヴォニア産オーク樽3か月、2か
月間瓶熟成。
茄子のパルメザンチーズ焼きやピッツァ、
野菜のアンティパストによく合います。

スミレ色がかったルビーレッド。
凝縮した赤い完熟果実の香りを、オークの繊細なスパ
イスが縁取ります。3か月間の樽熟成によりタンニンの
柔らかさとエレガンスが生まれ、イタリアで何代にも渡
って愛されてきた滑らかでクラシックな赤ワインとなっ
ています。

[792-00８] 750ml/ 12
 8032793150077 1,500円

Poggio Dragone Rosso
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

シャルドネ

IGT コッリーネ・ペスカレージ
シャルドネ 100%
白・辛口
12.０%
食前酒として、また生の魚介料理、手長海
老、牡蠣、カニ、うに、マグロの料理と合わ
せて。

ロレート・アプルティーノ村近く、2005年に植樹された、標高
300ｍの石が多く水はけのよい石灰質土壌の単一畑。選別
しながら手摘みされた葡萄は、コールドマセラシオンの後
ソフトプレス。モストを抽出する際に炭酸ガスを用いて酸化
を防ぐテクニックを採用しています。トロピカルフルーツ、柑
橘系、花などの魅力的な香り。白い果肉の果物とミネラル
感から生き生きとした酸味が現れ、長い余韻へと続きます。
[792-103] 750ml/ 12
 8032793150534 2,200円

Chardonnay
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

モンテプルチャーノ・ダブルッツォ

DOC モンテプルチャーノ・ダブルッツォ
モンテプルチャーノ 100%
赤・辛口・ミディアム
13.0%
フレンチオーク樽で6か月、ボトルで3か月
コールドカットやスモーク、羊や豚、チーズ
類と。

ロレート・アプルティーノ村近くのDOCエリア内、標高
300ｍの石が多く水はけのよい石灰質土壌の畑で育て
た葡萄を使用。色を安定化し、タンニンを和らげてエレ
ガントな味わいにするため、ミクロオキシジェナシオン
を採用。チェリー、ラズベリーなど小さな果実の印象的
な香りを樽由来のスパイス香が引き締めます。

[792-002] 750ml/ 12
 8032793152224 1,900円

Montepulciano d'Abruzzo
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

[792-007] 1500ml/ 6
 8032793150176 　　3,600円

シャルドネ

VdT
シャルドネ100％
白・辛口
1３.0%
ステンレスタンク
白身肉、魚介料理、セミハードチーズなど

[743-101] 250ml/ 24
 8011510027083 550円

温度管理したステンレスタンクで発酵。
輝きのある麦わら色。パパイヤやマンゴー、アカシアな
どのトロピカルフルーツにバニラ香。しっかりした飲み
口で、ミネラルを感じる余韻がバランスの良い辛口。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Chardonnay

スパークリング・トレッビアーノ

IGT 
トレッビアーノ１００％
白・辛口・発泡
11.0%
生ハム、バジルソースのパスタなど、風味
あるお料理

[743-301] 250ml/ 24
 8011510027106 550円

ソフトプレスし、ステンレスタンクで発酵させた一次ワ
インをシャルマ式で二次発酵。
ほのかに緑がかった麦わら色。泡立ちは細やかで、洋
梨や黄色いリンゴを中心としたフローラルな香り。
すっきりした果実の香りと味わいが広がる、辛口のスパ
ークリングです。

格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
料 理：

Semi Sparkling Trebbiano

サンジョヴェーゼ

IGT
サンジョヴェーゼ100％
赤・辛口・フルボディ
1４.0%
ステンレスタンク
熟成したハードチーズ、生ハムやサラミ、
ボロネーゼパスタなどと

[743-001] 250ml/ 24
 8011510027090 550円

アパッシメント（陰干し）させたサンジョヴェーゼを一部
使用。ステンレスタンクで７日間かけて発酵。MLF後、同
タンクで熟成。
深みあるルビー色。赤系ベリーやスパイスの香り。熟し
た果実としっかりとしながら円やかなタンニン。酸味は
穏やかでフルボディです。

