
表紙のお話
2026年は、日本とイタリアが国交を樹立してから160周年という記念 
すべき年にあたります。1866年当時の日本は、江戸時代の末期であり、 
侍の時代から近代日本へと移り変わる過渡期でした。この歴史的 
背景を踏まえ、「160年前の日本の人々はどのような暮らしをしていたの 
だろうか」という想像をもとに、浮世絵の世界観で表紙のビジュアルを 
構想しました。1886年当時、瓶詰されて流通していたイタリアワインは 
ほぼ無い時代でした。しかし、フレスコバルディ家のニポッツァーノ・ 
リゼルヴァは当時から瓶詰されており、現在でもこの時代のヴィンテージ 
がニポッツァーノ城に保存されています。この史実にインスパイアされ、 
1866年にニポッツァーノ・リゼルヴァを楽しむ日本人女性という 
ファンタジー溢れるデザインを制作しました。



日欧商事（JET）は、イタリアの食文化を通し日本とイタリアの架け橋になることを使命としています。
“イタリアのスペシャリスト”として1981年から積み上げてきた経験と実績、

そして独自のアイデアと行動力を最大限に活用し、お客さまのあらゆる活動を、サポートします。

IWSSでは第一線で活躍し、業界を牽引しているイタリアワインのプロフェッショナルから、イタリア
ワインの奥深さを多角的に学ぶことができます。
地域ごとのイタリアワインの地形や歴史、文化的繋がりについての講義や、イタリアの生産者と 
オンラインで繋げて参加者と同時にテイスティングなどを実施し好評を得ました。今後もオンライ
ンでの開催を予定し、IWSSならではの独自のテーマをもった講義や、テーマに沿ったワインのテイ
スティングなどを予定しております。どうぞお楽しみに!

オンラインでイタリアワインを学ぶオンラインでイタリアワインを学ぶ

IWSS JETイタリアワイン・ソムリエ・セミナーIWSS JETイタリアワイン・ソムリエ・セミナー

JETCUPは、日本の皆さまにワインを通じてイタリア文化の魅力を伝え、イタリアワインに携わる
ソムリエの方々を讃え、その活躍の場を提供することを目的としたコンクールです。ソムリエコン
クールでは異例の17年連続（コロナ禍を除く）開催されている唯一のコンクールであり、毎年、高
水準の競技が決勝戦で繰り広げられ、その様子は日本やイタリアのメディアにて広く取り上げられ
ています。2025年は戦いの場を大阪・関西万博イタリア館に移し、JETCUPの歴史に残る特別な
コンクールとなりました。
優勝者である神楽坂アッカの福元幸佑氏は、大阪・関西万博イタリア館の野外ステージにて、多くの
観衆に祝福されながら喜びの瞬間を迎えました。JETCUP優勝者にはイタリアワ

イン研修旅行をはじめ、寄稿、取材、特別なワインセミナーへの招待など、さまざまな活躍のチャンスが用意されています。
2024年に続き、特別審査員として、ワイン漫画『神の雫』の原作者、亜樹直（あぎ・ただし）こと樹林
ご姉弟が参加し、例年以上に華やかな盛り上がりを見せた決勝戦となりました。

イタリア共和国駐日大使館公認“イタリアワイン大使”の称号が授与される唯一の大会イタリア共和国駐日大使館公認“イタリアワイン大使”の称号が授与される唯一の大会

JETCUP イタリアワイン・ベスト・ソムリエ・コンクールJETCUP イタリアワイン・ベスト・ソムリエ・コンクール

大阪・関西万博で様々なイベントを開催いたしました！
2025年4月13日から6か月間にわたり開催された大阪・関西万博。その中でもひときわ長い
行列を生んだのが、連日大人気となったイタリア館！なんと、8時間待ちの日もあったほどの熱
狂！そんな会場を華やかに彩ったのが、公式スパークリングワイン「フェッラーリ・オマージュ」。
オープニングセレモニーから各国の要人が集う特別イベントまで、数々の晴れの舞台でグラス
を輝かせました。
開幕時には、フェッラーリ社CEOマッテオ・ルネッリ氏と共にパビリオンツアーと特別ランチ会
を開催。イタリアの国宝級アートに囲まれながら、その文化の奥深さとエレガンスを存分に体
感しました。またマッテオ氏は、アルタガンマ財団の会長としてレオナルド・ダ・ヴィンチの誕生
日4月15日の「Made in Italy Day」には、名だたるラグジュアリーブランドと共に“Made in 
Italy”の真価を世界へ発信しました。
6月8日からシチリア・ウィークがスタートし、プラネタ社CEOアレッシオ・プラネタ氏が来場。
シチリアの大地が育む多彩なワインを紹介するマスタークラスは大盛況となり、セミナー後に
はアペリティーヴォパーティも開催。シチリアから来日したゲストも参加し、笑顔溢れるステキ
な会になりました。
さらに10月1日には、第17回JETCUP決勝戦をイタリア館で開催。YouTubeでのライブ配
信も大きな話題となり、日伊両国のテレビ・新聞・雑誌が取り上げるほどの注目度となりました。
期間中、3階EATALYレストランではフェッラーリ、フレスコバルディ、フェウディ・ディ・サン・グ
レゴリオ、プラネタ、ルネッリのワイン、そしてスルジーヴァを提供し、夏には
タッソーニも登場。週替わりの州イベントでは多彩なJETワインが振る舞わ
れ、イタリアの豊かな多様性をお楽しみいただきました！

2025年4月13日の開幕日のパーティにて。
左から弊社代表ティエリー・コーヘン、第16回JETCUPチャンピ
オン山田琢馬氏、イタリア共和国外務大臣アントニオ・タイアーニ
氏、フェッラーリ社CEOマッテオ・ルネッリ氏、駐日イタリア大使
ジャンルイジ・ベネデッティ氏

イタリア館公式
スパークリングワイン
“フェッラーリ・オマージュ”
とマッテオ氏

6月のシチリア・ウィークに合わせて
シチリア・ワイン・マスタークラスを
行ったアレッシオ・プラネタ氏。イタ
リアちゃんも遊びに来てくれました！

JET 環境プロジェクト「地球への思いやり」主な取り組み
▶ワインコルクの回収活動

当社はコルクは大切な資源！ということで「TOKYO CORK 
PROJECT」に参加し、使用済みワインコルクの回収活動を
行っています。
本社には回収ボックスを設置し、エリア（営業所）では日々集め
たコルクを本社会議の機会に持参し、ISOフードロスチームへ
受け渡しています。

ワインを扱うJETならではの環境配慮型の取り組みとして、資源循環に貢献し
ています。今後も継続し、協力いただける取引先様の拡大にも取り組んでまい
ります。

▶インフォメーション便り
インフォメーション便りは、会社全体の環境意識を高めること
を目的で毎月発行している社内向けのニュースレターです。
各担当者がフードロスや日頃実践している環境活動など身
近な環境テーマに沿って記事を執筆し、実践例や気づきを
共有しています。
これにより、社員一人ひとりの意識向上と組織全体の環境
活動の促進につなげています。

日欧商事では、2023年2月に環
境に関する国際規格ISO14001
を取得してから、社員ひとりひと
りが、環境を意識した行動をここ
ろがけるようになりました。
また商品を無駄に廃棄すること
なく、かつ瑕疵のない状態でお客
様にお届けできるよう努力を続
けています。
3年間の活動を通して、フードロ

ス削減やペーパーリサイクル活動に目に見える実績を積み
重ねることができています。また社内では環境に関する情報
交換も活発に行われるようになりました。今後はパートナー
企業様へもその思いをお伝えし、共有することができました
ら幸いです。

日欧商事はISO14001（環境マネジメントシステム）を取得しています

こちらの二次元バーコードより、
日欧商事の環境方針全文をご覧いただけます。

日本語 English

CEOのメッセージCEOのメッセージ
日欧商事にとりまして、2026年は日本市場に高品質なイタリア製品をお届けして45周年を迎える節目の年となります。日欧商事にとりまして、2026年は日本市場に高品質なイタリア製品をお届けして45周年を迎える節目の年となります。
皆様より賜りました長年のご支援に心より感謝申し上げます。皆様より賜りました長年のご支援に心より感謝申し上げます。
また、同年は日本とイタリアのまた、同年は日本とイタリアの国交樹立160周年国交樹立160周年という歴史的な年でもあり、この二つの記念すべきマイルストーンは、両国を という歴史的な年でもあり、この二つの記念すべきマイルストーンは、両国を 

結ぶ確かな信頼と文化的結びつきの深さを象徴しています。私たちJETは、イタリアの豊かな食材とワインを通じ、この絆を継承し結ぶ確かな信頼と文化的結びつきの深さを象徴しています。私たちJETは、イタリアの豊かな食材とワインを通じ、この絆を継承し
更なる発展に貢献していきたいと思います。更なる発展に貢献していきたいと思います。

2025年には、“フェッラーリ・オマージュ”が大阪・関西万博イタリア館公式スパークリングワインに選ばれました。これはフェッ2025年には、“フェッラーリ・オマージュ”が大阪・関西万博イタリア館公式スパークリングワインに選ばれました。これはフェッ
ラーリ社と30年以上にわたり築いてきたパートナーシップの評価であり、世界の舞台でイタリアの食文化の素晴らしさを紹介するラーリ社と30年以上にわたり築いてきたパートナーシップの評価であり、世界の舞台でイタリアの食文化の素晴らしさを紹介する
という当社の使命を象徴する出来事でした。また、第17回JET CUPをイタリア館にて開催し、イタリアワイン文化を伝える貴重なという当社の使命を象徴する出来事でした。また、第17回JET CUPをイタリア館にて開催し、イタリアワイン文化を伝える貴重な
機会を得られたことは大きな栄誉でした。機会を得られたことは大きな栄誉でした。

そして2026年、私たちは新たなステージを迎えます。そして2026年、私たちは新たなステージを迎えます。
JETは、日本市場におけるラバッツァの国内独占輸入元としてスタートします。イタリアコーヒーJETは、日本市場におけるラバッツァの国内独占輸入元としてスタートします。イタリアコーヒー

のクオリティを世界に示す象徴的ブランドの導入により、私たちの「本物のイタリアを届ける」と のクオリティを世界に示す象徴的ブランドの導入により、私たちの「本物のイタリアを届ける」と 
いう使命を、さらに強く、広い分野へ拡大するものです。いう使命を、さらに強く、広い分野へ拡大するものです。

日本とイタリアを食とワインで結び続けて45年。日本とイタリアを食とワインで結び続けて45年。
私たちは、品質への妥協なき探求、社会との共創、そして1981年以来継承してきた情熱を 私たちは、品質への妥協なき探求、社会との共創、そして1981年以来継承してきた情熱を 

胸に、新たな挑戦へと歩みを進めてまいります。胸に、新たな挑戦へと歩みを進めてまいります。
この特別な年を、皆様とともに創り上げていけることを楽しみにしております。この特別な年を、皆様とともに創り上げていけることを楽しみにしております。
どうぞよろしくお願いします。どうぞよろしくお願いします。

日欧商事株式会社 代表取締役社長
ティエリー・コーヘン

「地球へのおもいやり」
JETオリジナルロゴで
環境への意識up!

私たちはイタリアのスペシャリストです

日欧商事の万博イベント総集編の動画はコチラから▶

第16回JETCUPチャンピオンの　 
山田氏のイタリア訪問記はコチラから▶



1902年、ジュリオ・フェッラーリによって創業。トレンティーノの山々が育む高品質なブドウで造られるフェッラーリの
スプマンテは、類稀なるアロマと美しい酸、ゆったりとした熟成感、そして完璧なバランスと長期熟成のポテンシャルを
備えた逸品として、世界中で称賛され続けています。イタリアでは政府の公式晩餐会では国賓にサービスされ、また
国際的な舞台でもファッション、スポーツ、アート、シネマなど華やかな舞台の慶事の乾杯には欠かせない存在となっ
ています。食前酒としてはもとより、食中酒として、前菜からメインまで、食事と寄り添えるような特別な配慮のもと醸
造されています。2025年大阪・関西万博では、イタリア・パビリオン公式スパークリングワインに選出され、また史上
8度目の「世界最優秀生産者賞」を受賞するなど、ますます世界的な舞台での活躍が目覚ましい、イタリア最高峰のス
パークリングワインの生産者です。2026年、日欧商事とフェッラーリ社のパートナーシップは、30周年を迎えます。

フェッラーリ 
トレント県

オーナーのオーナーのルネッリ家ルネッリ家
左から左からアレッサンドロ、カミッラ、マルチェッロ、マッテオアレッサンドロ、カミッラ、マルチェッロ、マッテオ

トレンティーノ・アルト・アディジェ州のドロミーティにそびえるサッソルンゴ山頂の雄大な景色

TRENTINO-ALTO ADIGEトレンティーノ＝アルト・アディジェ州トレンティーノ＝アルト・アディジェ州

掲載ワイナリー
Ferrari (Gruppo LUNELLI) フェッラーリ（グルッポ・ルネッリ）
Tenuta Margon (Gruppo LUNELLI) テヌータ・マルゴン（グルッポ・ルネッリ）
Bossi Fedrigotti (Masi) ボッシ・フェドリゴッティ（マァジ）
Elena Walch エレナ・ヴァルヒ

750ml No.5015406 4980434 990381

リゼルヴァ・ブルーノ・ルネッリ 2006
Ferrari Riserva Bruno Lunelli�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トレントDOC
シャルドネ
甘●●●●辛
フルボディ
9℃前後
特別な時に特別な料理と
750ml×1

ブルーノ・ルネッリは、創業者のジュリオ・フェッラーリからその情熱と意志を受け継
ぎ、フェッラーリ社をイタリア国内外での成功に導いた人物です。2006年は、ブ
ルーノ氏の生誕100周年という年で、この作品はフェッラーリ社創業120周年に
際してリリースされました。ブルーノの孫にあたる現当主たちが、祖父に対する愛
と感謝を形にしたワインであり、凸型の底面を持つボトルは、ボトルは寝かせて保
管され、必ずバケツに入れて提供されるものであるという呼びかけでもあります。
最高品質のシャルドネを使用し、セラーでの丹念な仕事の結果生まれたこの特別
なリゼルヴァは、フェッラーリ初のNFT（ブロックチェーン技術による各ボトルの独
自性を保証するデジタル認証）との組み合わせにより、ジュリオとブルーノの先見
的な価値観を象徴したコレクターズ・ボトルです。強さとフィネスの繊細な絆を表
現する、特別なフェッラーリ・トレントDOCです。瓶内熟成は16年間。1500ml No.5008410 8007355 006314

750ml No.5008110 8007355 006307
750ml No.5008610 8007355 006307（ボックス付）

ジュリオ・フェッラーリ・リゼルヴァ・デル・フォンダトーレ
Giulio Ferrari Riserva del Fondatore�   
格 付
品 種
テ イ ス ト
ボ デ ィ
適 温
料 理
荷 姿

トレント DOC
シャルドネ
甘●●●●辛
フルボディ
9℃前後
食前酒として、魚介類、鶏肉料理
750ml×6（木箱）／1500ml×1（木箱）

ファーストヴィンテージは1972年。創業者の名前を冠した
フェッラーリの最高峰ワイン。クリュ（単一畑）の厳選された
シャルドネを巧みに使い、120ヶ月間という長い歳月を経て生
まれる味わいは、世界的に常に高い評価を得ており、フェッ
ラーリが“キング・オブ・スプマンテ”であることを体現する至高
の逸品です。

92,93,94,96,97,99,00,01,02,04,05,06,07

79,80,82,83,85,86,88,89,90,91,92,93,94, 
95,96,97,99,00,01,04,05,06,08,09,10,12

94（91P）,97（92P）,99（92P）,00（92P）, 
01（95P）,04（96P）,07（97P）

01（91P）, 
02（92P）

ジュリオ・フェッラーリ・ロゼ・リゼルヴァ・デル・フォンダトーレ
Giulio Ferrari Rosé Riserva del Fondatore�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トレント DOC
ピノ・ネロ、シャルドネ
甘●●●●辛
フルボディ
10℃
赤身の肉料理、キノコ類
750ml×1

ブロンズがかったコッパーピンク色、珊瑚に近い赤がね色
のニュアンスがあり、永続的で極めてきめ細かなペルラー
ジュ。ほんのり甘やかなイヌバラのジャムと柑橘類の香り
があり、スパイシーでミネラル豊かなトーンと調和すると
ても清らかで印象的な心地良い香り。活き活きとして濃密
な果実味とトレントDOCならではのキレのある酸が卓越
した長い余韻を与え、完璧に円熟した味わいが心地良く長
く続きます。自社畑の厳選され手摘みで収穫されたピノ・
ネロとシャルドネを使用。自社培養酵母を使用し瓶内2次
発酵後、10年間瓶内熟成。トレントの山々に育まれ、多彩
な個性で魅了するピノ・ネロの活き活きとした味わい、イタ
リアで最もアイコニックなロゼ・スプマンテの誕生です。 750ml No.5015009 9316562 001784

06（98P）

ジュリオ・フェッラーリ・コレツィオーネ 2004
Giulio Ferrari Collezione 2004�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トレントDOC
シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
6℃前後
特別な時に特別な料理と
750ml×1

トレントの丘陵地帯、標高500～600m、南西向きという、ル
ネッリ家所有の“奇跡が起こる畑”といわれるマーゾ・ピアニッ
ツァという名の単一畑の厳選されたシャルドネのみを使用。金
色がかった明るい黄色、非常にきめ細やかで持続性のあるペ
ルラージュ。果実や花々の華やかな香り、ブリオッシュなどの
イースト香が印象的です。アカシアの蜂蜜、ホワイトチョコレー
ト、シトラスが香り、スパイスやミネラル香も豊かな複雑なアロ
マ。永遠に続くかのような優雅で芳醇な香り。長期熟成由来
の濃密な果実感、19年もの時を経ても尚、トレントの山々に育
まれた活き活きとした酸とフレッシュさが印象的。なめらかで
優雅な調和の取れた味わいが長く続きます。瓶内熟成19年
間、“キング・オブ・スプマンテ”フェッラーリの伝説的作品です。 750ml No.5008204 8007355 120720
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 TRENTINO-ALTO ADIGE  トレンティーノ・アルト・アディジェ州

Ferrari (Gruppo LUNELLI) / フェッラーリ（グルッポ・ルネッリ） 03
Tenuta Margon (Gruppo LUNELLI) / テヌータ・マルゴン（グルッポ・ルネッリ） 06
Bossi Fedrigotti (Masi) / ボッシ・フェドリゴッティ（マァジ） 06
Elena Walch / エレナ・ヴァルヒ  07
Surgiva (Gruppo LUNELLI) / スルジーヴァ（グルッポ・ルネッリ） 53

 FRIULI-VENEZIA GIULIA  フリウリ・ヴェネツィア・ジューリア州

Livio Felluga / リヴィオ・フェッルーガ  08
Collavini / コッラヴィーニ  09
Masi / マァジ  10
Italo Cescon / イタロ・チェスコン  15

 VENETO  ヴェネト州

Masi / マァジ  10
Modello delle Venezie / モデッロ・デッレ・ヴェネツィエ  13
Serego Alighieri (Masi) / セレーゴ・アリギエーリ（マァジ） 14
Masi Tupungato (Argentina) / マァジ・トゥプンガート（アルゼンチン） 14
Italo Cescon / イタロ・チェスコン  15
Rione dei Dogi / リオーネ・デイ・ドージ  49
Bricco al Sole / ブリッコ・アル・ソーレ  50
Botter / ボッテール  50
Duca Matteo Primo / ドゥーカ・マッテオ・プリモ  51
Bonaventura Maschio / ボナヴェントゥーラ・マスキオ  52

 LOMBARDIA  ロンバルディア州

Frecciarossa / フレッチャロッサ  16
Tassoni / タッソーニ  54

 PIEMONTE  ピエモンテ州

La Scolca / ラ・スコルカ  16
Borgogno / ボルゴーニョ  17
Cascina Valle Asinari / カッシーナ・ヴァッレ・アジナーリ  19
Travaglini / トラヴァリーニ  19
Valli / ヴァッリ  47
Filipetti / フィリペッティ  47

 VALLE D’AOSTA  ヴァッレ・ダオスタ州

L’Atouéyo / ラトエヨ  21

 LIGURIA  リグーリア州

Ramoino / ラモイーノ  21

 EMILIA-ROMAGNA  エミリア・ロマーニャ州

Fattoria Zerbina / ファットリア・ゼルビーナ  22
Ceci / チェーチ  22
Rione dei Dogi / リオーネ・デイ・ドージ  49
Tavino / タヴィーノ  52

 TOSCANA  トスカーナ州

Serego Alighieri (Masi) / セレーゴ・アリギエーリ（マァジ） 14
Badia a Coltibuono / バディア・ア・コルティブオーノ  23
Campo alle Comete (Feudi di San Gregorio) /  
カンポ・アッレ・コメーテ（フェウディ・ディ・サン・グレゴリオ）� 25
Tenuta Podernovo  (Gruppo LUNELLI) /  
テヌータ・ポデルノーヴォ（グルッポ・ルネッリ）� 26
Castello di Montepò / カステッロ・ディ・モンテポ  26
Frescobaldi / フレスコバルディ  27
Le Chiantigiane / レ・キアンティジャーネ  49
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 MARCHE  マルケ州

Villa Bucci / ヴィッラ・ブッチ  31
Colonnara / コロンナーラ  32
Saladini Pilastri / サラディーニ・ピラストリ  32

 LAZIO  ラツィオ州

Cerquetta / チェルケッタ  33
Mazziotti / マツィオッティ  33

 UMBRIA  ウンブリア州

Tenuta Castelbuono  (Gruppo LUNELLI) /  
テヌータ・カステルブオーノ（グルッポ・ルネッリ）� 33

 ABRUZZO  アブルッツォ州

Barba / バルバ  34
Spinelli / スピネッリ  48
Bricco al Sole / ブリッコ・アル・ソーレ  50

 MOLISE  モリーゼ州

Claudio Cipressi Vignaiolo / クラウディオ・チプレッシ・ヴィニャイオーロ  35
Rione dei Dogi / リオーネ・デイ・ドージ  49

 CAMPANIA  カンパーニア州

Feudi di San Gregorio / フェウディ・ディ・サン・グレゴリオ  35
DUBL / ドゥブル  38

 PUGLIA  プーリア州

Bruno Vespa / ブルーノ・ヴェスパ  38
Rione dei Dogi / リオーネ・デイ・ドージ  49
Botter / ボッテール  50
Bricco al Sole / ブリッコ・アル・ソーレ  50
Signum / シグヌム  51

 BASILICATA  バジリカータ州

Mastrodomenico / マストロドメニコ  39
Camerlengo / カメルレンゴ  39

 CALABRIA  カラブリア州

Ippolito / イッポーリト  40

 SICILIA  シチリア州

Planeta / プラネタ  41
Castello Solicchiata / カステッロ・ソリッキアータ  45
Antichi Baronati / アンティキ・バロナーティ  45
Bricco al Sole / ブリッコ・アル・ソーレ  50
Averna / アヴェルナ  53
Vita Vip / ヴィータ・ヴィップ  54

 SARDEGNA  サルデーニャ州

Siddùra / シッドゥーラ  46
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Scopriamo i tesori
nascosti d’Italia

イタリア全20州から、多彩なアイテムを取り揃えました!  
親しみやすいものから特別な時のプレミアム商品まで 
それぞれの州の歴史・気候・風土を表現した個性的なアイテムとともに 
イタリアをぐるっと一周しませんか?

イタリアの 
宝箱をあけよう

掲載内容は2026年1月1日現在のものです。商品のラベルやパッケージ、JANコード等は変更される場合があります。
一般消費者の方への直接の販売は行っておりません。あらかじめご了承ください。

本カタログに使用されているマークについて
	 	 Rosso 赤ワイン

	 	 Bianco 白ワイン

	Rosé ロゼワイン

	 	 Spumante スプマンテ

	 	 Frizzante フリッツァンテ

	 	� Rosé Spumante  
ロゼスプマンテ

	 	 Grappa グラッパ

	 	 Liquore リキュール

No.0000000   商品コード

0000000 000000  商品JANコード

 Gambero Rosso Vini d’Italia Tre Bicchieri
ガンベロ・ロッソ、スローフード協会刊「ヴィーニ・ディタリア」における 
最優秀賞である「トレ・ビッキエーリ」受賞情報を表示。数字は受賞 
ヴィンテージです。 

 BIBENDA Cinque Grappoli
イタリアソムリエ協会の「ビベンダ」誌における最優秀賞である 
「チンクエ・グラッポリ」受賞の表示。数字は受賞ヴィンテージです。

 Robert Parker’s Point
世界で最も影響力があると言われるロバート・パーカー氏の評価点。 
ワインを100点満点で採点評価しています。数字はヴィンテージ。 
（　）内の数字は、その点数を表します。

ORGANICマーク
EU認定機関にて登録されているアイテム

Screw Cap  スクリューキャップ

CRUマーク 
単一畑で栽培されたブドウから造られたワイン

Exclusive to Restaurants� レストラン様専用アイテム

オールドヴィンテージマーク
オールドヴィンテージの在庫があるアイテム

 Wine Spectator’s Point
アメリカの名声あるワイン雑誌「ワイン・スペクテイター」による格付け。
数字はヴィンテージ。（　）内の数字はその点数を表します。

New 新商品
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750ml No.5008715 8007355 006406

フェッラーリ・リゼルヴァ・ルネッリ
Ferrari Riserva Lunelli�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トレント DOC
シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
9℃前後
肉料理全般
750ml×6（木箱）

金色がかった深みのある黄色。豊かで果実味のある
味わいと、しっかりとしたアロマが口の中いっぱいに
広がります。果実味と香ばしい風味がバランスよく、
オーストリア産オーク樽での熟成がこの味わいをよ
り一層豊かな味わいにします。ルネッリ家の名を冠し
た特別なスプマンテです。瓶内熟成は72ヶ月間。
2015年ヴィンテージがWINE ENTHUSIASTの
セラーセレクションで世界No.1に選ばれました！

07,1606,07 06（93P） 06（90P）

フェッラーリ・ペルレ・ミレジム
Ferrari Perlé Millesime�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トレント DOC
シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
8℃前後
食前酒として、魚介類の前菜、チーズ
750ml×6／1500ml×6

卓越した品質を誇るヴィンテージ・トレントドックで、オーガニック認証を受けた自社畑で育つ厳選した
シャルドネのみを使用しています。54ヶ月という長期間の瓶内熟成を経て完成するこのブラン・ド・ブラ
ンは、エレガントでフレッシュ、そして調和のとれた複雑さを見事に表現しています。深みのある黄金色、
非常に繊細で持続性のあるペルラージュ。香りは繊細かつ濃密で、アーモンドの花やリンゴのニュアン
ス、ほのかなスパイス香やブリオッシュのような香りも感じられます。味わいは魅惑的でエレガント。非
常に持続性のあるなめらかなテクスチャーの中に、トレントの山々が育んだ健全なシャルドネ特有の
はっきりとした個性も感じられます。更なるエイジングの素晴らしいポテンシャルを秘めたワインです。

1500ml No.5006418 8007355 012858750ml No.5006218 8007355 006208

99（88P）,04（89P）,08（92P）,11（94P）,12（93P）02 06（90P）,07（91P）

750ml No.5006118 8007355 012810

フェッラーリ・ペルレ・ミレジム
（ギフトボックス入り）
Ferrari Perlé Millesime Gift Box�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

トレント DOC
シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
8℃前後
食前酒として、 
魚介類の前菜、チーズ
750ml×6

ヴィンテージ・フェッラーリにふさわし
い、エレガントなデザインを施こしたギ
フトボックス。贈る人、いただく人、とも
にお楽しみいただけるフェッラーリなら
ではのギフトです。

99（88P）,04（89P）,08（92P）, 
11（94P）,12（93P）,14（94P）02

06（90P）,07（91P）

750ml No.5014717 8007355 012926（ボックス）

フェッラーリ・ペルレ・ゼロ（ギフトボックス入り）
Ferrari Perlé Zero�
格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理 

荷 姿

トレント DOC
シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
8℃前後
食前酒として、パスタ、キノコ、 
鶏肉や仔牛の料理、キャビア
750ml×6

長年の研究と技術を集結し、トレントの山々が育んだ
シャルドネの真髄を表現するゼロ・ドサージュ。
2011、2012、2015、2016という4つのヴィンテー
ジを使用したモザイク・ヴィンテージ。ステンレスタ
ンクを使用し果実味とエレガントなアロマを、木樽で
味わいにストラクチャーと豊かさを、瓶内で濃密さと
深みを与え、このユニークで洗練された芸術的なト
レントDOCが誕生します。瓶内熟成は80ヶ月間。

11 11（94P）

フェッラーリ・ペルレ・ロゼ・リゼルヴァ
（ギフトボックス入り）
Ferrari Perlé Rosé Riserva Gift Box�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

トレント DOC
ピノ・ネロ、シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
8℃前後
食前酒として、 
魚介類、鶏肉料理
750ml×6

ファーストヴィンテージは1993年。9月
下旬に手摘みされたブドウから造られる
ヴィンテージ・フェッラーリ・ロゼ。美しい
アンティーク・ローズの色合い、ベリー系
の繊細な香りが印象的です。瓶内熟成
は60ヶ月間。

01（93P）,03（90P）,04（90P）, 
08（93P）,12（94P）

05（90P）,06（90P）, 
07（90P）,08（91P）

750ml No.5007117 8007355 012834（ボックス）

フェッラーリ・ペルレ・ビアンコ・リゼルヴァ
（ギフトボックス入り）
Ferrari Perlé Bianco Riserva Gift Box�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

トレント DOC
シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
8℃前後
食前酒として、牡蠣、甲殻
類などシーフード全般
750ml×6

自社畑から特に厳選したシャルドネの
みを使用、長期熟成に適したキュヴェを
造り、より上級のペルレとして誕生しま
した。瓶内熟成は最低熟成期間72ヶ月
間、“ペルレ”らしい洗練されたエレガン
トな個性を持ち、より濃密で深みのある
味わいを堪能出来ます。

750ml No.5014616 8007355 012896（ボックス）

07

フェッラーリ・ペルレ・ネロ・リゼルヴァ
（ギフトボックス入り）
Ferrari Perlé Nero Riserva Gift Box�  
格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理
荷 姿

トレント DOC
ピノ・ネロ
甘●●●●辛
ミディアム
9℃前後
食前酒として、魚介類、チーズ、キャビア
750ml×6

ファーストヴィンテージは2002年。創業100
周年を記念して造られたフェッラーリ社初の
「ブラン・ド・ノワール」。輝く黄金色、果実味豊か
な香り、持続性のある味わいは、まさにエレガン
トかつマジェスティック（威厳ある）という表現が
ふさわしい逸品です。約20～30%は樽発酵、
瓶内熟成は72ヶ月間。2012年ヴィンテージは
世界No.1ブラン・ド・ノワール賞を受賞しました！

750ml No.5007815 8007355 012841（ボックス）

02,03,05,06,07,08,09,10 04,05,06,07,15,18

05（90P）, 
07（90P）

06（96P＋）,07（94P）, 
10（95P）,12（95P）

750ml No.5009103 8007355 006178

 フェッラーリ・マキシマム・ブラン・ド・ブラン
Ferrari Maximum Blanc de Blancs�
格 付
品 種
テイスト
ボ デ ィ
適 温
料 理
荷 姿

トレント DOC
シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
7℃前後
食前酒として、魚介類、鶏肉料理
375ml×12／750ml×6／1500ml×6

標高の高いトレントの山々で育つ厳選したシャルドネを自社培養酵母
で発酵させ、最低36ヶ月間の瓶内熟成を経て生まれる逸品。モダンで
洗練されたヴィジュアルに生まれ変わり、名称もより一層100％シャル
ドネであることを強調するため、世界的に認知されているプレステージ
の高い表現に変更になりました。しかし、ワインのスタイル、コンセプト
自体は創業当時から大切に継承してきたものから変わりません。ミネ
ラル感溢れるフレッシュなセンセーション、豊かなアロマを備えた魅力
的な果実が、心地よく広がり、アペリティフとしてはもちろんのこと、
様々な食事に完璧に寄り添うフードフレンドリーなワインです。

 フェッラーリ・マキシマム・ロゼ
Ferrari Maximum Rosé�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

トレント DOC
ピノ・ネロ、シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
7℃前後
食前酒として、 
ハムやサラミ類、ピッツァ
750ml×6

アカスグリ、野イチゴなどの果物や、フロー
ラルな印象のあるエレガントで洗練された
ブーケ。ピノ・ネロ由来のボディ、甘いアーモ
ンドを思わせる香ばしい後味、アロマティック
で滑らかな口当たりの、エレガントでドライ
な味わいのロゼ。グラスの中で輝くオールド・
ローズ・カラーと呼ばれる美しいバブルは、
あらゆるシーンを華やかに彩ります。

1500ml No.5003402 8007355 006512750ml No.5003103 8007355 006109375ml No.5003203 8007355 006505

フェッラーリ・クラシックラインがリスタイルします！
イタリアを代表するスパークリングワインとして1世紀以上にわたり愛されてきたフェッラーリ・ブリュット。その象徴
的な存在感と品質を、より現代的かつ洗練された形で表現するため、クラシック・ライン全体のデザインを刷新いた
します。
新デザインは、エレガンスとモダンさを組み合わせつつ、フェッラーリらしい正統性をしっかりと継承しています。細
部まで丁寧に作り込まれたボトルとラベルは、店頭での視認性を高め、よりアイコニックで印象に残る存在感へと進
化。長年のファンはもちろん、デザインに敏感な若い世代にも響くスタイルとなっています。
カラーリングもさらに明確に。ブリュットは創業者ジュリオ・フェッラーリの時代から続く黒×白を踏襲しつつ、よりモダ
ンにアップデート。ロゼは洗練された新しいピンクの色調へ、ドゥミ・セックは深いネイビーを基調とした大胆なデザイ
ンへと生まれ変わりました。ドゥミ・セックには、新名称「ヴェルルトゥム（Vellutum）」を採用し、“ヴェルヴェット”のよ
うな包み込むような柔らかな味わいを表現しています。
さらに今回のリスタイルでは、サステナビリティへの取り組みを大幅に強化しています。
フロントラベルには、綿の種子の残留繊維のみを使用した100％天然素材を採用。ネックラベルには、FSC認証を取
得したリサイクル紙を使用し、ギフトボックスもすべてリサイクル可能な紙素材へと刷新しました。美しさと環境配慮
の両立は、ルネッリ家が大切にする理念を象徴するものです。
フェッラーリ・クラシックラインは、これからも変わらぬ品質と新たな魅力で、皆さまの特別な瞬間を彩り続けます！

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トレント DOC
シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
6℃前後
アペリティフとして、魚、野菜、軽めの肉料理、刺身、天ぷらなど和食全般
750ml×6

フェッラーリ社が日本へ、長年の友情に感謝と敬意（オマージュ）を込めて造った、世界で唯一の特別な逸品。エ
チケットには日本で縁起の良いとされている、和風の美しい模様があしらわれ、華やかに日本を祝福しています。
フェッラーリ・オマージュの華やかなデザインは、日本文化に関わる行事や、様々な慶事に最適で、もちろん繊細
な味の和食にも完璧に寄り添います。日本とイタリアの友好を象徴する特別な品です。黄金色に輝くきめ細や
かで持続的なペルラージュ。熟したリンゴ、白いお花、成熟した果実、長期熟成に由来するブリオッシュやヘーゼ
ルナッツの香り。フレッシュでキレがあり、ドライでエレガント、美しい酸を備えたバランスの取れた味わい。トレン
ティーノのシャルドネの典型的な味わい。フレッシュ感と心地良い熟成感を伴う余韻が長く続きます。
ボトルデザインを一新します！

750ml No.5003150 8007355 006628

フェッラーリ・オマージュ
Ferrari Hommage�

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 
 

荷 姿

トレント DOC
シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
6℃前後
アペリティフとして、魚、 
野菜、軽めの肉料理、刺身、
天ぷらなど和食全般
750ml×6

まるで美しい着物のような、清楚でしなや
か、品のあるたたずまい。慶事の贈り物と
して最適です。

750ml No.5003155 8007355 017136

フェッラーリ・オマージュ（ギフトボックス入り）
Ferrari Hommage Gift Box�

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 
 
 

荷 姿

トレント DOC
シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
6℃前後
アペリティフとして、魚、
野菜、軽めの肉料理、 
刺身、天ぷらなど 
和食全般
750ml×6

美しい紅色の風呂敷に包まれたフェッ
ラーリ・オマージュ。慶事の贈り物とし
て、お持たせとして、和の場面にも喜
ばれる品です。

750ml No.4301177 9316562 001852

フェッラーリ・オマージュ（風呂敷包み）
Ferrari Hommage Furoshiki�

フェッラーリ・ブリュット
Ferrari Brut�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トレント DOC
シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
6℃前後
食前酒として、軽い味付けの料理
375ml×12／750ml×6／1500ml×6／3000ml×1／6000ml×1／9000ml×1／12000ml×1

トレントの山々が育んだ高品質なシャルドネを使用した由緒あるトレントDOC。瓶内熟成は24ヶ月間、緑色の輝きを持つ麦わら色、きめ細かい豊かなペル
ラージュ。熟れたりんご、野の花の濃密な香り、ほのかにイーストを感じさせるフレーバー、美しい酸を備えたフレッシュな味わい、心地良く果実の余韻が長く
続く調和のとれたワインです。ファーストヴィンテージは1902年、4年後には世界万博で金賞を受賞。誕生以来一貫して常に高く評価され続け数々の受賞
歴を誇る、フェッラーリ社をそしてイタリアを象徴するスプマンテです。3ℓ以上は木箱入り、瓶内熟成55ヶ月以上のヴィンテージ・グランキュヴェです。
ボトルデザインを一新します！
2025年、シャンパン＆スパークリングワイン・ワールド・チャンピオンシップスで世界No.1ブラン・ド・ブランに選ばれました！

（91P） （90P）

12000ml No.5001512 なし

9000ml No.5001509 なし
6000ml No.5001506 なし
3000ml No.5001503 8007355 006031

1500ml No.5001401 8007355 006024
750ml No.5001110 8007355 006017
375ml No.5001204 8007355 006000

フェッラーリ・ロゼ（ギフトボックス入り）
Ferrari Rosé Gift Box�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トレント DOC
ピノ・ネロ、シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
7℃前後
食前酒として、軽い味付けの料理、ピッツァ
375ml×12／750ml×6

フェッラーリ・ロゼのギフトボックスシリーズ。ホームパーティー
の手土産やパーティーの引き出物などに最適な贈り物です。
ボトルとボックスのデザインを一新します！

（90P） （90P）

750ml No.5005106 8007355 051130
375ml No.5005205 8007355 008028

フェッラーリ・ブリュット（ギフトボックス入り）
Ferrari Brut Gift Box�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トレント DOC
シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
6℃前後
食前酒として、軽い味付けの料理
375ml×12／750ml×6

フェッラーリ・ブリュットのギフトボックスシリーズ。2012年デ
ザインを刷新し、フェッラーリのFを基調としたモダンなデザイ
ンに生まれ変わりました。どなたにもお楽しみいただけるフェッ
ラーリは、ギフトに最適なワインです。2016年と2025年に、
世界No.1ブラン・ド・ブラン賞に輝きました！ 
ボトルとボックスのデザインを一新します！

（91P） （90P）

750ml No.5001120 8007355 051116
375ml No.5001205 8007355 008035

Ferrari selezione dei  
vincitori della JETCUP

フェッラーリ・JETCUPウィナーズ・セレクション
「フェッラーリ・JETCUPウィナーズ・セレクション」
とは、JETCUP（イタリアワイン・ベスト・ソムリエ・
コンクール）の歴代優勝者のためだけにフェッラー
リ社が開発しているスプマンテです。
特別に調合されたリキュール・デクスペディション
が加えられたスプマンテの原酒の中から、優勝者
たちによる厳しいテイスティングを経て、年ごとの
レシピが決定されます。
完全限定生産で、優勝者たちがソムリエとして活躍
するホテルやレストランにおいてのみ販売されます。
ボトルには「Selezionato dai Vincitori della 
JETCUP」のロゴと優勝者の名前が入った特製ラ
ベルが貼られています。
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トレント自治県で300年以上のワイン造りの歴史をもつ、ボッシ・フェドリゴッティ伯爵家保有のワイナリー
です。アディジェ川に跨る主要な3つの畑では、トレントの土着品種を始め、国際品種も栽培しています。
2007年よりマァジ社とパートナー契約を結び、トレントの伝統とマァジの技術を融合させたワインを製造
しています。

アルト・アディジェを代表する家族経営のワイナリー。当主エレナ・
ヴァルヒのワイン人生は、アルト・アディジェで最も古いワイナリー
のひとつに嫁いだ時に始まりました。ミラノで建築家として活躍し
ていたエレナですが、ワイン造りとそれを取り巻く自然、人、そして、
ワインに恋をして自らワインメーカーへ転身を果たしました。アル
ト・アディジェの歴史的かつ著名な畑“カステル・リングバーグ”と“カ
ステラーツ”を含む60ヘクタールの畑を有し、5代目となるエレナ
の娘たち、ジュリアとカロリーンと共にテロワールを反映させたワ
インを造るという哲学のもと、高品質で革新的なワインを造ってい
ます。

フェッラーリを有するルネッリ家が運営するワイナ
リー。フェッラーリで培った栽培ノウハウと醸造技
術を駆使して高品質なスティルワインを生産して
います。トレンティーノの大地から生まれる芳醇な 
ワインをお届けします。

ボッシ・フェドリゴッティ 
トレント自治県ロヴェレート

エレナ・ヴァルヒ 
ボルツァーノ自治県トラミン

テヌータ・マルゴン 
トレント県ラヴィーナ

エレナ・ヴァルヒエレナ・ヴァルヒ ファミリー ファミリー

フェッラーリ・ロゼ
Ferrari Rosé�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トレント DOC
ピノ・ネロ、シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
7℃前後
食前酒として、軽い味付けの料理、ピッツァ
750ml×6

トレントの山が育む健全なピノ・ネロとシャルドネから生まれるロゼタイプの
フェッラーリ。瓶内熟成は24ヶ月間。美しいオールドロースカラー、ペルラー
ジュはきめ細かく持続性があります。非常に洗練された、素晴らしい繊細さ
を持ち、花々のフレッシュな香りやカシス、野生のイチゴのニュアンスが感じ
られます。ドライでクリーン、エレガントな印象を与え、甘いアーモンドやムス
クの芳しく繊細なアロマが広がります。長く続く余韻も美しいワインです。
ボトルデザインを一新します！

（90P） （90P）

750ml No.5005210 8007355 006154 750ml No.5004102 8007355 006253

フェッラーリ・ヴェルットゥム（※旧名称フェッラーリ・ドゥミ・セック）
Ferrari Vellutum�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トレント DOC
シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
6℃前後
食前酒として、和食、焼き菓子、デザート
750ml×6

食後にデザートなどと楽しむやや甘口のフェッラーリ。鮮やかな麦わら色、泡
立ちはきめ細やかで持続性があります。香りはフレッシュで、熟したゴールデ
ンデリシャスのリンゴや野花の広がりのあるフルーティーなトーンが感じら
れ、ほのかに酵母の香りが伴っています。味わいはクリーンでバランスが良
く、熟した果実の魅力的なフレーバーと、香ばしいパンのヒントがあり、さら
に少し高めの糖度から来る丸みのある印象が際立っています。瓶内熟成は
24ヶ月間。
ボトルデザインと名称を一新します！

ヴィッラ・マルゴン
Villa Margon�  
格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理
荷 姿

トレンティーノ・シャルドネ DOC
シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
12℃前後
前菜、パスタ、魚料理
750ml×6（木箱）

ふくよかなテクスチャー、甘くうっとりするよ
うな花の香り、桃や杏のようなアロマ、更には
リンゴ、グレープフルーツ、アーモンドの花、
柑橘等が入り混じる複雑性を持つ。エレガン
トでデリケート、非常にバランスが取れてい
ます。山の中に建つ格調高いエステートが生
み出す、穏やかで厳粛、かつエレガントで長
期熟成のポテンシャルを持つワインです。発
酵の一部はオーク樽で行われ、最低10ヶ月
間の熟成をします。
750ml No.5060221 8007355 005003

ピエトラグランデ
Pietragrande�
格 付
品 種
 
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理
荷 姿

ヴィニェーティ・デッレ・ドロミーティ IGT
シャルドネ、ソーヴィニヨン、インクロー
チョ・マンツォーニ、ピノ・ビアンコ
甘●●●●辛
ミディアム
12℃前後
前菜、パスタ、魚料理、寿司
750ml×6

トレンティーノの山岳部で、健康と環境に配慮
しながら丁寧に育てられたブドウを使った、
山々が生んだ美しく澄んだ白ワインです。リン
ゴ、洋梨、アロマティックハーブなど、フルー
ティで華やかな香り。活き活きとフレッシュで、
口いっぱいに広がる丸みのある果実味、魅力
的なシトラスのニュアンス、ふくよかなミネラ
ルか続きます。エレガントなアロマが香り、心
地良い余韻が続きます。瓶内熟成は6ヶ月間。

750ml No.5065124 8007355 005157

750ml No.6155222 8002062 005445

マゼスト・マルツェミーノ
Mas’Est Marzemino�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