格 付：
　葡萄品種
：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

Sangiovese

18世紀からワイン造りに携わるクラッコ一族。グランヴィラは、
「美味しいワインは好きだけど、ボトル一本は飲み切れない」 
「食事にあわせて色々なワインを楽しみたい」 という声が広が
る中、『普段からワインを楽しむ方にも、納得していただける品
質』 を目指してアルベルト・クラッコ氏により、2022年に創業。
2000年以上のブドウ栽培の歴史を持つエミリアロマーニャ州
産の完熟した葡萄を使用。しっかりした飲み応え、IGT認証を
獲得したワインも揃えるなど、イタリアワイン本来の美味しさを
体験頂けます。

granvilla.it

ワイン伝統の地で選び抜いた
品質のワインを一缶に！

グランヴィラ3缶アソートセット250ml×3本

 
 4582299501230 バイオーダー

3種類の缶ワインをアソートパックにしました。
お試しパックとして、販促、ディスプレイにご活用いただけます。

トレッビアーノ１００％
白・辛口・発泡
11.0%

スパークリング・トレッビアーノ

サンジョヴェーゼ100％
赤・辛口・フルボディ
1４.0%

サンジョヴェーゼ

シャルドネ100％
白・辛口
1３.0%

シャルドネ

エミリア・ロマーニャ州
ラヴェンナ／ルーゴ

グランヴィラ

サステナブル

アブルッツォ州
ペスカーラ／ロレート・アプルティーノ

コッレ・コルヴィアーノ

サステナブル



18 ※掲載価格は税抜き価格です。 ※ヴィンテージにより醸造方法、ラベル等が変更になる場合がございます。 メルカートワイン（ネコーロ）

グリッロ・アパッシメント

DOC シチリア
グリッロ 100%
白・辛口
13.0%
ステンレスタンクでシュールリー 3-4か月
魚介のムニエル、カツレツ、香りあるチ
ーズなど

[744-103]      750ml/ 12
 8006188072640 1,600円

グリッロを遅摘みにし、樹上乾燥させた干し葡萄を
100% 使用。
輝きのある麦わら色。奥行きある、トロピカルフルー
ツを思わせる豊かなアロマ。ミネラルを多く含み、ア
フターに塩味を感じさせるボリューミーな辛口。

Grillo Appassimento
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ロッソ・アパッシメント

IGT シチリア
シラー 100%
赤・辛口・フルボディ
14.5%
バリック、トノー、50hlの大樽を組み合わ
せて熟成6か月。
グリルした赤身肉、熟成したチーズなどと

[744-003]      750ml/ 12
 8006188072657 1,600円

畑で遅摘みにし、樹上乾燥させたシラー 100% 使用。
凝縮感のあるアロマ。黒系ベリー、細かなスパイス、
バニラの香り。地中海性気候ならではの熟した果実
味と飲み応え。持続性のある柔らかなタンニンが楽
しめます。

Rosso Appassimento
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

グリッロ

DOC シチリア
グリッロ 100%
白・辛口
12.5%
ステンレスタンクでシュールリー 3-4か月
魚介のフライやオーブン焼き、白身肉や
フレッシュチーズなど。

[744-101]      750ml/ 12
 8006188072541 1,400円

暖かで乾燥した、恵まれた地中海性気候で育てられ
たエウロパの代表品種。
金色がかった明るい麦わら色。はっきりとした花や
シチリア産シトラス、青りんごの香り。芯のある酸味
とのバランスがよく、塩味を伴う余韻は長い。

Grillo
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ヴィオニエ

IGT シチリア
ヴィオニエ 100%
白・辛口
12.0%
ステンレスタンクでシュールリー 3-4か月
ハーブや香菜のサラダ、スパイス豊かな
お料理と。

[744-102]      750ml/ 12
 8006188072602 1,400円

フランス／ローヌ原産のアロマティック品種。
金色に輝く黄色。はちみつやアプリコットを思わせ
るフルーティな香り。ゆったりしたコクとミネラルを
感じる辛口です。

Viognier
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

フラッパート

IGT シチリア
フラッパート 100%
赤・辛口・ミディアム
13.0%
バリック、トノー、50hlの大樽を組み合わ
せて熟成2か月。
お肉の串焼き、クスクス、グリルした野
菜や、赤身のお魚などにもあいます。

[744-001]      750ml/ 12
 8006188072619 1,400円

温度管理させたステンレスタンクで 15日間かけて
発酵。明るいルビー色。森の果実、アマレーナ、ミック
スベリーなどの香りとミネラルのトーン。旨味ある果
実味と、豊かだが柔らかさが特徴のタンニンに、ほ
のかなスパイスのアクセントを楽しめます。