マルツェミーノ・トレンティーノDOC
マルツェミーノ・ジェンティーレ
甘●●●●辛
ミディアム
18℃前後
ラグーやソーセージなどの豚肉料理、
カネーデルリなどのドロミーティ料理
750ml×6

ブドウ畑はイゼーラ村の標高100～250mに
位置します。収穫したブドウの70％は収穫後す
ぐに醸造し、30％は40日間のアパッシメントを
経て醸造されます。ステンレスタンクで別々に
発酵し、225Lのバリックで6ヶ月間熟成されま
す。プラムやベリーの香りにスパイスや花の香
りのアクセント。バランスのとれた酸とアパッシ
メントによる骨格とボディが調和します。タンニ
ンは非常にデリケートで、長い余韻が続きます。

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ロッソ・デッレ・ドロミーティ IGT
メルロ、カベルネ・フラン、テロルデゴ
甘●●●●辛
ミディアム
18℃
ジビエを含む赤身の肉料理、 
熟成したチーズ
750ml×6

深いルビーレッド色で、ブルーベリーとブラックベ
リーにスパイスのアクセントが香るブーケ。ソフトな
タンニンと完熟したプラムの凝縮感により構成され
るストラクチャーがとてもエレガントです。ヴァニラ
の味わいとヴェルヴェットのような余韻が長く持続し
ます。除梗後、18-24℃にてマセレーション。ステン
レスタンクにて25日間発酵させた後、MLFを経て、
フレンチオークバリックにて18ヶ月間熟成します。

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ビアンコ・デッレ・ドロミーティ IGT
シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
魚介類、魚介のパスタ、リゾット、卵料理、チーズ
750ml×6

柑橘やリンゴなどにバターやヴァニラも香ります。非常に
クリーミーで力強い味わい。しっかりした酸と蜂蜜のよう
な余韻が長く続きます。完璧な糖度と酸度を持った状態
で収穫されます。除梗後、0.5気圧でソフトプレスされ、
12℃の温度下で12時間清澄が行われます。発酵は
16℃の温度下で行われ、発酵が終わる前にフレンチオー
クの新バリックに移されます。マロラクティック発酵終了
後、毎週、バトナージュが行われます。そのまま澱と共に
週一回のバトナージュを繰り返しながら10ヶ月熟成の
後、さらに2ヶ月間ステンレスタンクにて熟成されます。

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

トレント DOC
シャルドネ、ピノ・ネロ
甘●●●●辛
ミディアム
7℃前後
アペリティフ、魚のマリネ、 
スモークサーモン、天ぷら
750ml×6

エッジが緑がかった明るい麦わら色で、繊細
な泡が長く続きます。フルーティからフラワ
リーなアロマの中にほんのりイーストが香り
ます。すっきりとした酸がたつパワフルボディ
のスプマンテです。メトド・クラッシコ製法で
造られ、滓とともに最低36ヶ月間の瓶内二
次発酵が行われます。

750ml No.6108115 8002062 005452 750ml No.6108220 8002062 007104 750ml No.6108319 8002062 005612

フォヤネゲ
Fojaneghe�

ヴィーニャスマーラ
Vign’asmara�

コンテ・フェデリコ・リゼルヴァ・ブリュット・ 
ミッレジマート
Conte Federico Riserva Brut Millesimato�

12 12

（新ラベルは2016年ヴィンテージからになります）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

アルト・アディジェ DOC
ピノ・ノワール
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
ジビエ、中熟チーズ、赤身肉の
メインディッシュ
750ml×3（木箱）

ワインの名前は、光と生命の源として崇めら
れ古代エジプトの太陽神アトンに由来しま
す。9月上旬に収穫。重力を利用した最新設
備で丁寧にブドウを処理。5日間の低温マセ
レーションを行い、小型ステンレスタンクで
発酵。フレンチオークの中樽と小樽で12ヶ
月熟成後、ステンレスでさらに12ヶ月熟成。
ノンフィルターで瓶詰め。瓶内熟成15ヶ月。

750ml No.9069919 8000905 005874

“アトン” ピノ・ノワール・リゼルヴァ
ATON Pinot Noir Riserva�

18 18（94P） 19（94P）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

アルト・アディジェ・ビアンコ DOC
シャルドネ主体
甘●●●●辛
ミディアムボディ
11～13℃
白身肉料理、チーズ、味のしっかりしたパスタ
750ml×6

2000年のミレニアムの幕開けにふさわしい
「スーパー・キュヴェ」として誕生したワイン。歴史
ある“カステル・リングバーグ”と“カステラーツ”の
畑で収穫されたブドウを使用。シャルドネを含む
複数品種を同時期に収穫。新樽のフレンチオー
クバリックで発酵・約10ヶ月の熟成。澱とともに定
期的にバトナージュを行います。瓶内熟成6ヶ月。

750ml No.9069022 8000905 005430

グランデ・キュヴェ“ビヨンド・ザ・クラウズ”
Grande Cuvée “Beyond the Clouds”�

15,17,20,21
16（93P）,17（91P）,18（94P＋）, 
19（94P）,20（93P）

15（91P）,16（92P）, 
20（91P）,21（93P）

16,18,19

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

アルト・アディジェ DOC
ゲヴュルツ・トラミネール
甘●●●●辛
フルボディ
11～13℃
甲殻類、ブルーチーズ、アジア料理
750ml×6

急傾斜の南向き単一畑“カステラ―ツ”のブ
ドウを使用。昼の温かさと夜の涼しさに恵ま
れ、ブドウは理想的に成熟します。6時間の
コールドマセレーション後、ステンレスタンク
で低温発酵。澱とともに数ヶ月熟成。黄金色
でバラやライチ、アカシア蜂蜜の香り。エレ
ガントな酸味と長い余韻が特徴です。

750ml No.9069122 8000905 004457

ゲヴュルツトラミネール・ヴィーニャ “カステラーツ”
Gewurztraminer Vigna “Kastelaz”�

15,16 18,20,22,23
15（90P）,16（93P）,17（92P）,18（92P）, 
19（93P）,20（93P）,21（92P）

15（90P）,16（91P）,18（91P）, 
20（90P）,22（92P）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

アルト・アディジェ DOC
リースリング
甘●●●●辛
ミディアムボディ
10～12℃
魚介料理、アペリティフに
750ml×6

単一畑“カステル・リングバーグ”のブドウを
使用。湖の影響と南風“オーラ”に恵まれ、標
高330～400mの多様な土壌で理想的に成
熟します。柔らかく圧搾後、ステンレスタンク
と大樽で18℃管理の発酵。発酵後は澱と接
触させて数ヶ月熟成。翌春に瓶詰め。桃や白
い花、スパイスの香りとミネラル感、刺激的
な酸と長い余韻が特徴です。

750ml No.9069223 8000905 004235

リースリング・ヴィーニャ “カステル・リングバーグ”
Riesling Vigna “Castel Ringberg”�

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

アルト・アディジェ DOC
ピノ・ネロ
甘●●●●辛
ミディアムボディ
16～18℃
前菜、牛肉や鹿肉料理、スパイシーなチーズ
750ml×6

標高400～950mの畑のブドウを組み合わせます。土壌は石灰質と火山岩由来で、ミネラル感が豊かで水は
けの良い環境です。約10日間ステンレスタンクで発酵後、マロラクティック発酵を経て、大樽とステンレスタ
ンクで数ヶ月熟成。明るいルビー色、赤いベリーやチェリー、ラズベリーのフルーティーな香りに白胡椒などの
スパイスがほのかに重なります。口中ではジューシーなストラクチャーと柔らかく絹のようなタンニン、穏やか
なスパイスが調和し、若々しくエレガントな余韻をもたらします。

ピノ・ネロ
Pinot Nero�

750ml No.9072924 8000905 004792

15（93P）,16（94P）,18（92P）,19（92P） 13（91P）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ヴィーノ・ビアンコ・ディタリア
ゲヴュルツ・トラミネール、ミュラー・トゥルガウ、シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアムボディ
12～14℃
しっかりしたプリモ、白身肉料理、アジア料理
750ml×6

ゲヴュルツトラミネール60％、ミュラー・トゥルガウ20％、シャルドネ20％のブレンド。3品種を別々に醸造し、
春にブレンドを実施。ゲヴュルツトラミネールは6時間のスキンマセレーションを行います。すべての品種は
20℃管理のステンレスタンクで発酵。その後、澱とともにステンレスで数ヶ月熟成。中高度の石灰質土壌で
育まれたブドウは、温かい日差しと涼しい夜気の恩恵を受け、フレッシュで軽やかな口当たりながら、エレガン
トでジューシーなストラクチャーです。白い花やバラの花びら、ハーブの香りが繊細に広がり、食前酒や前菜、
スパイシーな料理、アジア料理に最適です。

750ml No.9069300 8000905 007113

キュヴェ・エレナ・ヴァルヒ “エヴァ”
Cuvée Elena Walch “EWA”�

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

アルト・アディジェ DOC
ピノ・ビアンコ
甘●●●●辛
ミディアムボディ
10～12℃
どんなお食事にも好相性。アペリティフ、パスタ、白身肉料理、鶏肉料理
750ml×6

アルト・アディジェを代表する白ブドウ品種であるピノ・ビアンコを使用したワイン。手摘みで収穫。20℃管理
のステンレスタンクで優しく発酵。澱とともにステンレスで数ヶ月熟成。急斜面の石灰質・斑岩土壌の畑で育
まれたブドウは、標高差による冷涼な気候と中低地の温かさの恩恵を受け、フレッシュでミネラル感のある構
造を持ちます。明るいストローイエロー、果実香やリンゴ、ハーブのニュアンスが繊細に広がり、口中はエレガ
ントで生き生きとした酸味が特徴。食前酒や軽めの前菜、白身肉料理にも最適です。

23（91P）

750ml No.9069524 8000905 003221

ピノ・ビアンコ
Pinot Bianco�
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フリウリ・ヴェネツィア・ジューリア州のロザッツォのブドウ畑が、色とりどりの夕日に染まる風景

FRIULI-VENEZIA GIULIAフリウリ・ヴェネツィア・ジューリア州フリウリ・ヴェネツィア・ジューリア州

掲載ワイナリー
Livio Felluga リヴィオ・フェッルーガ
Collavini コッラヴィーニ

エウジェニオ・コッラヴィーニ氏が1896年に創業し、現オー
ナー、マンリオ氏は3代目にあたります。マンリオ氏は25年前
に絶滅しかけていた土着品種リボッラ・ジャッラを復活させ、イ
タリアで初めてのリボッラ・ジャッラによるスパークリングワイン
を造りました。現在フリウリ伝統の白ワイン及び赤ワインを幅
広いレンジで生産して、そのワインの80%を世界38カ国に輸
出し、世界的に高い評価を受けています。2026年、日欧商事と
コッラヴィーニ社のパートナーシップは、40周年を迎えます。

5世代に渡ってブドウ栽培・ワイン造りを行っている
フェッルーガ一族。70年前、4世代目にあたるリヴィオ
氏がスロベニアからこの地フリウリにワイン造りの指導
者として移り住み、1950年代にロサッツオの地にブド
ウ畑を購入したことが、現リヴィオ・フェッルーガ社の始
まりです。2016年に惜しまれながら亡くなったリヴィオ
氏はこの地をこよなく愛し、その忍耐と情熱が同社をフ
リウリ地方を代表するワイナリーへと成長させました。

コッラヴィーニ 
ウディネ県コルノ・ディ・ロサッツォ

リヴィオ・フェッルーガ 
ゴリッツィア県ブラッツァーノ・
コルモンス

テッレ・アルテ
Terre Alte�  

格 付
品 種
テイスト
ボ デ ィ
適 温
料 理
荷 姿

ロサッツオDOCG
フリウラーノ、ピノ・ビアンコ、ソーヴィニヨン
甘●●●●辛
フルボティ
13～15℃
魚料理、鶏肉料理、チーズ
750ml×6／1500ml×1

ファースト・ヴィンテージは1981年。テッレ・アルテの畑で収穫されたフリウ
ラーノ、ピノ・ビアンコ、ソーヴィニヨンをブレンドさせました。ピノ・ビアンコと
ソーヴィニヨンは温度管理されたステンレスタンクで発酵、そのまま10ヶ月
間熟成されます。一方、フリウラーノは、フランス産オークの小樽にて発酵、そ
のまま10ヶ月間熟成されます。ふたつのワインは瓶詰め前にブレンドされ、
瓶内熟成は約9ヶ月間。様々な要素が複雑に混ざり合ったエレガントで洗練
された香りと、フレッシュでありながらしっかりとしたボディが特徴の芳醇で深
みのある味わい。イタリアで最もプレステージの高い白ワインのひとつです。

750ml No.6235222 4980434 400057
1500ml No.6235422

04（88P）,06（89P）,07（91P）, 
08（89P）,09（91P）

02（92P）,03（90P）,04（90P）,06（92P）, 
07（92P）,08（90P）,09（91P）,11（92P）

02,03,04,05,06, 
07,08,09,10,11

99,01,02,04,06,07,08,09, 
11,12,16,18,19,20,21,22

フリウラーノ
Friulano�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

フリウリ・コッリ・オリエンターリ DOC
フリウラーノ
甘●●●●辛
ミディアム
12～14℃
食前酒として、生ハム、サラミ類、魚料理
750ml×6

フリウリの伝統を象徴するワインで、力強い個性と典型的な特徴を表していま
す。ブドウは除梗して約8時間、12～14℃にてマセレーションが行われます。ソ
フトプレスの後、モストはデカンタージュにより清澄され、温度管理されたステン
レスタンクで10日間発酵、そのままシュールリーで数カ月間熟成。最低2ヶ月間
瓶熟成。しっかりとした骨格と調和の取れたフルーティーかつミネラルな複雑さ
があり、特有のビターアーモンドの余韻を感じさせます。

06（89P）,07（87P）,08（88P）, 
10（89P）,12（88P）

02（90P）,07（90P）, 
12（90P）

750ml No.6225224 4980434 400019

イッリーヴィオ
Illivio�
格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

フリウリ・コッリ・オリエンターリ 
DOC
ピノ・ビアンコ、シャルドネ、ピコリット
甘●●●●辛
フルボティ
13～15℃
魚料理、リゾット、フレッシュチーズ
750ml×6

ファーストヴィンテージは1998年。リヴィオ・
フェッルーガ氏の85歳の誕生日を祝って造
られました。3種類のブドウをブレンドした逸
品。フランス産バリックでの発酵を経て、そ
のままシュールリーで約10ヶ月間熟成して
います。ドライで酸味とのバランスが絶妙な
白ワインです。
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750ml No.6237822 4980434 400156

ピノ・グリージョ
Pinot Grigio�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

フリウリ・コッリ・オリエンターリ DOC
ピノ・グリージョ
甘●●●●辛
ミディアム
12～14℃
前菜、リゾット、魚介類料理
750ml×6

ブドウは除梗して約8時間、12～14℃にてマセレーションと破砕が行われます。
ソフトプレスの後、モストはデカンタージュにより清澄されます。その後温度管理
されたステンレスタンクで10日間発酵、そのままシュールリーで数か月月間熟
成されます。（一部はアンフォラにて熟成）最低2ヶ月間瓶熟成。野生のバラやア
カシアの花の香り、トロピカルフルーツ、アプリコットや桃など幅広い複雑な香り
が楽しめる、エレガントでやさしい口当たりのワインです。

06（87P）,08（88P）,09（88P）, 
10（90P）,12（88P） 07（90P）,08（91P）

750ml No.6227223 4980434 400026
750ml No.6237919 8030421 005270

ピノ・グリージョ“クルベッラ”
Pinot Grigio “Curubella”�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
 
荷 姿

フリウリ・コッリ・オリエンターリDOC
ピノ・グリージョ
甘●●●●辛
ミディアム・フルボディ
12～14℃
ホタテの炙りグリーンピースソース添え、ロマネスコのリゾット、エビのタル
タル、リコッタと赤カブのラヴィオリ、かぼちゃのリゾット、白身肉料理など
750ml×6

「クルベッラ」という名の見晴らしのよい単一畑で育つ樹齢約40年のピノ・グリー
ジョから、非常にパワフルでかつ洗練されたワインが生まれました。手摘みされた
ブドウは2日間果皮と共にマセレーションを行い、コッチョペストというローマ時代
の土で造られた10-17HLのアンフォラに発酵の最終段階で移されます。MLF
も行われ、アンフォラに澱とともに約一年熟成された、リヴィオ・フェッルーガ初の
アンフォラ熟成ワインです。ピノ・グリージョの果皮の色を反映させた黄金色。ジャ
スミンやハーブの香りに白コショウのアクセント、そして、アプリコットやメロンな
どの甘い香りが広がります。味わいは力強く、柑橘類の砂糖漬けやフローラルさ
も感じます。アカシアはちみつやクリームのような余韻が長く続きます。

ソーヴィニヨン
Sauvignon�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

フリウリ・コッリ・オリエンターリ DOC
ソーヴィニヨン
甘●●●●辛
ミディアム
12～14℃
前菜、リゾット、魚介類料理
750ml×6

ソーヴィニヨンはハプスブルグ家の統治時代に、フランスからフリウリへともたらされ、その後19
世紀に入り広く栽培されるようになりました。ブドウは除梗して約8時間、12～14℃にてマセレー
ションと破砕が行われます。ソフトプレスの後、モストはデカンタージュにより清澄されます。その
後温度管理されたステンレスタンクで10日間発酵、そのままシュールリーで数か月月間熟成さ
れます。（一部はアンフォラにて熟成）最低2ヶ月間瓶熟成。グレープフルーツやパイナップル、イエ
ローペッパー、トマトの葉などのエレガントな香りを持つ、ストラクチャーのしっかりしたワインです。

06（88-89P）,07（88P）,08（87P）, 
09（89P）,10（88P）,12（90P）

05（90P）,08（90P）, 
12（90P）

750ml No.6231224 4980434 400040

シャリス
Shàris�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ヴェネツィア・ジューリア IGT
シャルドネ、リボッラ・ジャッラ
甘●●●●辛
ミディアム
12～14℃
前菜、魚介類のマリネ、野菜
料理
750ml×6

シャルドネにフリウリ固有のリボッラ・ジャッ
ラをブレンドさせました。パイナップル、桃や
アプリコット、柑橘類などの果実の香りが豊
富に感じられる白ワイン。酸のバランスがよ
く、長い余韻が続きます。

750ml No.6224223 4980434 400149

コッラヴィーニ  
オーナーファミリーアンドレア・ 

フェッルーガ氏

ブロイ
Broy�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

コッリオ DOC
フリウラーノ、シャルドネ、ソーヴィニヨン
甘●●●●辛
フルボディ
12～14℃
魚料理全般、やや熟成したチーズ
750ml×6（木箱）

“Broy”は、Broili（家のそばの小さな畑）に由来。家族が野菜や
果物、少量のブドウを育てていた場所を意味します。フリウ
ラーノとシャルドネは、一部アパッシメント。ソーヴィニヨンは短
時間のスキンコンタクト後に低温で発酵を止め、別々にプレス
されます。適度に濃縮した段階でブレンド。ステンレスタンクと
バリックもしくはトノーで発酵。収穫の2年目の春まで細かな
澱とともに熟成。夏にボトリングし、さらに1年間澱の上で熟成。

04,05,06,07,09, 
10,11,12,13

07（88P）,11（88P）

03,04,06,07,08,09,10,11,13, 
14,15,17,18,19,20,21,22,23

750ml No.6330121 8015957 350650
木箱入り

モーレ
“more”�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ヴェネツィア・ジューリアIGT
メルロー、レフォスコ
甘●●●●辛
フルボディ
16℃前後
赤身の肉料理
750ml×6

レフォスコは、収穫後小さな桶に入れられ
て、風通しのよい乾燥部屋に置かれ、テクス
チャーとフレーバーともに凝縮されます。発
酵はステンレスタンクにて約15日間。その
後、オークの小樽にて1年間熟成されます。
“more”はイタリア語で「黒い果実」を意味
し、まさに凝縮したブラックベリーを思わせ
る味わいと、タバコやリコリスなどがしっかり
と香る芳醇なフルボディです。

750ml No.6368223 8015957 351091
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ピノ・グリージョ
Pinot Grigio�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

コッリオ DOC
ピノ・グリージョ
甘●●●●辛
ミディアム
12～14℃
前菜、パスタ、魚料理全般
750ml×12

短時間のマセレーションを行い、ステンレス
タンクにて14～16℃の温度で約2週間発
酵。5ヶ月間のステンレスタンク熟成。3ヶ月
間の瓶内熟成。刈り取ったばかりの干し草や
ウォールナッツ、トーストしたアーモンドなど
の豊かな香りが特徴です。1966年に発売さ
れたフリウリ初の白仕込みのピノ・グリージョ
です。愛犬を描いたラベルが人気を集め、
“ダックスフンドのワイン”として世界で親し
まれています。

750ml No.6329124 8015957 350124

リボッラ・ジャッラ “ベネデーテ”
Ribolla Gialla “Benedete”�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

デッレ・ヴェネツィエ IGT
リボッラ・ジャッラ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
アペリティフ、魚料理の前菜、
甲殻類料理
750ml×6

9月後半に収穫し、13℃で6時間のマセレー
ション。15℃のステンレスタンクで約15日
間発酵。熟成もステンレスタンクで翌春まで
行われます。レモンバーベナやグレープフ
ルーツのシトラスノートがフレッシュな印象
を与えます。1200年代の修道士に由来す
る”Benedete”の名を持つリボッラ・ジャッ
ラ。品種の瑞々しさを生かした造りで、「祝福
されたリボッラ」と称えられる一本です。

750ml No.6368323 8015957 351015

ソーヴィニヨン“ブラン・フーマ”
Sauvignon “Blanc Fumat”�
格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理 

荷 姿

コッリオ DOC
ソーヴィニヨン
甘●●●●辛
ミディアム
12～14℃
前菜、魚料理全般、 
甲殻類料理
750ml×12

収穫されたブドウは低温で一晩スキンコンタ
クトを行い2週間かけて発酵。6ヶ月間ステン
レスタンクで熟成されます。瓶内熟成3ヶ月
間。メロンや桃、バナナなどの幅広い香りと、
滑らかな口当たりのエレガントな味わいで
す。名前のBlanc Fumatは、仏ソーヴィニヨ
ンの”Fumé Blanc”に由来。自らのミネラ
ル感の個性を表すため、このように名付けら
れました。

750ml No.6332123 8015957 350285

フリウラーノ
Friulano�
格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理
荷 姿

コッリオ DOC
フリウラーノ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
前菜、魚料理全般
750ml×12

収穫されたブドウは優しくプレスされ、ステン
レスタンクにて発酵、6ヶ月間熟成を行い、更
に瓶内熟成を3ヶ月間。アーモンドのような
風味を含み、まろやかな口当たりと骨格のあ
る味わいの辛口ワインです。現地の人々に
最もよく飲まれ、愛されているワインです。
フロントラベルの"T"は、フリウラーノの旧名
である"Tocai（トカイ）"を意味します。名称
変更後も伝統と歴史を称えるために付けら
れました。

750ml No.6333124 8015957 350575

レフォスコ“プチノ”
Refosco “Pucino”�
格 付 
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理
荷 姿

フリウリ DOC
レフォスコ
甘●●●●辛
ミディアム
14～16℃
魚料理、鶏肉料理
750ml×12

“Pucino（プチノ）”は、トロイ戦争の英雄ディ
オメーデの帰還を記念して造られたワイン
“PUCINUM”（プチヌム）から名付けられま
した。ステンレスタンクで発酵、9ヶ月間熟成
した後6ヶ月間の瓶内熟成を行います。創業
者の愛する妻のお気に入りのワインだったた
め、毎年2月14日の聖バレンタインデーにボ
トリングされるフレッシュなテイストの赤ワイ
ンです。

750ml No.6307123 8015957 350858

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ヴェネツィア・ジューリアIGT
リボッラ・ジャッラ、シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
魚介のアペリティフ、リゾット、
白身肉料理
750ml×6

ブドウは別々に収穫され、温度と湿度管理の
された場所で1週間の陰干し。プレス後、一
晩果皮浸漬の後、16℃に管理されたステン
レスタンクで発酵。春先まで澱とともに熟
成。エレガントでクリーンな味わいでアロマ
ティックな白ワインです。“in bianco（空白
の）”というイタリア語の意味にも重ね、ラベ
ルはあえて何も書かず、飲む人が自由に書
き込めるデザインとなっています。

750ml No.6368423 8015957 351152

ビアンコ・コッラヴィーニ“…”
Bianco Collavini “…”�

ピコリット
Picolit�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

コッリ･オリエンターリ･デル･フリウリ・ピコリット DOCG
ピコリット
甘●●●●辛
フルボティ
12～14℃
ゴルゴンゾーラチーズ、フォアグラ、 
焼き菓子
375ml×6

フリウリで古くから造られてきた、伝統ある稀少な
デザートワインで、その起源は未だ謎に包まれてい
ます。半乾燥したブドウをフランス産バリックで発酵
させ、そのままシュールリーの状態で18ヶ月間熟成
します。糖と酸のバランスがよく、厚みのある甘い
滑らかな味わいを持つ、まさに高貴なワインです。

99（93P）,03（88P）

03,04,06,07,08,09

07（90P）,08（92P）

375ml No.6242117 4980434 400132

ヴェルティーゴ
Vertigo�
格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ヴェネツィア・ジューリア IGT
メルロー、カベルネ・ソーヴィ
ニヨン
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
パスタ、リゾット、肉料理全般
750ml×6

フリウリの地で収穫された、メルローとカベ
ルネをステンレスタンクとフランス産オーク
の小樽で12ヶ月間熟成。スパイス香と凝縮
感のあるフルーティな香りが複雑に混ざり
合っています。タンニンと酸味とが上手く調
和した、果実味があふれる味わいです。

750ml No.6205222 8030421 004389
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ヴェネト州のヴェネツィア近くのブラノ島のカラフルな家

VENETOヴェネト州ヴェネト州

Masi マァジ
Modello delle Venezie モデッロ・デッレ・ヴェネツィエ
Serego Alighieri (Masi) セレーゴ・アリギエーリ（マァジ）
Masi Tupungato (Argentina) マァジ・トゥプンガート（アルゼンチン）
Italo Cescon イタロ・チェスコン

掲載ワイナリー

マァジ社は昨年2022年に創業250周年を迎えました。マァジ社の歴史は1772年にヴァルポリチェッラ地区の中心にあるVajo 
dei MASI（マァジの小さな渓谷）に畑を購入したことから始まりました。1772年に最初の収穫が行われてから200年以上に渡
り、ボスカイーニ家により運営され、現在のオーナー、サンドロ・ボスカイーニ氏が6代目にあたります。アマローネの故郷ヴァルポ
リチェッラ・クラッシカに位置するワイナリーで、ヴェネツィア地方においてワイン造りに最も適した土地を所有するワイナリーでも
あります。マァジ社がワイン造りの専門家および革新者であることは世界的に有名で、現在ではその技術をヴェネツィア地方以
外のトスカーナやアルゼンチンなどでも展開しています。また、マァジ社は、常に最高のクオリティを保ち、ヴァルポリチェッラとア
マローネを世界的に著名なものにしたことや長年に渡り技術面や品質を高い基準で保ち続けた功績が認められ、ガンベロロッソ
2018にて“ワイナリー・オブ・ザ・イヤー”を受賞しています。近年では、サステナブルなワイン生産にもより力を入れており、イタリ
ア環境省からVIVA SUSTAINABLE WINEのヴェネト州代表に選ばれたり、英国のThe Vegan Societyからヴィーガンの
認証も得ています。マァジ社は、長く続く歴史と伝統に加え、革新的でありパイオニア精神を持ち、常に前進するワイナリーです。
2026年、日欧商事とマァジ社のパートナーシップは、40周年を迎えます。

マァジ 
ヴェローナ県ヴァルポリチェッラ

ボスカイーニボスカイーニ オーナーファミリー オーナーファミリー

シャルドネ“デイ・サッシ・カヴィ”
Chardonnay “dei Sassi Cavi”�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

コッリオ DOC
シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
12～14℃
前菜、魚料理、鶏肉料理
750ml×12

フリウリで収穫されたシャルドネを12～16
時間マセレーションした後、ステンレスタンク
にて発酵、5ヶ月間の熟成を行います。瓶内
熟成は3ヶ月間。ブドウに由来するエレガント
なゴールデンアップルやトーストの香りと、
ヴァニラやハチミツの香りが楽しめます。”
Sassi Cavi”は、フリウリでよく見られる土
壌を指します。健康なブドウ畑にはトカゲが
よく生息すると言われており、ラベルにも描
かれています。

750ml No.6325223 8015957 350728

カベルネ・ロンカッチョ
Cabernet Roncaccio�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ヴェネツィア・ジューリア IGT
カベルネ・ソーヴィニヨン
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
肉料理全般、熟成したチーズ
750ml×12

発酵は果皮と共に約2週間行われ、熟成は
10ヶ月間バリックにて、その後4ヶ月間ステ
ンレスタンクで行われます。瓶内熟成4ヶ月
間。ハーブのような香りで、ヴァニラを感じる
なめらかな口当たりのしっかりしたワインで
す。Roncaccioは、開墾された丘陵地を意
味するフリウリ語“Ronc”に由来。段々畑な
ど耕作地として蘇らせた土地を指し、多くの
地名の語源にもなっています。

750ml No.6303222 8015957 350971

イル・グリージョ
Il Grigio�
格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理 

荷 姿

ヴィーノ・スプマンテ・ビアンコ・ブリュット
シャルドネ、ピノ・グリージョ
甘●●●●辛
ミディアム
6～8℃
食前酒として、魚介の前菜や 
グリル、ハムやサラミ類
750ml×6

50年以上の歴史を持つフリウリ最古のスパーク
リングワインとして、長年親しまれているワイン。
非常に優しく破砕したブドウを発酵させ、翌春に
14℃で垂直式圧力タンク内で再発酵させます。
5～6か月間、澱の上で熟成させます。リンゴや洋
ナシの香り、爽やかなテイストの中にもボディを感
じさせる味わい。ヴェネツィアのハリーズ・バーの
名物カクテル「ベリーニ」は数十年間このワインで
作られ、世界中の旅行者に愛されてきました。

750ml No.6341110 8015957 350094

“コスタセラ”アマローネ・デッラ・ヴァルポリチェッラ・クラッシコ
“Costasera” Amarone della Valpolicella Classico�   
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

アマローネ・デッラ・ヴァルポリチェッラ・クラッシコ DOCG
コルヴィーナ、ロンディネッラ、モリナーラ
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
ジビエを含む肉料理、風味の強いチーズ
375ml×12／750ml×6／1500ml×1／3000ml×1／6000ml×1

夕陽を臨むガルダ湖畔の“コスタセラ”と呼ばれる丘陵には、ヴァルポリチェッラ・クラッシカ地区の中で最高の
畑が存在します。長い日照時間と湖から反射する日照から温暖な気候の恩恵を受けているこの畑で収穫さ
れるブドウから、高品質のアマローネが造られます。9月下旬～10月上旬に収穫されたブドウを竹製の棚の上
で1月下旬まで半乾燥（アパッシメント製法）。スラヴォニア産大樽またはステンレスタンクで発酵。80％はス
ラヴォニア産オーク大樽、20％はアリエ産とスラヴォニア産バリック（新樽比率40％）で約28-30ヶ月熟成。熟
した果実の濃厚な香りと、しっかりとしたストラクチャーを持つコスタセラは、35年間の長期熟成が可能です。

03（88P）,05（89P）,06（90P）, 
07（91P）,10（91P）
03（90P）,06（91P）,07（92P）,09（92P）,10（92P）, 
11（91P）,12（91P）,13（91P）,15（91P）,18（91P） 750ml No.6121020 8002062 000051

375ml No.6120218 8002062 001713 3000ml No.6120517 8002062 000365
5000ml No.6120916 8002062 007333

1500ml No.6120413 8002062 000358

Amarone
アマローネ

ヴェネト･ワインの最高峰、アマローネ。アパッ
シメント製法で造られ、悠久のときを感じる瞑
想のワインとして世界中で愛飲されていま
す。州内で5種類のアマローネを生産してい
るのは、マァジ社のみ。
まさにマァジ社はアマローネのエキスパートです。

“コスタセラ”アマローネ・デッラ・ヴァルポリチェッラ・ 
クラッシコ・リゼルヴァ
“Costasera” Amarone della Valpolicella Classico Riserva�   
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

アマローネ・デッラ・ヴァルポリチェッラ・クラッシコ DOCG
コルヴィーナ、ロンディネッラ、オゼレータ、モリナーラ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ジビエを含む肉料理、風味の強いチーズ
750ml×6（木箱）

2003年がファーストヴィンテージ。古代品種オゼ
レータを加えることで、濃い色とタンニンを引き出し
ています。9月下旬～10月上旬から1月下旬までア
パッシメント。スラヴォニア産大樽またはステンレスタ
ンクで発酵。最終発酵は大樽で35日間行われます。
スラヴォニア産とアリエ産オーク樽で約38～40ヶ月
熟成（新樽比率は1/3）。最低6ヶ月の瓶内熟成。

04（91P）,05（91P）, 
09（93P）

03（91P）,06（93P）,07（90P）, 
09（92P）,12（92P）,13（92P）,17（92P）

06,07,08,09,11,12,13,16,17 09,13

750ml No.6122119 8002062 001850

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

アマローネ・デッラ・ヴァルポリチェッラ・クラッシコDOC
コルヴィーナ、ロンディネッラ、モリナーラ
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
ジビエを含む肉料理、風味の強いチーズ
750ml×1

コスタセラ・アマローネのアートラベルコレクションの第6作目は、漆芸家・浅井康
宏氏の作品が選ばれました。浅井氏の作品が施されたラベルは、2005年ヴィン
テージ。2005年は、春から初夏にかけて雨と暑い日が交互に訪れ、その後暑く強
風の吹いた7月が続きましたが、8月には恵みの雨が降り、干ばつを逃れました。9
月19日収穫開始。発酵は酵母と共に45日間。オークの大樽で2年間熟成。特別
に濃い完全にマットなルビーレッド。チェリーのプレザーブと乾燥プラムのアロマ
にワイルドベリーやシナモンが香ります。程よいアルコール度数としっかりとした
ストラクチャーがあり、味わいは、チェリーやヴァニラへと広がっていきます。ヴェ
ルヴェットのような余韻が長く続きます。

750ml No.6156005 8002062 025122

“コスタセラ・コンテンポラリー・アート”アマローネ・デッラ・ヴァルポリチェッラ・クラッシコ
“Costasera Contemporary Art” Amarone della Valpolicella Classico�   

アンジェロールム・レチョート・クラッシコ
Angelorum Recioto Classico�  
格 付 

品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

レチョート･デッラ･ヴァルポリチェッラ･ 
クラッシコ DOCG
コルヴィーナ、ロンディネッラ、 
モリナーラ
甘●●●●辛
フルボディ
15℃前後
焼き菓子、ゴルゴンゾーラチーズ
375ml×12

アパッシメント製法にて造られる、ヴァルポリ
チェッラの伝統的な甘口ワイン。9月下旬～10
月初旬に収穫後、約3ヶ月間アパッシメント。スラ
ヴォニア産オーク大樽で35日間発酵。25hlの
オーク大樽にて12ヶ月間熟成。最低3ヶ月の瓶
内熟成。熟した果実の香りの中に感じるシナモン
やクローブのニュアンスとすっきりとした酸が特
徴です。

“カンポロンゴ・ディ・トルベ”アマローネ・デッラ・ 
ヴァルポリチェッラ・クラッシコ
“Campolongo di Torbe” Amarone della Valpolicella Classico�    
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

アマローネ・デッラ・ヴァルポリチェッラ・クラッシコ DOCG
コルヴィーナ、ロンディネッラ、モリナーラ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ジビエを含む肉料理、風味の強いチーズ、瞑想のワイン
750ml×6（木箱）

単一畑”カンポロンゴ・ディ・トルベ”のブドウを使用。良
年のみ少量生産されます。丸みのある柔らかな味わい
のアマローネです。9月下旬～10月初旬に収穫後、約
4ヶ月間アパッシメント。スラヴォニア産オークの大樽で
45日間発酵。30-40hlのスラヴォニア産オーク大樽で
60％、600Lのアリエ＆スラヴォニア産オーク大樽で
40％の割合で3年熟成。最低6ヶ月の瓶内熟成。

“マッツァーノ”アマローネ・デッラ・ 
ヴァルポリチェッラ・クラッシコ
“Mazzano” Amarone della Valpolicella Classico�    
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

アマローネ・デッラ・ヴァルポリチェッラ・クラッシコ DOCG
コルヴィーナ、ロンディネッラ、モリナーラ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ジビエを含む肉料理、風味の強いチーズ、瞑想のワイン
750ml×6（木箱）

ネグラール村にある12世紀から歴史を持つ単一畑“マッ
ツァーノ”で収穫されたブドウを使用。良年のみ少量生産
されます。しっかりとしたタンニンで厳格な味わい。9下
旬～10月初旬に収穫後、約4ヶ月間アパッシメント。スラ
ヴォニア産オークの大樽で45日間発酵。スラヴォニア産
とアリエ産オーク樽で3年熟成。最低6ヶ月の瓶内熟成。

00,01,09,11,12,13 00,04,07,09,11,12,13

00,01,03,06,07,09,11 01,06,12

00（89P）,01（91P）, 
07（95P）

01（90P）,03（90P）,07（93P）, 
09（94P）,13（95P）

00（88P）,01（92P）,03（92P）
00（93P）,01（91P）,03（93P）,04（94P）,06（94P）, 
07（94P）,09（95P）,11（95P）,12（94P）,13（96P）

750ml No.6126115 8002062 000143 750ml No.6125115 8002062 000150 375ml No.6141219 8002062 006572

“ヴァイオ・デイ・マァジ 1997” 
アマローネ・デッラ・ヴァルポリチェッラ・クラッシコ
Vajo dei MASI 1997 Amarone della Valpolicella Classico�  

“コスタセラ・ルナー・イヤー” 
アマローネ・デッラ・ヴァルポリチェッラ・クラッシコ
“Costasera Lunar Year” Amarone della Valpolicella Classico�  

格 付 

品 種 

テイスト
ボ ディ
適 温
料 理
荷 姿

アマローネ・デッラ・ヴァルポリチェッラ・
クラッシコDOC
コルヴィーナ、ロンディネッラ、
モリナーラ、コルヴィノーネ
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
ジビエを含む肉料理、風味の強いチーズ
1500ml×1

ヴァイオ・デイ・マァジは、マァジ社が最初に収穫を
行った単一畑です。1997年の最高ヴィンテージ
のブドウで造られた特別なアマローネで、25年
熟成を見据えて設計されました。1998～2002
年に大樽で熟成後、窒素充填ステンレスタンクで
20年保管され、2022年5月5日にボトリング。総
生産は2,500本の超希少品です。マァジ社の歴
史と家族の想いが詰まった特別な1本です。

格 付 

品 種 

テイスト
ボ ディ
適 温
料 理
荷 姿

アマローネ・デッラ・ヴァルポリチェッラ・
クラッシコDOCG
コルヴィーナ、ロンディネッラ、 
モリナーラ
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
ジビエを含む肉料理、風味の強いチーズ
750ml×6

コスタセラ・アマローネ「干支シリーズ」。2026
年は午年です。2020年ヴィンテージのワイン
がボトリングされています。疾走・飛躍の年を
象徴するのにふさわしい華やかで力強いデザ
インに仕上がっています。チェリーやプラム、シ
ナモンなどの甘いスパイスやコーヒーが香り
ます。非常にスムースなフルボディで酸味と柔
らかなタンニンのバランスが秀逸です。

1500ml No.6141697 8002062 022428 750ml No.6119820 8002062 014430

カンポフィオリン
Campofiorin�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ロッソ・デル・ヴェロネーゼ IGT
コルヴィーナ、ロンディネッラ、モリナーラ
甘●●●●辛
ミディアム
18℃前後
ジビエを含む肉料理、熟成タイプのチーズ
375ml×12／750ml×12／1500ml×6／3000ml×1

「ダブルファーメンテーション（二重発酵）」という独自製法を使ったワイン。使われる3品
種のそれぞれ70％を一次発酵、30％を約6週間程陰干し（アパッシメント）します。陰干し
ブドウはプレス後に木桶に入れられ、そこへ一次発酵が終了した70％のワインを注ぎ入れ
て二次発酵を行います。最低18ヶ月間、2/3をスラヴォニア産オーク樽で、1/3をアリエ産
とスラヴォニア産新樽で熟成。豊かなプラムやベリー系の香りと、凝縮感のあるボディを
存分に楽しむことができます。10～15年間の長期熟成が可能です。

04（87P）,05（87P）, 
06（88P）,11（91P） 16（89P）

3000ml No.6110517 8002062 000426
1500ml No.6110420 8002062 000419

750ml No.6110021 8002062 000068
375ml No.6110321 8002062 001744

ブローロ・カンポフィオリン
Brolo Campofiorin�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ロッソ・デル・ヴェロネーゼ IGT
コルヴィーナ、ロンディネッラ、オゼレータ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ジビエを含む肉料理、熟成タイプのチーズ
750ml×6／1500ml×6

カンポフィオリンの25回目のヴィンテージを記念して
1995年にリリースされました。ブローロとは、フラン
ス語で格式高い畑を意味する“Clos”にあたります。
収穫直後のぶどうを温度管理下で発酵。10月末に熟
すオゼレータは別醸造。11月末に陰干しコルヴィー
ナ30％を加えて再発酵し、より深い色調と複雑味を
与えます。発酵後はアリエ＆スラヴォニアの600L樽
で24ヶ月熟成させ、さらに瓶内で4か月熟成。

07（88P）,10（92P） 15（90P）

1500ml No.6114419 8002062 001577
750ml No.6116121 8002062 001546

Super-Venetian
スーパーヴェネツィアン

スーパーヴェネツィアンワインとは、格付など
型にとらわれない形で、ヴェネトの土地と伝
統に特に強いつながりを持ったワインのこ
と。古典的な醸造技術を独自で発展させたダ
ブルファーメンテーション製法で造られたワ
インを中心に、マァジ社の伝統的かつ革新的
な姿勢を打ち出したプレ
ミアムワインです。

10 11VINO 2026VINO 2026
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マジアンコ
Masianco �   

モクセ
Moxxé�  

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ピノ・グリージョ・デッレ・ヴェネツィエ DOC
ピノ・グリージョ、ヴェルドゥッツォ
甘●●●●辛
ミディアム
8～10℃
食前酒として、魚介類、鶏肉料理
750ml×6

フリウリにある自社畑で収穫された国際品種（ピノ・グリージョ）とアパッシメントした土着品種（ヴェルドゥッ
ツォ）をヴェローナで醸造したユニークなワインです。ピノ・グリージョは、フレッシュ感とアロマをより引き出
すために8月後半に収穫され、その後すぐに10～15℃で25日間発酵。マロラクティック発酵は完全に終了す
る前に止められます。ヴェルドゥッツォは9月末に収穫して、3週間ほどアパッシメントを行う。短期間のコール
ド・マセレーション（5℃で36時間）の後、ステンレスタンクで発酵させ、その後バリックでマロラクティック発
酵。ピノ・グリージョはステンレスタンクで3ヶ月間熟成させ、ヴェルドゥッツォはバリックで3ヶ月間熟成。その
後ブレンドして瓶詰。45日間の瓶内熟成。パイナップルやバナナ、はちみつなどの優しい風味。ヴェルドゥッ
ツォのみバリック熟成させることで、フレッシュでありながら、厚みのある味わいに仕上げています。

格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ピノ・グリージョ・ヴェルドゥッツォ・
スプマンテ・ブリュット
ピノ・グリージョ、ヴェルドゥッツォ
甘●●●●辛
ミディアム
7℃前後
アペリティフ、フレッシュな前菜、
野菜や魚料理
750ml×6

ピノ・グリージョは、8月末に収穫されすぐに
醸造。ヴェルドゥッツォは9月末に収穫され、3
週間アッパッシメントされます。ヴェルドゥッ
ツォは、36時間のクリオマセレーションの後、
ステンレスタンクで発酵。その後、ピノ・グ
リージョとブレンドし、シャルマ方式でスプマ
ンテに仕上げます。

07（85P） 750ml No.6136124 8002062 001652
750ml No.6155324 8002062 011880

ローザ・デイ・マァジ
Rosa dei Masi�   
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ロザート・トレヴェネツィエ IGT
レフォスコ
甘●●●●辛
ミディアム
10℃
アペリティフとして、前菜、 
軽めのパスタ料理、魚介類料理
750ml×6

収穫後、85%の完熟ブドウは新鮮なまま醸造、残
りの15%は約50日間アパッシメントします。ソフ
トプレスの後、10℃の温度管理下で約2時間のマ
セレーションを行い、週に一度のバトナージュを行
いながら、ステンレスタンクで60日間熟成します。
ベリー系の果実がちょうど熟した時に感じるアロ
マ、特に、ラズベリー、ワイルドチェリーの香りが引
き立ちます。柔らかくバランスに富んだ味わいで
生き生きとした酸味も心地よいワインです。
750ml No.6141322 8002062 006510