Frappato
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

シラー

IGT シチリア
シラー 100%
赤・辛口・ミディアム
13.0%
バリック、トノー、50hlの大樽を組み合わ
せて熟成6か月。
赤身肉、白身肉のグリル、香りあるチー
ズなど

[744-002]      750ml/ 12
 8006188072626 1,400円

選果して収穫。温度管理させたステンレスタンクで
15日間かけて発酵。
ガーネットがかったルビー色。熟したラズベリーなど
の赤系果実、スパイス、バニラのヒント。力強さとエ
レガントさとが調和した辛口。

Syrah
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

カタラット・オーガニック

IGT シチリア
カタラット 100%
白・辛口
12.5%
ステンレスタンクでシュールリー 3-4か月
ペペロンチーノやクリームベースのパス
タ、魚介フライなど。

[744-104]      750ml/ 12
 8006188072923 1,600円

シチリア島の西岸に広がる塩田と風車の風景で有
名なトラパニが起源といわれる品種です。果汁が多
く、パッションフルーツを思わせる豊かな果実味と
香りが特徴。黄金色に輝く色調で、長い余韻と清ら
かな酸味が口の中で響き合います。

Catarratto Organic
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

ネロ・ダーヴォラ・オーガニック

DOC シチリア
ネロ・ダーヴォラ 100%
赤・辛口・ミディアム
13.0%
バリック、トノー、50hlの大樽を組み合わ
せて熟成6か月。
濃厚なソースのパスタや煮込み料理、
煮魚やロースト肉に。

[744-004]      750ml/ 12
 8006188072930 1,600円

紫がかった明るいルビー色で、カシス、プラム、レッ
ドマルベリーの濃厚な香り。タンニンは柔らかで、エ
レガントな印象の仕上がり。口にふくむとコクのある
味わいが広がります。

Nero dʼ Avola Organic
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：

料 理：

ネレッロ・マスカレーゼ・オーガニック

IGT シチリア
ネレッロ・マスカレーゼ 100%
赤・辛口・ミディアム
13.0%
木樽で1か月
トマトベースのパスタ、お肉料理、繊細
な日本料理など。

[744-005]      750ml/ 12
 8006188072947 1,600円

「シチリアのピノノワール」とも称される高貴な品種。
紫がかった鮮やかなルビー色。生き生きとした、赤
系果実や花のようなフローラルな香り。バラの花び
らにバルサミックなニュアンスも。果実味とミネラル
が豊かで、エレガントなタンニンが、深い味わいを引
き立てます。

Nerello Mascalese Organic
格 付：
葡萄品種：
タ イ プ：
A L C . ( % )：
熟 成：
料 理：

光あふれるシチリアの、
豊かな日照と穏やかな風が育む味わい
1962年にシチリア西部ペトロジーノで設立した協同組合。設立
当初は31の組合員でしたが、現在は2,000名の組合員が6,000ha
を栽培する一大ワイナリーとなりました。特にグリッロは評価
が高く、数多くの賞を獲得しています。
恵まれた気候と丁寧な栽培がもたらした高品質な葡萄を、エノ
ロゴのジャコモ・スパノ氏が厳しい見極めと温度管理の元、優
れたバランスのワインに仕上げます。同氏は、Assoenogoli
（アッソエノロジ＝イタリアワイン エノロゴ協会）のシチリア
支部で理事を務めるシチリアワインのスペシャリスト。地品種
のみならず国際品種を通してシチリアの優れたテロワールを発
信し続けています。

エノロゴ：ジャコモ・スパノ氏

cantineeuropa.it

シチリア州
トラパニ／ペトロジーノ

ネコーロ

シチリアの太陽をたっぷりと浴びて育った
クリーン&ピュアなオーガニック ワイン
葡萄の成熟度を種の色付きで測り、ポリフェノールをしっかり
と抽出できる状態まで育てながら、糖度を抑えることでワイン
の味わいの「バランス」を重視するネコーロ。
ワイナリーを持続可能にするため、有機認証団体BIOSメンバー
でもあるアグロノモ（栽培担当／農学者）が中心となってオー
ガニックの葡萄造りに取り組んでいます。
オーガニックながら果実本来のクリーン&ピュアな味わいは、
毎日の畑仕事と、栽培から熟成に至るまでの細部へのこだわり
の結晶と呼べるものです。