Vini delle Venezie
ヴィーニ・デッレ・ヴェネツィエ

ヴェネト地区のテロワールから生まれた、現
代的で独創的なスタイルを追求して造られた
マァジ社のワイン。ヴェローナの偉大な伝統
を大切にしつつ、今の時代に合ったワインを
造っています。

グランダレッラ
Grandarella�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ロッソ・デッレ・ヴェネツィエ IGT
レフォスコ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ジビエを含む肉料理、 
風味の強いチーズ
750ml×6

フリウリの自社畑で収穫されたブドウをアパッ
シメントして造られた個性的なワイン。グラン
ダレッラとは、Grano（グラーノ、ブドウの粒）と
Arella（アレッラ、ブドウを乾燥させる棚）に由
来しています。遅摘みされたブドウを、約50日
間アパッシメント。ステンレスタンクで約40日
間発酵。アリエ産とスラヴォニア産オーク樽で
24ヶ月間熟成。瓶内熟成4ヶ月。

750ml No.6129116 8002062 001591

オザール
Osar�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ロッソ･デル･ヴェロネーゼ IGT
オゼレータ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ジビエを含む肉料理、 
熟成タイプのチーズ
750ml×6（木箱）

ヴェネト州の古代品種オゼレータの復元研究
を見事成功させたマァジ社の集大成。同種の
収穫期を過ぎても樹上で熟度を高められる特
性を活かして遅摘み。25日間果皮とともに発
酵し、マロラクティック発酵を行う。強めにトー
ストしたアリエ産新樽で24ヶ月間熟成。瓶内
熟成12ヶ月。果実の凝縮感とアルコール感を
たっぷりと感じる秀逸なワインです。

750ml No.6115215 8002062 001539

トアール
Toar�
格 付 

品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ヴァルポリチェッラ・クラッシコ・
スーペリオーレ DOC
コルヴィーナ、オゼレータ、 
ロンディネッラ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ジビエを含む肉料理、 
熟成タイプのチーズ
750ml×6

トアールとは、ブドウ畑を覆う凝灰岩の種類
を指します。ヴェネトの土着品種にこだわり、
コルヴィーナとオゼレータをブレンドしまし
た。アリエ産とスラヴォニア産の樽（新樽比
率50%）で14ヶ月間の熟成。凝縮感ある酸
とタンニンのバランスがとれた味わいです。

750ml No.6113119 8002062 011019

“ボナコスタ”ヴァルポリチェッラ・クラッシコ
“Bonacosta” Valpolicella Classico�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ヴァルポリチェッラ･クラッシコ DOC
コルヴィーナ、ロンディネッラ、モリナーラ
甘●●●●辛
ミディアム
18℃前後
パスタ、リゾット、赤身の肉料理
375ml×12／750ml×12

ボナコスタは、ブドウを栽培している斜面のふ
もとのエリアに由来します。緩やかな斜面で
表土が豊かで、谷間を抜ける穏やかな風と優
れた日照条件に恵まれています。熟成は60-
90hLのスラヴォニア産大樽で4ヶ月。コル
ヴィーナの20％をアリエ産新樽とスラヴォニ
ア産オーク樽のバリックで6ヶ月間熟成。その
後、ブレンド。スミレやバラの香りとフレッシュ
な味わいが印象的な軽やかなワインです。

750ml No.6105023 8002062 000037
375ml No.6105321 8002062 000198

“フレスカリパ”バルドリーノ・クラッシコ
“Frescaripa” Bardolino Classico�
格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

バルドリーノ・クラッシコ DOC
コルヴィーナ、ロンディネッラ、 
モリナーラ
甘●●●●辛
ミディアム
16℃前後
パスタ、リゾット、肉料理全般
750ml×12

フレスカリパとは「涼しい斜面」であるガルダ
湖畔の恵まれた土地を意味します。スラヴォ
ニア産のオーク樽にて3ヶ月間の熟成。しっ
かりとしたストラクチャーがありながら、フ
レッシュで飲みやすいエレガントなバルド
リーノです。

750ml No.6104223 8002062 000013

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ソアーヴェ・クラッシコ スーペリオーレ DOCG
ガルガーネガ
甘●●●●辛
ミディアムフル
8～10℃
アペリティフとして、シーフードの
前菜、野菜のパスタ
750ml×6

ソアーヴェ・クラッシコの“クラッシコ”地区に位置する単
一畑コルバラーカで収穫されたガルガーネガで造られ
るソアーヴェ・クラッシコ。50％はステンレスタンクで20
日間、50％はアリエ産オークの小樽で25日間発酵され、
アッサンブラージュされます。熟成はステンレスタンクで
6ヶ月間、その後瓶内で2ヶ月間。バナナやマンゴーなど
のトロピカルフルーツの香りにグレープフルーツピール
のニュアンス。デリケートなスパイスも香ります。ストラク
チャーがあり、クリーミーでエレガントな味わいです。

750ml No.6155423 8002062 000075

“コルバラーカ”ソアーヴェ・クラッシコ・ 
スーペリオーレ
“Colbaraca” Soave Classico Superiore�

“レヴァリエ”ソアーヴェ・クラッシコ
“Levarie” Soave Classico�
格 付
品 種 

テイスト
ボ ディ
適 温
料 理 

荷 姿

ソアーヴェ・クラッシコ DOC
ガルガーネガ、トレッビアーノ・
ディ・ソアーヴェ
甘●●●●辛
ミディアム
8～10℃ 
前菜、パスタ、魚料理、 
地中海風の米料理
750ml×6

レヴァリエとは、ソアーヴェ・クラッシコ地区の
東向きの畑という意味。20％のブドウは短期
間の低温マセレーションを行い、約20日間の
低温発酵。残り80％はステンレスタンクで通
常発酵。熟成は80％は100-500hlのステン
レスタンクで4ヶ月、残り20％はオーク樽で
4ヶ月。洋ナシや繊細な花の香りのほどよい
酸味。アーモンド風味の余韻が残ります。

750ml No.6134424 8002062 020516

格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ルガーナ DOC
トレッビアーノ・ディ・ルガーナ
（トゥルビアーナ）
甘●●●●辛
ミディアム
8℃前後
アペリティフ、前菜、魚料理
750ml×6

ソフトプレスの後、マストを冷却。清澄後、選別
酵母を加え、14℃～19℃の温度管理下で発
酵されます。ワインはシュールリーでステンレ
スタンクで約4ヶ月熟成。パイナップルやシト
ラスフルーツの香りが味わいまで続きます。
いきいきした酸味のフルーティな辛口で、後
味にはほんのりとオイリー感が残ります。

ルナティオ
Lunatio�  

750ml No.6155724 8002062 018834

ルガーナDOC
ルガーナはガルダ湖の南に広がる穏やかな丘陵地帯。石灰質を含む粘土質の土壌と、湖から吹く穏やか
な風が、ぶどうに豊かなミネラルと果実味をもたらします。昼夜の気温差が小さいため、ぶどうはゆっくり
と成熟し、酸味と甘みのバランスが整います。平地と丘陵が連なる地形と安定した気候が、エレガントで
芳醇なワインを育む理想的な環境です。

Fresco di MASI
フレスコ・ディ・マァジ

フレスコ・ディ・マァジは、マァジ社の造る「アーティ
ザナル・ワイン（職人技による手づくりワイン）」で
す。収穫から醸造まで自然な方法で造られてい
ます。余計なものは足さず、ノン・フィルターで澱
引きもしていないため、ブドウ本来の美味しさが
味わえます。サステナブルを意識したパッケージ
ングや低めのアルコール度数など、現代のトレ 

ンドにマッチした
ワインです。

格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理 
 

荷 姿

ヴェローナ IGT
ガルガーネガ、シャルドネ、 
ピノ・グリージョ
甘●●●●辛
ミディアム
8～10℃
アペリティフに最適、シリアルや野
菜を使用したコンテンポラリーな
料理、魚料理、白身肉料理
750ml×6

収穫と選果は、手で朝方に行われます。収穫後ブ
ドウはすぐにワイナリーへ運ばれ、ソフトプレス、
低温にて重力を利用した澱引きを行います。熟
成は11月～12月の寒冷期にステンレスタンク
で行われます。洋ナシや白い花のリッチな香りと、
パイナップルの甘さと酸味が調和したフルーティ
な味わい。しっかりとしたボディに加え、フレッシュ
でクリーンな余韻が心地よく続くワインです。
750ml No.6141424 8002062 020141

フレスコ・ディ・マァジ・ビアンコ
Fresco di MASI Bianco�  

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ヴェローナ IGT
コルヴィーナ、メルロー
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
魚介のアペリティフ、リゾット、
白身肉料理
750ml×6

収穫と選果は、手で朝方に行われます。収穫
後ブドウはすぐにワイナリーへ運ばれ、ソフト
プレス、低温にて重力を利用した澱引きを行
います。発酵は、17-20℃で自生酵母により
自然発酵。熟成はステンレスタンクにて11
月～12月の寒い時期に行われます。いきい
きしたチェリーのアロマが香り、味わいはシ
ンプルながらもしっかりとしており、果実味、
さわやかな酸味の飲みやすいワインです。

750ml No.6141523 8002062 020165

フレスコ・ディ・マァジ・ロッソ
Fresco di MASI Rosso�  

モデッロは、ヴェネツィアの人たちが日常的に楽しむ
デイリーワイン。気軽に親しんでいただけるエント
リーレベルのワインながら、清澄
剤として卵アルブミンや動物性
のカゼインの使用はせず、ベント
ナイトを使用している、ヴィーガ
ンフレンドリーなワインです。

モデッロ・デッレ・ヴェネツィエ モデッロ・ロッソ・デッレ・ヴェネツィエ
Modello Rosso delle Venezie�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トレヴェネツィエ・ロッソ IGT
メルロー、レフォスコ、ラボーゾ
甘●●●●辛
ミディアム
18℃前後
スープ、パスタ、リゾット、赤身の肉料理
750ml×12

それぞれのブドウは完全に熟した時に別々に収穫され、短期間のマセレーションが行われます。発酵は果皮
との接触なしで15℃～24℃で行われます。澱引き後、熟成はスラヴォニア産とアリエ産のオーク樽で約4ヶ
月間行った後、1ヶ月間ボトル内で熟成。熟した赤い果実やスパイスの複雑な香り。しっかりとしたストラク
チャーがあり、さわやかな酸味と柔らかいタンニンとのバランスが魅力的です。チェリーやラズベリーの味
わいが余韻にも続きます。

モデッロ・ビアンコ・デッレ・ヴェネツィエ
Modello Bianco delle Venezie�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

トレヴェネツィエ・ビアンコ IGT
ピノ・グリージョ、シャルドネ、ピノ・ビアンコ、ヴェルドゥッツォ
甘●●●●辛
ミディアム
8～10℃
アペリティフ、前菜、リゾット、軽めのソースのパスタ料理、魚料理、白身肉料理、 
野菜料理
750ml×12

それぞれの品種が完全に熟したところで収穫します。定温（16－18℃）で20日間ステンレスタンクで発酵。
週に一度のバトナージュを行いながら、ミディアムトーストのフレンチオーク樽にて2ヶ月間熟成後、シュー
ルリーで最低1ヶ月間瓶内熟成。花の香りと、レモン、西洋すぐり、熟したリンゴを想わせる繊細な香り。キ
リっとした酸味とボディのある果実のアロマが口の中に広がり、繊細でアーモンドのような余韻が続きま
す。フルーティーで飲みやすさが抜群のワインです。

750ml No.6131524 8002062 001560

750ml No.6101323 8002062 001522

（新ボトルは2024VTからになります）
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晴れた夏の日に撮影された、ヴァレンナとコモ湖の美しい空撮風景

LOMBARDIAロンバルディア州ロンバルディア州

掲載ワイナリー
Frecciarossa フレッチャロッサ

イタロ・チェスコン社は1957年に設立された家族経営のワイナリーです。彼らのワイ
ン造りに対する信念は設立時から変わらず、研究と開発を継続して、地域の文化と融合
し、自然を敬いながら最高のワイン造りをしています。ヴェネト州東部のピアヴェ川岸
にある平地を中心に6つのエステートを所有しており、国際レベルの賞を受賞している
DOCピアーヴェのワインを生産しています。現在、3代目のグロリア、グラツィエッラ、
ドメニコが父親の情熱を受け継いでワイナリーを運営しています。

イタロ・チェスコン 
トレヴィーゾ県 
ロンカデッレ・ディ・オルメッレ

イタロ・チェスコンイタロ・チェスコン オーナーファミリー オーナーファミリー

モンテピアッツォ
MontePiazzo�  
格 付 

品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ヴァルポリチェッラ・クラッシコ・ 
スーペリオーレ DOC
コルヴィーナ、ロンディネッラ、 
モリナーラ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
赤身肉のグリルやロースト
750ml×6

ダンテの子孫がヴァルポリチェッラで生活を
始めて650年が経つ2003年を記念して造
られたスーパー・ヴァルポリチェッラと呼ぶべ
き逸品。スラヴォニア産のオーク樽で18ヶ
月間と桜の木樽にて4ヶ月間熟成していま
す。温かみがあるなめらかな口当たりと、骨
格のしっかりした味わいが特徴です。

“ヴァイオ･アルマロン”アマローネ・デッラ・ 
ヴァルポリチェッラ・クラッシコ
“Vaio Armaron” Amarone della Valpolicella Classico�    
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

アマローネ・デッラ・ヴァルポリチェッラ・クラッシコ DOCG
コルヴィーナ、ロンディネッラ、モリナーラ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ジビエ、赤身の肉料理、熟成タイプのチーズ
750ml×6（木箱）

アマローネ造りに最適と言われるヴァイオ・
アルマロンの単一畑から収穫されたブドウを
使用しスラヴォニア産のオーク樽で3年間と
桜の木樽で4ヶ月間、そして瓶内で5ヶ月間の
熟成を経て造られました。非常に力強く、しっ
かりとした骨格と、ヴェルヴェットのようになめ
らかな味わいが特徴です。

00（89P）,01（91P）,
04（94P）,08（92P）05,06,09

00（91P）,01（91P）,04（91P）,05（93P）,06（93P）,07（92P）, 
08（95P）,09（93P）,12（94P）,13（92P）,15（93P）

750ml No.6155116 8002062 000112 750ml No.6152119 8002062 001669

ポデーリ・ベッロヴィーレ
Poderi Bellovile�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ロッソ・ディ・トスカーナ IGT
サンジョヴェーゼ、カナイオーロ、チリエジョーロ
甘●●●●辛
ミディアムフル
18℃前後
赤身肉のグリルやロースト
750ml×6

ダンテの故郷・トスカーナに購入した自社畑（モ
ンテクッコDOC地区の中心部）のブドウを使
用。フランス産のオーク樽（新樽比率50％）で
約12ヶ月間、瓶内6ヶ月間熟成。ベリー類やク
ローヴの芳醇な香り、ソフトでバランスのとれ
た味わいです。2014年ヴィンテージよりヴィー
ガンワインとなりました。2014年ヴィンテージ
は、BIO AWARD2016を受賞しています。

07（90P） 06（90P）,09（90P）

750ml No.6106119 8002062 001775

ポッセッシオーニ・ロッソ
Possessioni Rosso�
格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ロッソ・デル・ヴェロネーゼ IGT
コルヴィーナ、サンジョヴェーゼ、 
モリナーラ
甘●●●●辛
ミディアム
18℃前後
赤身の肉料理、チーズ
750ml×6

コルヴィーナを主体にサンジョヴェーゼとモ
リナーラ（自社クローン）をブレンドしたワイ
ン。スラヴォニア産オーク樽（25hℓ）で 
約8～9ヶ月間、桜の木樽（600ℓ）で約3ヶ月
間熟成させました。心地よい酸とソフトなタ
ンニンが特徴の赤ワインです。ポッセッシ
オーニとは所有地という意味です。

ポッセッシオーニ・ビアンコ
Possessioni Bianco�
格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ビアンコ・デル・ヴェネト IGT
ガルガーネガ、 
ソーヴィニヨン・ブラン
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
食前酒として、前菜、魚料理、 
ピッツァ
750ml×6

アリエ産バリックで3ヶ月間発酵させたソー
ヴィニヨンと200hlのステンレスタンクで発
酵させたガルガーネガをブレンドした個性的
な白ワイン。ソーヴィニヨンに由来する花や
フルーツの香りとガルガーネガの繊細でエレ
ガントな味わいが調和したワインです。

750ml No.6151119 8002062 000099 750ml No.6153221 8002062 000105

650年以上続く、イタリア
語の父、至高の大詩人ダン
テ・アリギエーリの子孫、セ
レーゴ・アリギエーリ伯爵
家の畑で収穫されたブドウ
とマァジ社の技術がコラボ
レートして生み出されるシ
リーズ。個性豊かなIGTワ
インからアマローネまで、
ヴェネトとトスカーナの豊
かさを感じる秀逸なワイン
です。

セレーゴ・アリギエーリ 
ヴェローナ県ガルガニャーゴ

セレーゴ・アリギエーリ  
オーナーファミリー

マァジ社がアルゼンチン・メンドーサのトゥプンガート
渓谷で造るワイン。気候がヴェネトに似ている点に着
眼し、ワイン生産に取り組み始めました。ワインはア
ルゼンチンを代表するブドウ、マルベック、トロンテス
と国際品種をブレンドして造られており、マァジ社の
醸造技術により洗練されたワインを誕生させました。

マァジ・トゥプンガート　 
アルゼンチン共和国・メンドーサ州

パッソ・ドーブレ
Passo Doble�    
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ロッソ・ディ・アルゼンティーナ
マルベック、コルヴィーナ
甘●●●●辛
ミディアム
18℃前後
グリルやローストした赤身肉料理、
ファラフェル、ハンバーガー、ナス料理
750ml×6

マァジ社がアルゼンチンで造るダブル・ファーメンテーション製法のワイ
ン。マルベック種はソフトプレスの後、果皮と共に14日間発酵。二次発酵
は軽く乾燥された後プレスされたコルヴィーナの15％と酵母を追加し、
約15日間行われます。熟成はフレンチオーク樽（70%二年樽、30%新
樽）にて9ヶ月、その後、瓶内で最低2週間行われます。完熟したベリーと
ドライプラム、そしてヴァニラの香り。芳醇で凝縮した果実の味わいで、タ
ンニンは驚くほどにスムースです。余韻にも熟した果実が長く続きます。

パッソ・ブランコ
Passo Blanco�    
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ビアンコ・ディ・アルゼンティーナ
ピノ・グリージョ、トロンテス
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
魚介類、甲殻類料理
750ml×6

マァジ社がアルゼンチンで造る白ワイン。
ヴェネトの伝統的な品種ピノ・グリージョとア
ルゼンチン産のトロンテスをブレンドしまし
た。柑橘系の果物やトロピカルフルーツの爽
やかな香りが広がり、エレガントで親しみの
ある味わいに仕上がっています。

コルベック
Corbec�   
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ロッソ・ディ・アルゼンティーナ
コルヴィーナ、マルベック
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ジビエ、赤身の肉料理、 
熟成タイプのチーズ
750ml×6

マァジ社がアルゼンチンで造るアマローネ
製法のワイン。アパッシメントしたコルヴィー
ナとマルベックをブレンドし、ミディアムトー
ストのフレンチバリックで18ヶ月間熟成して
います。熟した果実の香りに、マルベック特
有の青みのある味わいが加わった、ユニーク
で魅力的なワインです。

05（88P）,07（87P）,11（88P） 07（92P）

750ml No.6127222 8002062 001607 750ml No.6137121 8002062 001768 750ml No.6128117 8002062 001621

14,15,17,18,19,20,21,22

マードレ
MADRE�  

シャルドネ・オルガニコ
Chardonnay Organico�  

格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理 

荷 姿

ヴェネト IGT
マンツォーニ・ビアンコ
甘●●●●辛
フル
8～10℃
甲殻類を含む魚介料理、白身肉料理、
サラミやハーブの入ったチーズ
750ml×6

ファガレとサン・ポーロ・ディ・ピアヴェのオーガニック畑
から収穫したマンツォーニ・ビアンコから造られるワイ
ン。グリーンがかった麦わら色。マンツォーニ・ビアンコ
の典型的なエレガントなアロマを持つ。黄桃、アカシア、
ライムピールとアロマティックなハーブの香りは熟成と
ともにミネラルや塩味を生み出します。9月初旬に手摘
みされたブドウは、長時間ソフトプレスされ、コンクリート
の容器にて発酵、その後樽に移される。3月まで酵母と
ともに熟成され、瓶内熟成は最低1年間。シュールリー。

格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理 

荷 姿

ヴェネト IGT
シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
7～8℃
前菜、パスタソースからグリル、ボイ
ル、ローストされた魚介料理一般
750ml×6

緑がかった麦わら色。有機栽培のシャルドネから
造られたこのワインは、ゴールデンアップルとパ
ンのクラストの香りを伴うエレガントでフルー
ティなブーケが特徴。フレッシュなテイストと調
和のとれた酸とともに長い余韻が残ります。除
梗後、低温カーボニックマセレーションがすぐに
行われ、その後ソフトプレスされます。12～14℃
で10日間のアルコール発酵。ステンレスタンク
内で8ヶ月間、瓶内で3ヶ月間熟成されます。

750ml No.9075619 8015543 001300 750ml No.9075720 8015543 000600

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ヴェネト IGT
ピノ・ノワール
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
白身肉のロースト、野禽類、 
柔らかめのチーズ、ブルーチーズ
750ml×6

除梗後、3-4℃にてプレ・マセレーションを4
日間行います。その後6～8日間のマセレー
ションを経て、20℃でアルコール発酵とマロ
ラクティック発酵。熟成はセメントタンクで
6ヶ月間行った後、瓶内熟成3ヶ月間。透ける
ようなルビー色。小さなベリーやバラの花び
らの香りに柑橘もほんのりと。塩味を伴った
程よいボディ感。スパイスのアクセントもあ
り、調和のとれた味わい。

750ml No.9075924 8015543 000013

ピノ・ノワール“イル・トラルチェット”
Pinot Noir “Il Tralcetto”�

トラミネール・アロマティコ “イル・トラルチェット”
Traminer Aromatico “Il Tralcetto”�

ソーヴィニヨン“イル・トラルチェット”
Sauvignon “Il Tralcetto”�

格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理
荷 姿

トレ・ヴェネツィエ IGT
トラミネール・アロマティコ
甘●●●●辛
ミディアム
8～10℃
前菜、アスパラガスのリゾット
750ml×6

淡いイエロー。持続性のある味わい。パイ
ナップルやトロピカルフルーツのニュアンス
にミネラル感が感じられる。まろやかで調和
がとれたワイン。シルクのような舌触りが長
く続く。8月末に収穫されたブドウから、ソフ
トプレスにより50％の果汁を搾取します。
13℃で15日間アルコール発酵を行います。
熟成はステンレスタンクで5ヶ月間、その後
瓶内で3ヶ月間。

格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理
荷 姿

ヴェネト IGT
ソーヴィニヨン
甘●●●●辛
ミディアム
8～10℃
魚介料理、アペリティフとして
750ml×6

緑がかった麦わら色。ミント、ペッパー、トロピ
カルフルーツの香りで、熟した果実のような
豊かな味わいのワイン。8月最終週に収穫さ
れたブドウは、10時間のコールドマセレー
ション後、軽くプレスされ、8℃で20日間以上
掛けて培養酵母で発酵。熟成はステンレスタ
ンクで3ヶ月間、その後瓶内で3ヶ月間。

750ml No.9075424 8015543 001768 750ml No.9075323 8015543 001096

ピノ・グリージョ “イル・トラルチェット”
Pinot Grigio “Il Tralcetto”�
格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理 

荷 姿

フリウリ・グラーヴェ DOC
ピノ・グリージョ
甘●●●●辛
ミディアム
8～10℃
シーフード、スパイシーや甘
辛な前菜、オリエンタル料理
750ml×6

麦わら色。ピーチやシトラスのアロマにスパ
イシーなナツメグのアクセントがエレガント
に香ります。味わいはドライでフレッシュ。ク
リスピーでありながらまろやかさもあり、とて
もバランスのとれたワインです。

750ml No.9075024 8015543 000549
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ピエモンテ州、トリノの街並みとアルプス山脈を望む美しい秋のパノラマ

PIEMONTEピエモンテ州ピエモンテ州

La Scolca ラ・スコルカ
Borgogno ボルゴーニョ
Cascina Valle Asinari カッシーナ・ヴァッレ・アジナーリ
Travaglini トラヴァリーニ

掲載ワイナリー

フレッチャロッサはロンバルディア州のオルトレポー・パヴェーゼ地区で最も古いワイナリーのひとつ
で、1932年に初めてアメリカへワインを輸出しました。イタリア王室ご用達ワインだった歴史をもち、
国際的な大会でも多くの賞を獲得し、個性的で高品質なワインを生産し続けています。環境にも注意
深く配慮し、殺虫剤と化学肥料を使用せずにブドウを栽培しています。ワインに添加する酸化防止剤
もORGANICワインの基準量よりも少ない量を使用しています。

フレッチャロッサ 
パヴィーア県カステッジョ

ラディチ・オデロラディチ・オデロ オーナーファミリー オーナーファミリー

1919年、現在のラ・スコルカ社オーナー、ジョルジョ・ソルダー
ティ氏の曾祖父が設立したワイナリー。2019年、ラ・スコルカ
は創業100年を迎えます。現在、ガヴィ・エリア内で、コルテー
ゼの栽培にもっとも適しているといわれる「ロヴェレート」に
50haのブドウ畑を所有し、伝統的且つ優良なガヴィを生産し
ています。優良な土地で、良いワインは良いブドウから、大量
生産しないという信念のもと、ガヴィのパイオニアとして代々、
ブドウ栽培とワイン造りに取り組んでいます。

1761年創業のボルゴーニョ社は、バローロ最古の生産者です。現
在アンドレア・ファリネッティのリーダーシップのもと、伝統と革新を
融合させたワイン造りを行っています。バローロ村の歴史的クリュ
に加え、ランゲ地方のマドンナ・ディ・コモや南ピエモンテのトルトー
ナにも自社畑を広げ、多様なテロワールを丁寧に表現しています。
ファリネッティ氏は、「何も変えない」という哲学のもと、「伝統を守る
ための変革」を重ねています。“バローロ本来の姿を未来へつなぐ”
という信念のもと生まれるボルゴーニョのワインは、エレガンス、緻
密さ、そして比類なきテロワール表現を備え、世界中で高い評価を
得ています。

ラ・スコルカ 
アレッサンドリア県ガヴィ

ボルゴーニョ 
クーネオ県バローロ

キアラ・ソルダーティキアラ・ソルダーティ 社長（中央左） 社長（中央左）

アンドレア・ファリネッティアンドレア・ファリネッティ オーナー オーナー

リ・オルティ
Gli Orti�
格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理 

荷 姿

オルトレポー・パヴェーゼ DOC
ライン・リースリング
甘●●●●辛
ミディアム
12℃前後
シーフード、リゾット 
（ハーブや菜っ葉と共に）
750ml×6

素晴らしいミクロクリマが産んだ秀逸のライ
ン・リースリング。桃、アプリコット、トロピカル
フルーツの豊かなブーケ、そして、ハーブと少
しスパイス香を感じます。口当たりが滑らか
で温かみのある、ミネラル感たっぷりのバラ
ンスのよいワインです。収穫後のブドウを72
時間ステンレスタンク内でコールドマセレー
ションを行い、その後温度管理下で発酵、ス
テンレスタンクで熟成。
750ml No.8982121 8028959 000263

シレリー
Sillery�
格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理
荷 姿

オルトレポー・パヴェーゼ DOC
ピノ・ネロ
甘●●●●辛
ミディアム
12℃前後
蒸し魚、冷製パスタ、鶏肉料理
750ml×6

ピノ・ネロ種のフレンチクローンを100％使用した白
ワイン、という非常に珍しいワイン。フルーティーで白
い花香が口の中に長時間広がります。またシトラス、
バルサミコの香りも感じることができ、エレガントな
余韻が楽しめます。手摘みされたブドウは優しくプレ
スされ、ステンレスタンクで発酵（19～20℃）及び6ヶ
月間の熟成、その後最低4ヶ月間は瓶内熟成を行い
ます。酸化防止剤添加を極力少量に抑えています。

750ml No.8982224 8028959 000218

08（89P）

ジョルジョ・オデロ
Giorgio Odero�
格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理
荷 姿

オルトレポー・パヴェーゼ DOC
ピノ・ネロ
甘●●●●辛
フル
18℃前後
ジビエ料理、羊のチーズ、煮込み肉料理
750ml×6

現在のワイナリーオーナーの父親であるジョルジョ・オデロ
氏の名を冠したワイン。オレンジがかったルビーレッド色、赤
い果実、ユーカリ、コーヒーやヴァニラといった香りのハーモ
ニー、そして熟した果実味とタンニンがとてもエレガントで
バランスのよい余韻を長く楽しめるワインです。ピノ・ネロ
種のフレンチクローン100％を使用。フランス・アリエ産の
新樽にてマロラクティック発酵。30％アリエ産新バリック、
30％アリエ産1年間使用バリック、40％アリエ産1年間使
用大樽にて12ヶ月間熟成。その後最低24ヶ月間瓶内熟成。

750ml No.8982316 8028959 000201

05,07,08,10,11,1210,11

ラ・スコルカ ダンタン
La Scolca D'Antan�
格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理 

荷 姿

ガヴィDOCG
コルテーゼ
甘●●●●辛
フルボディ
12～14℃
前菜からメインまで、 
熟成チーズ、ミートパテ
750ml×6

厳選されたブドウのみを使用して、良年のみ
に造られる最上級のガヴィ。伝統的手法で造
られたガヴィをステンレスタンクで土着酵母
とともに10年間熟成します。海風を彷彿さ
れる土壌由来のミネラル感とハチミツやフ
ルーツのブーケが特徴的です。100年以上
続く老舗ワイナリーの熟練した技術から生ま
れるフィネスと力強さのハーモニーがダンタ
ンの品格の高さを物語っています。

750ml No.5419608 8032927 003057

ガヴィ・デイ・ガヴィ® ブラック・レーベル
Gavi dei Gavi® Etichetta Nera�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ガヴィ DOCG
コルテーゼ
甘●●●●辛
フルボディ
12～14℃
鶏肉料理、甲殻類や魚料理
750ml×6

ガヴィエリアのグランクリュ、ロヴェレートにある畑の樹齢60年以上の木から収穫されたブドウを使用して、伝
統的手法で造られたガヴィ。ブドウは手摘みで収穫されます。発酵を行う前日から一晩、ステンレスタンクで
低温マセレーションを行います。16～18℃で約18日間の発酵を行い、ステンレスタンクで澱とともに6～7ヶ
月熟成。瓶内熟成2ヶ月。ミネラル感が豊富で、アーモンドやナッツを想わせる余韻を持ち、芳醇なフルポディ
のガヴィに仕上がっています。

750ml No.5415224 4980434 210014

ミッレジマート・ソルダーティ・ 
ラ・スコルカ・ブリュット
Millesimato Soldati La Scolca Brut�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ガヴィ DOCG
コルテーゼ
甘●●●●辛
フルボディ
8℃前後
アペリティフ、前菜、 
食後酒や瞑想ワイン
750ml×6

最良年の、さらに最高のブドウのみで造られ
る数量限定のスプマンテ・ブリュット。明るい
黄金色と濃密で柔らかな泡とアンバーやトロ
ピカルフラワーが、蜂蜜やスパイスに溶け込
んだ香り。熟成によるしっかりとした味わい
にはアーモンドのニュアンスも感じられま
す。メトド・クラッシコに厳格に従った方法で
醸造され、澱と共に最低72ヶ月間瓶内熟成
されます。

750ml No.5419519 8032927 009073

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ガヴィDOCG
コルテーゼ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
前菜、魚料理、甲殻類、牡蠣、白身肉料理
750ml×6

ロヴェレートにある畑の樹齢10～15年のブドウを使用。16～18℃に管理されたステンレスタンクで18日間
発酵。澱とともに3～4ヶ月間熟成。瓶内熟成2ヶ月間。緑がかった淡い麦わら色。柑橘系やリンゴの香りで、ミ
ネラル豊富。とてもフレッシュな味わいです。アーモンドを思わせる繊細で心地よい酸味によって、魚介類や
アジア料理とのペアリングにも最適です。

750ml No.5420124 8032927 001244

ガヴィ・ラ・スコルカ ホワイト・レーベル
Gavi La Scolca White Label�

バローロ・カンヌビ
Barolo Cannubi�   
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

バローロ DOCG
ネッビオーロ
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
ジビエ、ローストした赤身の 
肉料理、熟成タイプのチーズ
750ml×6

カンヌビというバローロ地区中心の1200年前からある由
緒ある単一畑から収穫したブドウを使用し、22℃～29℃
で発酵を12日間、29℃で40～50日間サブ・マージド・キャッ
プ・マセレーションを行います。その後、マロラクティック発
酵を22℃で15日間、熟成はスラヴォニア産オーク樽
（4,500L）で4年間と瓶内熟成。優良畑の個性を発揮した
エレガントな味わいで、長い余韻が楽しめる逸品です。

750ml No.5307319 8003807 003283

08 
（94+P）0810 10 

（93P）

バローロ・リステ
Barolo Liste�   
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

バローロ DOCG
ネッビオーロ
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
ジビエ、赤身の肉料理、 
熟成タイプのチーズ
750ml×6

リステという歴史的な単一畑から収穫したブドウを使用
し、22℃～29℃で発酵を12日間、29℃で40～50日間
サブ・マージド・キャップ・マセレーションを行います。そ
の後、マロラクティック発酵を22℃で15日間、熟成はス
ラヴォニア産オーク樽（4,500L）で4年間と瓶内熟成。
複雑な個性を持つ味わいで、長い余韻が楽しめます。

750ml No.5302919 8003807 003276

98（91P）,00（91P）,05（91P）, 
06（91P）,08（91P）

00,01 05,06,07,08,10,15
10（93P）, 
19（95P）,

バローロ・フォッサティ
Barolo Fossati�   
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

バローロ DOCG
ネッビオーロ
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
ピエモンテ風リゾット（バローロと煮込んだ肉汁入り）、 
牛肉のバローロ煮込み、熟成タイプのチーズ
750ml×6

フォッサティという単一畑から収穫したブドウを使用し、
22℃～29℃で発酵を12日間、22℃～29℃で発酵を12
日間、29℃で40～50日間サブ・マージド・キャップ・マセレー
ションを行います。その後、マロラクティック発酵を22℃
で15日間、熟成はスラヴォニア産オーク樽（4,500L）で
4年間と瓶内熟成。土壌が砂質を適量含むことから、芳し
い花や赤い果物の香りを感じるワインです。

750ml No.5307418 8003807 002996

08（95P） 10（92P）

バローロ・リゼルヴァ
Barolo Riserva�   
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

バローロ DOCG
ネッビオーロ
甘●●●●辛
フルボディ
20℃
ジビエ、赤身の肉料理
750ml×6

ボルゴ―ニョ所有の5つの最良単一畑（カン
ヌビ、リステ、フォッサティ）からのブドウを使
用しています。熟成はスラヴォニア産オーク
の大樽で6年間、瓶内熟成1年。伝統的な古
いスタイルのバローロで、単一畑の特徴が
混ざりあった複雑さを持ち、すみれを想わせ
るブーケ、ソフトな味わいです。

750ml No.5302116 8003807 003238

00,01,05,06,08 98

98（93P）,01（93P）,03（91P）, 
04（93P）,05（91P）,06（94P） 08（91P）

ブラックレーベル誕生までの話
トリノで不動産・金融業を営んでいたソルダー
ティ家は、ブドウ栽培・ワイン造りへの情熱、強
い関心から畑を購入、ワイナリーを設立しまし
た。最初に生まれたワインはヴィラ周辺の畑で
採れたブドウを使ったホワイト・レーベルでした。
やがてブドウの樹が成熟し、品質が高まった
ことで「グラン・クリュが造れる」と確信。テロ
ワールの魅力を最大限に表現するため、黒と
金の斬新なパッケージを採用した、ブラック・
レーベルが誕生。「ガヴィ・デイ・ガヴィ」とし
て商標登録もされています。
ブラック・レーベルは、スタイル・品格・歴史を
象徴する至高の一本として世界中で愛されて
います。

16 17VINO 2026VINO 2026

N
O

R
D

 IT
AL

IA
　
北
イ
タ
リ
ア

N
O

R
D

 ITALIA
　
北
イ
タ
リ
ア



トラヴァリーニ社は、1958年にジャンカルロ・トラヴァリーニ氏により
設立され、現在はその娘チンツィア氏と娘婿のマッシモ氏が引き継い
でいます。モンテ・ローザの堆積岩によるミネラル分の多い土壌は、国
内外において稀であることから、それがガッティナーラのワインを唯一
無二のものとし、芳醇で深い香りを与えています。創業者のジャンカ
ルロがデザインした芸術的で独特な瓶形は、世界中のプレステージな
場でサービスされることを想定し、デカンタージュする際に長期熟成
で出来た澱が瓶から流れ出ることを防ぐ実用性を兼ね備えています。
現在、ガッティナーラDOCG地域の約50%は同社の畑。いわば、ガッ
ティナーラ・ワインのパイオニア的存在、それがトラヴァリーニ社です。

トラヴァリーニ 
ヴェルチェッリ県ガッティナーラ

トラヴァリーニトラヴァリーニ ファミリー ファミリー

バローロ
Barolo�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

バローロ DOCG
ネッビオーロ
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
ピエモンテ風リゾット（バローロと煮込んだ肉汁入り）、牛肉のバローロ煮込み、 
熟成タイプのチーズ
750ml×6

5つの最良単一畑（カンヌビ、リステ、カンヌビ・サン・ロレンツォ、フォッサティ、サン・ピエトロ・デッレ・ヴィオレ）
からのブドウを使用し、発酵を約12日間、始めは22～25℃、最後は29～30℃で行い、マセレーションは30
日間。熟成はスラヴォニア産オーク樽で4年間、瓶内熟成は6ヶ月間。単一畑の特徴が混ざりあった複雑さを
持ち、すみれを想わせるブーケ、ソフトな味わいのバローロです。

750ml No.5307521 8003807 003597

00,01,06 05 05（92+P）,06（93P）,08（93P） 11（92P）,21（93P）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ランゲ・ネッビオーロDOC
ネッビオーロ
甘●●●●辛
フル
18～20℃
肉の煮込み、肉のグリル、鉄板焼き、ジビエ
750ml×6

ノー・ネームは、「名前のないバローロ」です。ボルゴーニョの持つ、5つの最良単一畑（カンヌビ、リステ、カン
ヌビ・サン・ロレンツォ、フォッサティ、サン・ピエトロ・デッレ・ヴィオレ）のブドウを使用し、発酵を22～28℃で
約15日間。熟成はスラヴォニア産オーク樽で3年間、瓶内熟成は6ヶ月間。バラやスミレの花や、フレッシュな
赤い果実の香りにスパイスのアクセント。しっかりとしたボディにヴェルヴェットのようなタンニンがあり、非常
に調和のとれた味わいです。

750ml No.5307622 8003807 000701

ノー・ネーム
NO NAME�

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

コッリ・トルトネージ・ティモラッソDOC
ティモラッソ
甘●●●●辛
フルボディ
12～14℃
アンチョビやホタテなどの魚料理、
インサラータ・ルッサ、天ぷら
750ml×1

単一畑“スカルダプルチェ”の完熟した最良
の実だけを手摘みし、クリオマセレーション
を行います。ステンレスタンクで静置後、
17℃のセメントタンクにて25日間発酵。ス
テンレスタンクにて澱と共に18ヶ月の熟成
の後、瓶内で7ケ月。香りはミネラリーで力
強く複雑。味わいは、垂直的で塩味を感じま
す。しっかりとした骨格と長い余韻。長期熟
成が可能なワインです。

750ml No.5386821 8003807 002750

デルトーナ“スカルダプルチェ”
Derthona “Scaldapulce”�  デルトーナ

Derthona�  
格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

コッリ・トルトネージ・ティモラッソ DOC  
デルトーナ
ティモラッソ
甘●●●●辛
フルボディ
8～12℃
パスタ、魚料理、白身肉料理
750ml×6

オーナーのアンドレア・ファリネッティが「白ワインのバローロ」を目指して造った長期熟成が可能なティモラッ
ソ。洋梨や桃などフルーツとアカシアの花などのフローラルノートが香ります。はちみつの香りも特徴的。口
当たりはドライでありながら柔らかさも併せ持ち、アルコール分と酸のバランスが抜群です。若いうちは、しっ
かりボディを感じる飲み心地のよさが特徴ですが、熟成を経るごとにミネラル味が増し、力強さとフィネスの
バランスがとれた味わいに変化します。フレッシュさと酸味を保たせるため、セメントタンクにて低温で発酵、
醸造。ステンレスタンクで澱と共に10ヶ月間熟成の後、瓶内熟成7ヶ月。

750ml No.5386423 8003807 002156

ボルゴーニョの持続可能な未来への歩み
ボルゴーニョ社は、持続可能なワインづくりを実現するため、畑と環境に対する科学的かつ包
括的な取り組みを進めています。全52ヘクタールの自社畑はすべてオーガニック認証を取得
しており、詳細な土壌調査と畑区画のマッピングを行い、その成果を「Vineyard Atlas」とし
て体系化しています。また、自社所有の8ヘクタールの森林を保護し、地域の生物多様性維持
に寄与しています。さらに、サステナビリティ認証であるEqualitasを取得・維持し、クリーン
エネルギー活用のため新たに太陽光パネルを導入するなど、環境負荷低減にも積極的に取り
組んでいます。これらの活動により、伝統を尊重しながら未来につながるバ
ローロ生産を実現しています。

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ランゲ DOC
ネッビオーロ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃
ボッリートミストからリブステーキ
まで肉料理全般
750ml×6

バローロ誕生の100年前からネッビオーロが栽培されていた
歴史的区画“クリュ・バルトメ”。ボルゴーニョ社の創設者、バル
トロメオ・ボルゴーニョの名を冠する畑です。手摘みで収穫し
た後、コンクリートタンクで約15日間、22～28℃の温度で、茎
を除いたブドウを全粒のまま自然発酵。その後、スラヴォニア
産オークの大樽で1年間熟成。スミレなどの花や新鮮な赤い
果実、特に若いネッビオーロの典型であるイチゴの香りが長く
続きます。豊かな甘みといきいきとしたタンニンが特徴的で
す。ネッビオーロはまさにこうあるべき、というワインです。

750ml No.5310222 8003807 003054

ランゲ・バルトメ
Langhe Bartome�   

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ランゲ DOC
バルベーラ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃
肉がたっぷり入ったパスタ、 
メインディッシュ
750ml×6

アルバの一番高い丘陵にある歴史的なバルベーラ
栽培地区に位置する"ボンぺ"という畑から収穫し
たブドウを使用。手摘みで収穫後、セメントタンクで
22～28℃の温度で約10日間、自然発酵。その後、
ライトトーストのフレンチオーク大樽で1年間熟成。
赤いベリー系とワイルドベリーの果実味が凝縮さ
れた香りと熟成によるスモーキーなニュアンスが印
象的です。口の中ではミネラル由来の顕著な塩味
を感じられます。ピュアで垂直的なバルベーラです。

750ml No.5310022 8003807 003061

ランゲ・ボンぺ
Langhe Bompe’�   

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ランゲ DOC
ドルチェット
甘●●●●辛
フルボディ
18℃
生ハム、アンチョビのグリーン
ソース和え、うさぎのロースト
750ml×6

ドルチェットの栽培に最良と言われるマドンナ・ディ・コモ地区
の“アンクム”という区画にある畑から収穫したブドウを使用。
手摘みで収穫後、プレスせずに除梗。その後、コンクリートタ
ンクで22～28℃の温度で約1週間、ブドウを全粒のまま自
然発酵。その後、コンクリートタンクで6ヶ月間、さらに瓶内で
3ヶ月間熟成。レッドチェリーやストロベリーなどの爽やかな赤
い果実の香りと共に、発酵による微かなスパイスの香りが広
がります。引き締まったタンニンが、ミネラル感とセイヴォリー
な味わいを引き立てるとてもエレガントなドルチェットです。

750ml No.5310123 8003807 003047

ランゲ・アンクム
Langhe Ancum�   

BORGOGNO（ボルゴーニョ）社のノウハウ
伝統的かつ革新的なバローロの名手 Borgogno社のアンドレア・ファリネッティ氏
が、2016年にモンフェッラートエリアに魅了され投資します。彼らはアスティ周辺の
広大な丘陵地帯の元地主である貴族アジナーリ家が所有するエステートを購入し、
ニッツァDOCG中心部にCascina Valli Asinariを創業します。モンフェッラートの
なだらかな丘陵地帯にあるサンマルツァーノオリヴェートに18haの畑を所有。土壌
と伝統を尊重しながら有機栽培をしているワイナリーで、将来的にはビオディナミを
目指しています。

NIZZA（ニッツァ）とは？
ピエモンテの土着品種として人気の高いバルベーラ種。アスティ県で生産されるバル 
ベーラダスティの中でもニッツァ・モンフェッラートがその最高峰。本来アスティのサ
ブゾーンであったニッツァ。ニッツァの可能性とポテンシャルが評価され、2014年に
サブゾーンから独立してイタリア76番目のDOCGに昇格。ニッツァのバルベーラは
凝縮して滑らかな果 実にみずみずしい酸を併せ持つ。その個性はほかに類をみない
味わいです。

格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

モンフェッラート DOC
バルベーラ、カベルネ・ソー
ヴィニヨン、メルロー
甘●●●●辛
ミディアム
15～17℃前後
パスタ、牛肉、羊肉、ジビエなど
750ml×6

濃いルビーレッド。花の香りとワイルドベリー
やイチゴの香りのリッチなアロマ。果実味の
しっかりした、広がりのある心地良い味わい
です。バルベーラの酸味はワインにフレッ
シュ感を与え、メルローとカベルネは調和の
とれたフルボディを造りだし、非常にバランス
のとれた味わいです。品種別にセメントタン
クで自然発酵。熟成もセメントタンクで1年
行い、瓶詰め前にアッサンブラージュします。

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

バルベーラ・ダスティDOCG
バルベーラ100％
甘●●●●辛
ミディアム
15～17℃前後
ラグーやローストした肉料理
サラミ、中程度の熟成チーズ
750ml×6

濃いルビー色。包み込むようなフルーツとス
パイスの香りが感じられます。スパイスやミン
トや繊細なフルーツのブーケが特徴的。味わ
いは、非常に洗練されていて、骨格のしっかり
としたボディです。土着酵母を使いセメントタ
ンクにて12日間の自然発酵。その後、ブドウ
はプレス後、再びセメントタンクに戻し、マロ
ラクティック発酵。8000Lのスラヴォニア産
の50年使用のオーク大樽で熟成させます。

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ニッツァ DOCG
バルベーラ100％
甘●●●●辛
ミディアム
15～17℃前後
ラグーやローストした肉料理
サラミ、中程度の熟成チーズ
750ml×6

深いルビーレッド。赤い果実とコショウ、下草
のような香りが感じられます。しっかりとした
酸がワインをいきいきさせるエレガントでパ
ワフルなワインです。発酵は、自生酵母にて
セメントタンクで12日間。澱引き後、マロラ
クティック発酵。熟成はスラヴォニア産の
オーク大樽で12ヶ月、その後、セメントタン
クで6ヶ月行われます。

750ml No.9107123 8003807 002392 750ml No.9107222 8003807 002354 750ml No.9108120 8003807 002569

750ml No.5805519 8033406 220828（木箱）
750ml No.5805419 8033406 220828

チュキーノ・モンフェッラート
Ciuchino Monferrato�  

バルベーラ・ダスティ
Barbera d'Asti�  

ニッツァ
NIZZA�

  ガッティナーラ・リゼルヴァ 
“ヴィーニャ・ロンキ”

Gattinara Riserva Vigna Ronchi�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ガッティナーラリぜルヴァDOCG
ネッビオーロ
甘●●●●辛
フルボティ
17～19℃
しっかりとしたプリモ、ロースト
など赤身の肉料理、ポルチーニ
750ml×1／750ml×3（木箱）

ガッティナーラの歴史ある単一畑「ロンキ」の
ネッビオーロを厳選。温度管理下のステンレス
タンクで約35日発酵後、スラヴォニア産オーク
の大樽で約48ヶ月、さらに10％はフレンチオー
ク樽で10ヶ月間別途熟成。その後、コンクリート
槽で6ヶ月、瓶内で12ヶ月熟成。赤系果実やスパ
イス、火山性土壌由来のミネラルが調和し、エレ
ガントできめ細かなタンニンが余韻を導きます。

ボルゴーニョ社の保有する 
秀逸クリュの特徴

ボルゴーニョが誇る3つのバローロのクリュは、い
ずれも異なる地質と個性を備えています。
バローロ村の背骨と言われる「カンヌビ」は約
1100万年前の海成堆積から生まれた粘土石灰質
土壌でシルトが存在する希少な土壌です。バロー
ロ随一のエレガンスと長期熟成力を誇る名門畑。
リステは約1300万年前の浸食で形成され、多様
な微量要素が複雑味と骨格をもたらす南向き区
画。森に囲まれているため、他の区画と比べ冷涼
な気温が特徴です。フォッサティは砂を多く含む若
い土壌が特徴で、赤系果実と花の香りが鮮やかに
広がる華やかなスタイル。
三者三様のテロワールが、ボルゴーニョのバロー
ロの奥行きを形づくっています。

“白のバローロ”デルトーナのテロワール
ピエモンテ、ロンバルディア、リグーリア、エミリア・ロ
マーニャの4州が交わるトルトネーゼ地区にある、3
ヘクタールの畑でピエモンテ州を代表する白ブドウ品種、
ティモラッソを栽培しています。
この地域の土壌は、古代の海の堆積物から生まれた非常
に緻密な粘土質で、トルトニアン期特有の青色の泥灰土

（ブルーマール）を多く含みます。これは、バローロの中
心部～西部を特徴づける土壌と同じタイプです。
冬の寒さが厳しく、昼夜の寒暖差が大きい気候は、ぶどう
の成熟にゆっくりと時間をかけ、エレガントで繊細なアロ
マを引き出します。
ティモラッソは、中世からトルトーナ周辺で育てられてき
た土着品種です。1980年代に一度姿を消しかけました
が、「ティモラッソの父」ヴァルテル・マッサ氏によって復活
し、新世代の生産者たちによって再評価され、いま再びこ
の素晴らしいテロワールの魅力を語り始めています。
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イタリアの中世の城 – アルプス山脈に囲まれたヴァレダオスタの美しいカステロ・ディ・フェニス

VALLE D’AOSTAヴァッレ・ダオスタ州ヴァッレ・ダオスタ州

掲載ワイナリー
L’Atouéyo ラトエヨ

リグーリア州にある有名なポルトフィーノの港

LIGURIAリグーリア州リグーリア州

掲載ワイナリー
Ramoino ラモイーノ

リグーリア州、リヴィエーラ・ディ・ポネンテのサローラで1950年からワイナリーを営むラモイーノ
ワイナリー。歴史は、初代オーナーが、義理の父が造っていたピガートに恋をしたことから始まりまし
た。現在は3代目のファビアーナとダニーロがワイナリーを経営しています。リグーリア州の代表品
種であるピガートの栽培から始まったラモイーノワイナリーは、その後ピガートとヴェルメンティーノ
の栽培に情熱を捧げてきましたが、90年代に現オーナーがドルチェアックアにロッセーゼの畑を購入
し、リグーリア州を代表する白ワインから赤ワインまでを生産しています。ワイナリーは、ラモイーノ
のワインと共に伝統的なリグーリア料理を堪能できるレストランも併設しています。

ラモイーノ 
インペリア県サローラ

ラモイーノ オーナーファミリー

ワイン醸造家サライヨン・フェルナンダ氏が
2000年に創立したラトエヨワイナリーは、ア
オスタ渓谷の中心のアイマヴィーユ村にあ
ります。古くからブドウ栽培が行われてきた
地域で、海抜約650メートルの標高に位置す
る傾斜面のため、ブドウ畑の各区画は1,000
～3,000平方メートルという狭さです。
ヘクタール当たり約10,000本という高密
度の植え込みと、一株当たり5～6房のみと
いう低収穫率が高品質のブドウの収穫を可
能にしています。ラトエヨの社名とロゴは「小
礼拝堂」という意味の方言に由来しており、
小礼拝堂はこの地域のあちこちに数多く見
られ、人々が祈りを捧げます。

ラトエヨ 
アオスタ県アイマヴィーユ

ガッティナーラ・“イル・ソンニョ”
Gattinara “Il Sogno”�  
格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理 

荷 姿

ヴィーノ・ダ・ウーヴェ・ストラマトゥーレ
ネッビオーロ
甘●●●●辛
フル
18～20℃
肉料理、煮込み、熟成チーズ、
ビターチョコレート
750ml×6

ジャンカルロ・トラヴァリーニの“夢”を娘であ
り、現当主のチンツィアが実現したワイン。収
穫後のブドウは約100日間自然乾燥。温度
管理下のステンレスタンクで25～30日間発
酵し、スラヴォニア産オーク大樽で40ヶ月、
瓶内で8ヶ月熟成。深いガーネット色で、ワイ
ルドベリーやバルサミコ、ミネラルが重なる
複雑な香りと熟した果実の余韻が続きます。

750ml No.5806020 8033406 220804

ガッティナーラ
Gattinara�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ガッティナーラ DOCG
ネッビオーロ
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
前菜、パスタ、肉料理、若めのチーズ
500ml×12／750ml×6／1500ml×1／3000ml×1

収穫されたブドウは30～33℃の温度管理下で15～18日間発酵。そ
の後、6ヶ月間ステンレスタンクで熟成し、さらに様々なサイズのスラ
ヴォニア産オーク樽で30ヶ月間、瓶内で3ヶ月間の熟成が行われます。
ベリー系の果実やプラム、更にはヴァニラやカンゾウなどの魅力的な香
りとほのかな酸味、豊かなボディが特徴です。

00（88P）,04（89P）,05（90P）,06（91P）,07（89P）,13（90P）

500ml No.5805320 8033406 220200

750ml No.5805221 4980434 400217

1500ml No.5810421 8033406 220118

3000ml No.5810721 8033406 220156

750ml No.5808319 4980434 400224

1500ml No.5810819 8033406 220552

3000ml No.5810919 8033406 220606

ガッティナーラ・リゼルヴァ
Gattinara Riserva�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ガッティナーラ DOCG
ネッビオーロ
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
ジビエなど赤身の肉料理、熟成したチーズ
750ml×6

収穫されたブドウは、30～33℃の温度管理下で、約25日間発酵。さまざまなサイズのス
ラヴォニア産オーク樽と使用済みバリックで5年間熟成後、更に約1年間の瓶内熟成が行
われます。ドライフルーツやスパイスの複雑なアロマが広がります。やわらかなタンニン
としっかりとしたストラクチャー、長い余韻をお楽しみいただけます。

01（89P）,04（91P）,05（92P）,06（94P）,07（88P）

99,00,01,05,06,07,08,09 01,04,06,12,13,15,19

ガッティナーラ “トレ・ヴィーニェ”
Gattinara “Tre Vigne”�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ガッティナーラDOCG
ネッビオーロ
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
しっかりとしたプリモ、ジビエを
含む赤身肉料理、熟成チーズ
750ml×6

様々な標高に位置する3つの畑の最良区画から
収穫されたネッビオーロを使用し、良年のみ造ら
れるワイン。温度管理下のステンレスタンクで
20~25日間発酵。70％はスラヴォニア産オーク
の大樽、30％はフレンチバリックで4年強熟成
後、瓶内で約8ヶ月熟成されます。深いガーネット
色で、赤系果実の温かみある香りと、柔らかくシ
ルキーなタンニン、滑らかな余韻が続きます。

11（91P）,12（92P）11（91P）

750ml No.5803120 8033406 220309

チンツィア
Cinzia�
格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

VdT
ネッビオーロ、ボナルダ、 
ヴェスポリーナ
甘●●●●辛
ミディアム
18～20℃
前菜、パスタ、鶏肉料理
750ml×6

スミレ、バラ、リコリスの香りや繊細なミネラ
ルを感じるワイン。爽やかでバランスがよく、
滑らかなタンニンと長い余韻が楽しめます。
12～15日間、ステンレスタンクで発酵し、14
～16ヶ月間ステンレスタンクで熟成します。

750ml No.5810000 8033406 220408

サライヨン・
フェルナンダ 
社長

ジャルジー
Jalousie�
格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

VdT 
（Vino da uve stramature）
モスカート・ビアンコ
甘●●●●辛
ミディアム
8～10℃
熟成したチーズ、ブルーチーズ
500ml×6

9月始めに樹齢20年の樹から手摘みされた
ブドウは、100日間の陰干し後、ステンレスタ
ンクにて19℃以下で約20日間発酵され、澱
と共に最低12ヶ月間ステンレスタンクで熟
成。白い花やラベンダー、果実の風味が、非
常にエレガントで爽やかな甘さのあるワイン
です。

500ml No.6880310 4980434 438333

ピガート
Pigato�

ヴェルメンティーノ
Vermentino�

ロッセーゼ・ディ・ドルチェアックア
Rossese di Dolceacqua�

格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

リヴィエ-ラ・リグレ・ディ・ 
ポネンテ DOC
ピガート
甘●●●●辛
ミディアム
11～12℃
アペタイザー、魚料理
750ml×6

ピガートの畑は、標高200～300ｍに位置する
カルシウムを豊富に含むアルカリ性粘土白亜
質土壌の畑です。9月に樹齢10年の樹から収
穫されるブドウは、ステンレスタンクで発酵、澱
とともに最低5ヶ月間熟成されます。黄金を帯
びた麦わら色。桃のニュアンスのある広がりの
あるフルーティな香りです。ピガート特有の海
からくる塩味がアフターに続く、柔らかく持続性
のある味わいです。年間生産本数10,000本。

格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

リヴィエ-ラ・リグレ・ディ・ 
ポネンテ DOC
ヴェルメンティーノ
甘●●●●辛
ミディアム
11～12℃
甲殻類、魚介のグリル
750ml×6

標高300ｍに位置する砂質土壌の上に中程度
から大きめの石が覆う土壌の畑に育つヴェルメ
ンティーノ。樹齢11年の樹から9月に収穫され
たブドウは、ステンレスタンクで発酵、澱ととも
に最低5ヶ月間熟成されます。グリーンがかった
麦わら色。リンゴのニュアンスのあるフルーティ
な香りに、アーモンドテイストと塩味が感じられ
ます。香り高く繊細で、骨格のしっかりしたヴェ
ルメンティーノです。年間生産本数10,000本。

格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ロッセーゼ・ディ・ 
ドルチェアックア DOC
ロッセーゼ・ディ・ドルチェアックア
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
ローストした肉、チーズ
750ml×6

標高400ｍに位置する砂質土壌の上に中程度から大き
めの石が覆う弱アルカリ性土壌。樹齢40年の樹から9月
に収穫されたブドウは、収穫後、圧搾機の中でピジャー
ジュを施しながら、スキンコンタクトが行われます。数日
後、リモンタージュが行われた後、発酵。マセレーション、
MLF発酵、を経て、ステンレスタンクで翌年5月まで熟成
されます。若々しく輝くルビー色。果実味豊かな香りは、
熟成とともにミックスベリーの香りが強くなります。ドラ
イで塩味を感じる味わいです。年間生産本数8,000本。

750ml No.9060424 8014948 001113 750ml No.9060324 8014948 002110 750ml No.9060523 8014948 003902

メトド・クラッシコ“ネボレ” 48ヶ月
Medoto Classico “Nebole” 48 Mesi�

  メトド・クラッシコ“ネボレ”  
スボッカトゥーラ・タルディーヴァ 120ヶ月

Metodo Classico “Nebolè” Sboccatura Tardiva 120 Mesi� 
格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ヴィーノ・スプマンテ・ディ・ 
クアリタ・ドサッジョ・ゼロ
ネッビオーロ
甘●●●●辛
ミディアム
7℃前後
アペリティフ、前菜、食後酒にも
750ml×6

年間生産本数2000本以下の限定生産。トレ
ヴィーニェとリゼルヴァ用に選ばれた最良の
ガッティナーラ産ネッビオーロを使用した瓶
内二次発酵のエキストラブリュット。少なくと
も48か月間澱と共に熟成され、パンの香ば
しい香りやナッツ、火山性土壌由来のミネラ
ル香が広がる。引き締まった酸と心地よい塩
味が調和した、骨格のある味わいが特徴。

格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ヴェーノ・スプマンテ・ディ・ 
クアリタ・ドサッジョ・ゼロ
ネッビオーロ
甘●●●●辛
ミディアム
8～10℃
アペリティフ、海鮮料理、 
甲殻類、トリュフ料理
750ml×1

厳選したネッビオーロを白ワイン仕立てでス
テンレスタンク発酵後、瓶内二次発酵のメト
ドクラシコにより10年間澱と共に熟成。繊細
な泡立ちと、パンやスパイス、柑橘、ドライフ
ルーツの複雑な香り。力強いミネラル感とい
きいきとした酸が長い余韻を生む、唯一無二
の一本。

750ml No.5810219 8033406 220415 750ml No.5810213 803340 6220415

10

12本限定
2026年春頃に入荷予定
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エミリア・ロマーニャ州モデナ県、レヴィッツァーノ・ランゴーネの田園風景と夕日に染まるブドウ畑

EMILIA-ROMAGNAエミリア・ロマーニャ州エミリア・ロマーニャ州

掲載ワイナリー
Fattoria Zerbina ファットリア・ゼルビーナ
Ceci チェーチ

トスカーナ州の美しい中世の町、シエーナの風景とドームを見た景色

TOSCANAトスカーナ州トスカーナ州

Badia a Coltibuono バディア・ア・コルティブオーノ
Campo alle Comete  
(Feudi di San Gregorio)

カンポ・アッレ・コメーテ 
（フェウディ・ディ・サン・グレゴリオ）

Tenuta Podernovo  
(Gruppo LUNELLI)

テヌータ・ポデルノーヴォ 
（グルッポ・ルネッリ）

Castello di Montepò カステッロ・ディ・モンテポ
Frescobaldi フレスコバルディ

掲載ワイナリー

1966年設立。創業者であるヴィンチェンツォ・ジェミニアニ氏がロマーニャ地方とトスカーナ地方の間、
アペニン山脈北側の丘陵地帯に土地を購入したことからゼルビーナ社の歴史は始まりました。1987年
からは彼の孫娘にあたるクリスティーナ・ジェミニアニ氏がブドウ栽培及び醸造責任者に着任、以来飛躍
的な進化を遂げ、実に秀逸なワインを生み出しています。

カンティーナ・チェーチは、1938年に設立者であるオテッロ・チェーチがランブルスコを造っ
ていたパルマ近郊にあるトラットリアで生まれました。そのトラットリアは、パルマ近郊にあ
るその地方で最高のトリッパが食べられるトラットリアと評判でした。トラットリアが閉店した
後に、チェーチ一家は本格的にランブルスコ造りを開始。90年代に発表された「テッレ・ヴェ
ルディアーネ」により、新しく、また、プレステージャスなランブルスコの造り手として注目さ
れています。現在は、オテッロの孫たち、すなわちチェーチ家の3代目がワイナリーを引き継
ぎ、情熱を持ってランブルスコ造りをしています。

バディア・ア・コルティブオーノ社は、キアンティ・クラッシコのスペシャリストとして、その歴史を築き上げてきまし
た。ワイナリー名は「豊かな収獲の修道院」という意味で、1051年にベネディクト派の修道院として建立された、キ
アンティ地区で最も古い歴史を持つワイナリーのひとつです。コルティブオーノの敷地内にはエトルリア人の聖地
であるチェタムラ・デル・キアンティの遺跡があります。近年この遺跡で、キアンティの歴史とブドウ栽培に関わる大
切な事実が発見されました。エトルリア人は、チェタムラにある井戸を「キアンティ」と呼び、そこから湧き出た水が
小川になり、現在マッセローネと呼ばれる川となりました。後にその渓谷も修道士たちが「キアンティ渓谷」と名付
けました。この事実からわかるように、「キアンティ」の起源は、ここバディア・ア・コルティブオーノにあります。時を
経て、ストゥッキ・プリネッティ家がオーナーとなりました。

ファットリア・ゼルビーナ 
ラヴェンナ県ファエンツァ

チェーチ 
パルマ県トリーレ

バディア・ア・コルティブオーノ 
シエナ県ガイオーレ・イン・キアンティ

クリスティーナ・ジェミニアニクリスティーナ・ジェミニアニ オーナー オーナー

チェーチチェーチ オーナーファミリー オーナーファミリー エマヌエラ・ストゥッキ・プリネッティ

“ピエトラモーラ”サンジョヴェーゼ・ディ・ 
ロマーニャ・スーぺリオーレ・リゼルヴァ
“Pietramora” Sangiovese di Romagna Superiore Riserva�
格 付 

品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理
荷 姿

サンジョヴェーゼ・ディ・ロマーニャ・ 
スーぺリオーレ・リゼルヴァ DOC
サンジョヴェーゼ、アンチェロッタ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ジビエを含む肉料理、熟成したチーズ
750ml×6（木箱）

微量のアンチェロッタ種を混ぜたサンジョ
ヴェーゼ種のブドウは、半量はステンレスタン
クで1週間、残りの半量は500L樽で15日間
発酵され、樽で1年間熟成後、ステンレスタン
クで5ヶ月間熟成。更に瓶内熟成を1年間行
います。複雑な香りと甘さを感じるタンニン
を持つ骨格のしっかりとしたワインです。

01（92P）03,04,06,08 21

750ml No.7154116 8032644 318021 750ml No.7152119 8032644 315020

“トッレ・ディ・チェパラノ”サンジョヴェーゼ・ディ・
ロマーニャ・スーペリオーレ
“Torre di Ceparano” Sangiovese di Romagna Superiore�
格 付 

品 種 

テイスト
ボ ディ
適 温
料 理
荷 姿

サンジョヴェーゼ・ディ・ロマーニャ・ 
スーぺリオーレ DOC
サンジョヴェーゼ、シラー、 
メルロー、アンチェロッタ
甘●●●●辛
ミディアムフル
18℃前後
肉料理全般
750ml×6

発酵は3週間ステンレスタンクで行われ、その後マ
ロラクティック発酵を行います。5%は新樽で
95%は古樽で1年間熟成され、樽の構成はフラン
ス産90%、アメリカ産5%、ハンガリー産5%で、
瓶内熟成は6ヶ月間。樽熟成に由来するアロマと
やさしいタンニンが調和したエレガントな逸品。

01（88P）,05（91P）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ロマーニャ・アルバーナ・セッコDOCG
アルバーナ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
魚料理、ラヴィオリ、 
野菜ソースのパスタ
750ml×6

ソフトプレスの後、16℃のステンレスタンクで2週間
発酵。コンクリートタンクで澱と共に5ヶ月間の熟成を
経て、2ヶ月間の瓶内熟成。2018年ヴィンテージには
貴腐付きの遅摘みブドウを使用しています。アカシア
の花の香りにトロピカルフルーツやグレープフルーツ
のようなシトラス系の香りが混ざり合います。ストラク
チャーがあり、ヨードのノートと共に感じる塩味と素晴
らしい酸が特徴です。7～8年間の熟成も可能。

750ml No.7172524 8032644 311084

ビアンコ・ディ・チェパラノ
Bianco di Ceparano�

オテッロ・ネロ・ディ・ランブルスコ 1813
Otello Nero di Lambrusco 1813�  

テッレ・ヴェルディアーネ・ランブルスコ・ 
セッコ 1813
Terre Verdiane Lambrusco Secco 1813�  

テッレ・ヴェルディアーネ・ランブルスコ・ 
アマービレ 1813
Terre Verdiane Lambrusco Amabile 1813�  

格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理 
 

荷 姿

エミリア IGT
マエストリ
甘●●●●辛
ミディアム
8～10℃
パルミジャーノ・レッジャーノ、
パルマの生ハムやサラミ類、
ローストや煮込みの肉料理
750ml×6

深い紫がかった赤にヴァイオレットのハイライト。ムスクの
タッチを伴う赤いベリー、チェリー、ライラックの香り。ス
ムーズでヴェルヴェットのような飲み心地のよさが特徴。ア
リタリア航空のビジネスクラスでサービスされているラン
ブルスコ。マルティノッティ方式。10月前半に収穫され、ソ
フトプレスされた後、マセレーション。その後、温度管理下
で発酵、熟成は12月～1月まで。その後、温度管理下の定
圧ステンレスタンクにて2ヶ月間熟成。この間に2度目の発
酵が起こり、ランブルスコがスパークリングになります。

格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理 

荷 姿

エミリア IGT
マエストリ、マラーニ
甘●●●●辛
ミディアム
8～10℃
パルミジャーノ・レッジャーノ、パルマ
の生ハム、ローストや煮込みの肉料理
750ml×6

色は、紫がかった赤にヴァイオレットのハイライト。フ
レッシュでフルーティなブーケ、ブラックベリーやプ
ラムの香り。ソフトでヴェルヴェットのような飲み心
地のよさが特徴です。マルティノッティ方式。10月
前半に収穫され、ソフトプレスされた後、マセレー
ション。その後、温度管理下で発酵、熟成は12月～1
月まで。その後、温度管理下の定圧ステンレスタン
クにて2ヶ月間熟成。この間に2度目の発酵が起こ
り、ランブルスコがスパークリングになります。

格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理 

荷 姿

エミリア IGT
マエストリ、マラーニ
甘●●●●辛
ミディアム
8～10℃
アペリティフ、デザート、 
パルマの生ハムやサラミ類
750ml×6

深いルビーレッドにヴァイオレットのハイライト。フレッ
シュでフルーティなブーケにワイルド・ストロベリーとす
みれの花の香り。ソフトでヴェルヴェットのような飲み心
地。甘口ランブルスコです。マルティノッティ方式。10
月前半に収穫され、ソフトプレスされた後、マセレーショ
ン。その後、温度管理下で発酵、熟成は12月～1月まで。
その後、温度管理下の定圧ステンレスタンクにて2ヶ月
間熟成。この間に2度目の発酵が起こり、ランブルスコ
が糖分を残したまま甘口スパークリングになります。

750ml No.9157200 8000199 015702 750ml No.9157000 8000199 015191 750ml No.9157100 8000199 004171

格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

マルヴァジア・エミリア IGT
マルヴァジア・ディ・カンディア・
アロマティカ
甘●●●●辛
ミディアム
8～10℃前後
燻製肉、野菜のグラタン、熟成
したチーズ
750ml×6

8月下旬～9月上旬に収穫されたブドウはソフ
トプレスされ、アルコール発酵は管理された
温度下で行われます。再発酵の段階で約
50％のフリーラン果汁が加えられ、マルティ
ノッティ（シャルマ）方式で造られます。
トロピカルなニュアンスや白桃、シトラス、かす
かにスギやレモンのような香りも思い起こさ
せ、アロマティックでありながらもエレガントで
繊細な泡立ちのスパークリングワインです。

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ピノ・ノワールのスパークリングワイン
ピノ・ノワール
甘●●●●辛
ミディアム
8～10℃前後
燻製した肉やチーズをベース
とした前菜、魚料理
750ml×6

8月中旬～下旬に収穫されたブドウは赤ワイン
の醸造方法で、少しだけ果皮とのマセラシオン
が行われます。アルコール発酵は温度管理さ
れたスチールタンク内で行われ、マルティノッ
ティ（シャルマ）方式で造られます。野イチゴと
チェリーの繊細でエレガントな香りやスミレや
ローズヒップの花の香りが感じられます。新鮮
味と心地良いミネラル感ある酸味が、繊細な
果実味と花のようなニュアンスを引き立て、そ
のエレガンスに長く心地良い余韻が伴います。

750ml No.9157320 8000199 015474 750ml No.9157310 8000199 020508

オテッロ・チェーチ・マルヴァジア・ 
ブリュット 1813
Otello Ceci Malvasia Brut 1813�  

オテッロ・チェーチ・ロゼ 1813
Otello Ceci Rosé 1813�  

2026年度BIBENDA 
“イタリア最高の10本”に選出！

Fondazione Italiana Sommelierが 主 催 す
る、最高のイタリアワインに与えられる2026年
度「10 Migliori Vini d'Italia（“イタリア最高の
10本”）」は、700以上の「5 Grappoli」受賞ワイ
ンから選ばれた10本の最高傑作を表彰します。
2025年11月ローマで開催された授賞式で発表
され、CECI社のオテッロ・ネロ・ディ・ランブルス
コ1813が見事に受賞いたし
ました！
日欧商事取り扱いワインとし
ては、フレスコバルディのカ
ステルジョコンド2020とフェ
ウディ・ディ・サン・グレゴリオ
のピアーノ・ディ・モンテヴェ
ルジネ・タウラージ・リゼル
ヴァ2019も受賞しました！
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格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

トスカーナIGT
サンジョヴェーゼ主体
甘●●●●辛
ミディアム
16℃前後
ハムやサラミなどの前菜、 
トスカーナの伝統料理全般
750ml×6

トスカーナ州南西部のマレンマ地方、フィレン
ツェの南東にあるコッリ・フィオレンティーナ周
辺、オルチャ渓谷の中心にあるカスティリオーネ・
ドルチャ周辺などトスカーナ州内の複数の畑で
収穫されたブドウを使用。9月中旬～10月初旬
に収穫。ステンレスタンクにて発酵＆醸造。明る
く輝きのあるルビー色。赤系果実のアロマ。ス
パイスや甘酸っぱさを感じる味わい。心地よい
酸味と風味豊かで長い余韻が感じられます。

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トスカーナIGT
ヴィオニエ、シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
アペリティフ、貝類、白身魚のオーブン焼き
750ml×6

ヴィオニエ50％、シャルドネ50％のブレンドワイン。トスカーナ州南西部のマレンマ地方で栽培されたブドウを
使用。9月中旬～10月初旬に収穫。ステンレスタンクにて発酵＆醸造。淡い麦わら色。白い果肉の果実、お花、
ハーブなど華やかで魅惑的なアロマ。エレガントかつフレッシュな味わいで、明るい酸味とともに、塩味のある持
続的なフィニッシュが印象的です。

750ml No.6810323 8008483 000106

750ml No.6832324 8008483 000212

 チェタムラ・ロッソ
Cetamura Rosso�  チェタムラ・ビアンコ

Cetamura Bianco�

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

キアンティDOCG
サンジョヴェーゼ
甘●●●●辛
ミディアム
16℃前後
肉料理、チーズ、ピザ
750ml×6

「チェタムラ」は、バディア・ア・コルティブオーノの敷地内にあるエトルリア人の集落の名前です。トスカーナ州
シエナ県東部のシナルンガ村周辺で栽培されたブドウを使用しています。9月中旬～10月初旬に収穫。ステン
レスタンクにて発酵＆醸造。濃厚で明るいルビーレッド。チェリーやスミレの香り。バランスが良く、柔らかいが
しっかりとした骨格のワインです。心地よい酸味と、クリーンで持続性のある後味が特徴です。肉料理、ペコリー
ノ・トスカーノなどのチーズのほか、中華料理にも合うワインです。

750ml No.6803223 8008483 000403

 チェタムラ・キアンティ
Cetamura Chianti�

キアンティ・クラッシコ
Chianti Classico�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

キアンティ･クラッシコ DOCG
サンジョヴェーゼ、カナイオーロ、チリエジョーロ、コロリーノ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ジビエを含む肉料理全般、熟成したチーズ
750ml×6

ワイナリーの自社畑で長い年月をかけてマサル・セレクションが行われたサンジョヴェーゼを使用。平均樹齢
10～55年のブドウを使用し、土着酵母で発酵。パンチングダウンを行いながら約10～20日間マセレーショ
ン。異なるサイズのフランス産と、オーストリア産オーク樽で12ヶ月間熟成。伝統的なキアンティ・クラッシコ
を追求した、力強くも穏やかな骨格を持つワインです。はっきりとしたルビー色で、赤系果実、スミレ、タバコ、
黒コショウが香ります。さっぱりとした飲み心地でミネラル感も感じられます。酸味とタンニンのバランスが非
常に良く、様々なお料理とのペアリングが楽しめます。

750ml No.6807622 8008483 000502

05（87P）,07（89P）,08（88P）,09（88P）,10（87P）,12（87P）06,12,13,15,18

750ml No.6810120 8008483 002018

キアンティ・クラッシコ・リゼルヴァ
Chianti Classico Riserva�   
格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

キアンティ・クラッシコ DOCG
サンジョヴェーゼ、カナイオーロ、 
チリエジョーロ、コロリーノ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ジビエを含むローストした 
肉料理、熟成したチーズ
750ml×6

1937年ヴィンテージまで遡ることができる歴史ある
秀逸なワイン。サイズの異なるフランス産と、オース
トリア産オーク樽で24ヶ月間の熟成、4ヶ月間の瓶内
熟成が施されます。ソフトでなめらかな口当たりは、
歳月を重ねると更にエレガントな味わいとなります。

01（90P）,06（90P）,07（91P）,08（91P）, 
09（90P）,10（90P）

04,07,10

750ml No.6815220 8008483 000885

サンジョヴェート
Sangioveto�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

トスカーナ IGT
サンジョヴェーゼ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ジビエを含むローストした 
肉料理、熟成したチーズ
750ml×6

1950年代に植えられた古い樹齢のブドウを使用。手摘
みで収穫後、土着酵母で発酵。6～10週間のマセレーショ
ンを行う。フレンチオークのバリックで12～16ヶ月間熟
成。最低6ヶ月の瓶内熟成。凝縮感のあるしっかりとした
構成が、このワインのポテンシャルを感じさせます。良年
のみリリースされます。「Sangioveto」は、かつてキアン
ティエリアで使われていたサンジョヴェーゼの名称です。

00（90P）,06（90P）,07（93P）,09（91P）

95,20

モンテベッロ
Montebello�  
格 付
品 種 
 

テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

トスカーナ IGT
マンモロ、チリエジョーロ、プニテッロ、コロリーノ、
サンフォルテ、マルヴァジア・ネラ、カナイオーロ、
フォリアトンダ、サンジョヴェーゼ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ジビエ、牛肉のロースト、グリル、煮込み料理、
熟成したチーズ、チョコレート
750ml×3

ガイオーレ・イン・キアンティで有機栽培された9種の土着
品種を同率でブレンド。全ての品種は別々に500Lの樽で
土着酵母と共にパンチダウンをしながら発酵。熟成の最後
の段階でオーク樽でブレンドされます。12～14ヶ月間オー
ク樽にて熟成の後、最低6ヶ月間の瓶内熟成を行います。9
種のブレンドからくるエレガントで深みのある味わい。上品
な黒い果実の香りが漂う、真の“スーパータスカン”です。

750ml No.6837119 8008483 003008

11（92P）

Linea Badia a 
Coltibuono

バディア・ア・ 
コルティブオーノ・ライン

エステート（自社畑）のブドウだけで造られた
「バディア・ア・コルティブオーノ・ライン」の
ワインは、それぞれの熟成期間を経て、全てが
「ORGANIC」としてリリースされています。

“クルトゥス・ボーニ”キアンティ・クラッシコ・ 
リゼルヴァ
“Cultus Boni” Chianti Classico Riserva�  
格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

キアンティ・クラッシコ DOCG
サンジョヴェーゼ、チリエジョーロ、 
コロリーノ、他6品種
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ジビエを含むローストした 
肉料理、熟成したチーズ
750ml×6

サンジョヴェーゼを主体として、合計9つの土着品種がブ
レンドされている個性的なキアンティ・クラッシコ。土着
酵母で発酵。パンチングダウンを行いながら約3～5週
間のマセレーション。様々なサイズの大樽とフランス産
オークバリックで24ヶ月間熟成。エレガントなバルサミコ
香や花、チェリー、チョコレートの風味が広がります。フル
ボディでありながらフレッシュ感も兼ね備えた逸品です。

03（91P）,09（88P）,10（89P）0910

750ml No.6813117 8008483 001516

ヴィン・サント・デル・キアンティ・クラッシコ
Vin Santo del Chianti Classico�  
格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ヴィン・サント・デル･ 
キアンティ･クラッシコ DOC
トレッビアーノ、マルヴァジア
甘●●●●辛
フルボディ
16℃前後
食後酒として、焼き菓子などのデザート
375ml×6

ヴィンサント用のトレッビアーノ、マルヴァジアから
造られたトスカーナの伝統的なデザートワイン。収
穫されたブドウが風通しの良い部屋で陰干しされ
ます。発酵と熟成はオークのバリックで行われます。
6年間の樽熟成を経てリリースされます。美しい黄
金色。はちみつ、アーモンド、バニラ、アプリコットや
乾燥イチジクなどの甘い香り。豊かな香りとリッチ
でエレガントな味わいが特徴のヴィンサントです。

02（90P）,03（89P）,04（92P）,05（90P）, 
06（91P）,07（93P）

375ml No.6835215 8008483 000700

LABADIA Line
ラバディア・ライン

長い信頼関係にある農家が栽培したブドウを
使用したライン。商品名の「チェタムラ」は、バ
ディア・ア・コルティブオーノの敷地内にある
エトルリア人の集落の名前です。ラベルは修
道院の庭園から着想を得たデザインとなって
います。

カンポ・アッレ・コメーテ（訳：彗星が降り注ぐ畑）は、歴史学書
に記載されている古いボルゲリの地名です。とても想像力を
かき立てられるこの名前に魅了され、フェウディ・ディ・サン・グ
レゴリオ社が南イタリアで培ったノウハウを駆使し、ボルゲリ
の唯一無二のテロワールを融合させた革新的なワイナリーと
して誕生しました。子ども絵本作家によって描かれた印象的な
エチケット、フレッシュで柔らか、今すぐ飲んでも美味しい新時
代のボルゲリワインとして注目されています。

カンポ・アッレ・コメーテ 
リヴォル県ボルゲリ

醸造家のルチア・ミノッジョ氏

格 付 

品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ボルゲリ・スーペリオーレ
DOC
カベルネ・ソーヴィニヨン、メルロー、
カベルネ・フラン、プティ・ヴェルド
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
生ハム、サラミ、チーズの盛り合わせや、
肉料理、ジビエ、ダークチョコレート
750ml×6

スミレ色がかった濃密なルビーレッド。ブラックチェリーや赤い
果実の複雑な香りや、ミントやダークカカオのバルサミックな
トーンが軽やかに調和しています。エレガントで存在感のある
タンニン、驚くほど余韻が長く、美しいボリューム感、フレッシュ
でフルーティ、ミネラリーな長い余韻が全体に調和をもたらし
ています。優しく柔らかな新時代のボルゲリワインです。

カンポ・アッレ・コメーテ
Campo alle Comete�

750ml No.8324216 8057737 575112

15（94P）,16（93P）, 
17（93P）16（93P）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ボルゲリ・ロッソ DOC
メルロー、カベルネ・ソーヴィニヨン
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
生ハム、サラミ、チーズの盛り合わせや、肉のグリル、ソーセージ、ラム等
750ml×6

深いルビーレッド。香りにはフレッシュなプラムやチェリーのフルーティーな香りが感じられ、甘いローストココア
や、地中海のハーブを思わせるバルサミックなユーカリのトーンが混ざり合っています。口に含むと柔らかくバ
ランスが良く、フルーティーな風味が広がります。余韻は持続的で、豊かなアロマと心地よいフレッシュなフィ
ニッシュが楽しめます。ミディアムトーストのオークの新樽と古樽を使用し、12カ月の熟成ののち、最低6か月間
の瓶内熟成を行います。今飲んでも、更に熟成しても楽しめる、トスカーナの海沿いのテロワールを感じる新時
代のボルゲリワインです。
ワイン名の「ストゥポーレ」とは“非日常の驚き”を意味しています。

ストゥポーレ
Stupore�

750ml No.8323923 8057737 578212

16（94P）,19（93P）15（90P）,20（90P）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

トスカーナIGT
グルナッシュ、シラー
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
野菜、あらゆる魚介の料理、
寿司、白身の肉料理など
750ml×6

輝きのあるローズゴールドカラー。香りは力
強くリッチでラズベリーとチェリーの甘やか
な果実のニュアンス。フレッシュでバランス
のとれた味わい、フルーティーで長い余韻が
心地よく続きます。

マーレヴィリア
Mareviglia�

750ml No.8323823 8057737 570513

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

トスカーナ IGT
ヴェルメンティーノ
甘●●●●辛
ミディアム
11～13℃
生、ソテー、グリル、パスタ、リゾットなど
あらゆる魚貝類の料理、白身の肉
750ml×6

スパイスやフローラルなトーンが特徴なボルゲリ地
区のヴェルメンティーノ。また、ボルゲリ地区では白
ブドウの生産量は全体の10％と希少です。柔らか
く緑がかった、白に近いような明るい黄色。この品種
に特有の、グレープフルーツやフローラルのアロマ、
印象的なアロマティックでフレッシュなシトラス、フ
レッシュなミネラルを感じる心地良くフルーティで
バランスのとれた味わい。瓶内熟成は最低2ヶ月間。

ボルゲリ・ヴェルメンティーノ“アルバブルー”
Bolgheri Vermentino “Albablu”�

750ml No.8324024 8057737 570414

19（90P）,21（90P）

バディア・ア・コルティブオーノの修道院にあるイタリア式庭園。美し
い幾何学模様は、LABADIAのラベルデザインにもなっています。

ボルゲリ地区の中心地、カスタニェート・カルドゥッチに位置するワイナリー
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フェッラーリを有するルネッリ家が、エトルリア時代からワイン
が造られていたピサ近郊の海沿いで運営するワイナリー。お
びただしい数の貝殻の化石を土壌に含む、非常にユニークな
テロワールに注目が集まるエステートで、長いワイン造りの歴
史が証明するように、この地はブドウの成熟に適したミクロク
リマに恵まれています。トスカーナでも珍しい、“海のサンジョ
ヴェーゼ”を中心に、個性的かつ高品質なオーガニック・ワイン
を造っています。

テヌータ・ポデルノーヴォ 
ピサ県

テヌーテ・ルネッリCEOの テヌーテ・ルネッリCEOの 
アレッサンドロ・ルネッリアレッサンドロ・ルネッリ氏（左）と 氏（左）と 
醸造家 醸造家 ルカ・ダットーマルカ・ダットーマ氏（右）氏（右）

750ml No.5062120 8007355 005959

アリオット
Aliotto�  
格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トスカーナ IGT
サンジョヴェーゼ、メルロ－、 
カベルネ・ソーヴィニヨン他
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
パスタ、肉料理、軽めの魚料理
750ml×6

地中海らしさを感じる珍しく海側で育ったサ
ンジョヴェーゼに、エステート内で育ったブド
ウをブレンド。バラやチェリー、ブランデーに
漬けたフルーツ、ハーブや海由来のミネラル
の豊かで華やかなアロマ。心地良いタンニ
ンと酸味を持つとてもエレガントで芳醇なワ
イン。様々なお料理と相性の良いのも魅力。
日本料理との相性も◎

750ml No.5061220 8007355 005966

テウト
Teuto�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

コスタ・トスカーナ IGT
サンジョヴェーゼ、メルロ－他
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
ジビエ、赤身の肉料理、 
熟成タイプのチーズ、魚料理
750ml×6

海洋性のミネラルをたっぷり含んだサンジョ
ヴェーゼに、ルネッリスタイルの遊び心を加
えたワイン。プラムや、ブランデーに漬けた
サワーチェリー、スミレのアロマ。スパイシー
で、幾層にも重なるフルーティーな香り。ふ
くよかな味わい、エレガントなタンニンを持
つ余韻の長いワインです。複雑味のあるお
魚料理にぴったりです。

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

コスタ・トスカーナ IGT
サンジョヴェーゼ
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
赤身肉のグリル、ジビエ、煮込み料理
750ml×1（木箱）

数年に渡り、エステートの畑を細分化し、マイクロ
ゾーンと呼ばれる小さな区画ごとの緻密な研究と
丁寧な栽培を続けた結果、テロワールの個性が集
中した卓越した品質の“海のサンジョヴェーゼ”を
造ることが可能になりました。ソレニダという名は、
土壌に極めて多く含まれるマテ貝の化石に由来し
ています。ステンレスタンクで21日間発酵ののち、
テラコッタのアンフォラで36時間マセレーション。
2ヶ月間新樽のバリックと600ℓのスラヴォニア産
オークのトノーで熟成。瓶内熟成は24ヶ月間。

750ml No.5062318 8007355 005805

ソレニダ
Solenida�  

18

750ml No.5062218 8007355 005973

アウリテア
Auritea�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

コスタ・トスカーナ IGT
カベルネ・フラン
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
ジビエを含む肉料理全般、 
熟成タイプのチーズ
750ml×6（木箱）

濃密で輝くルビーレッド、カカオやカシス、ローズマリーなどの
ハーブの香りがエレガントに広がり、極めて洗練されたストラク
チャ、非常に柔らかできめ細やかなタンニンが長い余韻を導き
ます。「アウリテア」とは、この土地に何百年も前から存在して
いる海由来の化石の殻を意味しており、このワインに穏やかな
ミネラルのトーンを与えています。18ヶ月間フレンチオークで、
瓶内では12ヶ月間熟成。ルカ・ダットーマが新たに醸造責任者
に就任した、テヌータ・ポデルノーヴォのトップワインです。

16,17,1817

ブルネッロの生みの親、フェルッチョ・ビオンディ・サンティを曾祖父に持つヤコポ・ビオンディ・サン
ティが当主のワイナリー。ヤコポは祖先のスピリットを受け継ぎながら、現代的なスタイルでワイ
ン造りの新しい伝統に息を吹きこみました。トスカーナ州マレンマにあるモンテポ城を拠点として、
ビオンディ・サンティ家のクローン、サンジョヴェーゼ・グロッソBBS11をメインにワイン造りをし
ています。唯一無二のテロワールを有するモンテポで、最新のテクノロジーを駆使しながら、家族
代々続く大切な宝、サンジョヴェーゼ・グロッソBBS11で造るワインはまさに革新です。ビオンディ・
サンティ家の未来は、モンタルチーノではなく、ここマレンマにあるのです。

カステッロ・ディ・モンテポ 
グロッセート県スカンサーノ

当主当主ヤコポ・ビオンディ・サンティヤコポ・ビオンディ・サンティ（左）と（左）と
タンクレディ・ビオンディ・サンティタンクレディ・ビオンディ・サンティ（右）（右）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

トスカーナIGT
サンジョヴェーゼ・グロッソ BBS11
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
伝統的なトスカーナ料理、ジビエ肉の
ローストや中程度の熟成チーズ
750