シチリア州
トラパニ／ペトロジーノ

ネコーロ

オーガニック

新規取扱い



クリアで柔らかな口当たり
風味豊かな3回蒸留のグラッパ
先代の急逝により、19歳で事業継承したサンドロ・ボッテガ氏。
飲み心地のよいグラッパを求めて実践を重ね、3回蒸留による
エレガントで雑味のない味わいを生み出しました。
ワインを作った際に出てくる葡萄の皮や、果実、果汁を集め、
再発酵してから蒸留するイタリアの焼酎とも言われるグラッパ。
生産者により原料、蒸留器、ブレンド方法も異なるため、味わ
いもはっきりとした違いが出てきます。ボッテガ社では、再発
酵したヴィナッチェから蒸留して得たアルコールを、さらに2
度、合計3回の蒸留を経て、クリアなグラッパを実現していま
す。

当主サンドロ・ボッテガ氏(左)とファミリー

bottegaspa.com

グラッパ･チェリーニ

ヴェネト州
38.0%
ブランデー
グレラ、ピノ・ビアンコ、ピノ・グリージョ

生産地域：
A L C . ( % )：
酒類種別：
葡萄品種：

[702-424] 700ml/ 6
 8005829001087 3,400円

新鮮なヴィナッチェに酵母を加え、密閉状態で約 9
気圧にし、15-20日間再発酵し、ボッテガ社が確立し
た 3 回蒸留により、非常にクリアで雑味の少ないア
ルコールを抽出。ステンレスタンクで熟成します。カ
ルシウムを除去した水でアルコール度 38%に調整
し、三度フィルターにかけボトリングします。フルー
ツ、白い花、アルコールの香り。華やかでフルーティ
です。

Grappa Cellini

リモンチェッロ･チェリーニ

ヴェネト州
30.0%
リキュール
グラッパ、レモン果皮、アルコール、
レモンフレーバー、砂糖

生産地域：
A L C . ( % )：
酒類種別：
原 材 料 ：

[702-504] 700ml/ 6
 8005829606008 3,000円

無農薬で育て、ワックス不使用のシラクサ IGTのレ
モンを糖蜜由来のアルコールに漬け込み、風味を
抽出。ボッテガ独自の雑味のないグラッパとブレン
ドします。美しいレモンイエロー。甘さを感じる熟し
たレモンの爽やかな香り。ジューシーで、しっかりと
したボディ、アルコール豊かです。食後酒に。ソーダ
やスプマンテで割ったり、シャーベットの材料に。

Limoncello Cellini

蒸留器

グラッパ･ボッテガ アレクサンダー3L サーバー

ヴェネト州
38.0%
ブランデー
グレラ、ピノ・ビアンコ、ピノ・グリージョ

新鮮なヴィナッチェに酵母を加え、密閉状態で約 9
気圧にし、15-20日間再発酵し、ボッテガ社が確立し
た 3 回蒸留により、非常にクリアで雑味の少ないア
ルコールを抽出。ステンレスタンクで熟成します。カ
ルシウムを除去した水でアルコール度38%に調整し、
三度フィルターにかけボトリング。白桃、リンゴ、パッ
ションフルーツの香りに、白い花、セージ、スパイスの
トーンが特徴的です。エレガントで存在感のある 3L
サーバーです。（高さ約 45cm）

生産地域：
A L C . ( % )：
酒類種別：
葡萄品種：

[702-439] 3000ml/ 1
 8005829057305 21,000円

Grappa Bottega Alexander

株式会社メモス
大阪オフィス   〒541-0048
東京オフィス   〒141-0031
福岡オフィス   〒812-0035
札幌オフィス　〒060-0806

大阪府大阪市中央区瓦町3丁目3番2号 三喜大阪本社ビル5F 
東京都品川区西五反田8丁目3番6号 TK五反田ビル9F
福岡県福岡市博多区中呉服町3丁目11号キョーエイ呉服町ビル501-1
北海道札幌市北区北6条西6-2-24

TEL: 06-6484-6604 FAX: 06-6484-6542
TEL: 03-5434-8490 FAX: 03-5434-8499
TEL: 092-261-5155 FAX: 092-261-5156 
TEL: 080-3837-9744

ペアリングやレシピなど、商品を使った写真を多数掲載中！

新メニューの参考や商品アレンジに是非ご活用ください。

毎月プレゼントキャンペーンも実施しています！

お見逃しなく！

幸 せ を 感 じ る と き を か さ ね て

あ な た の 毎 日 を 彩 り 豊 か に

ヴェネト州
トレヴィーゾ／ビアーノ

ボッテガ


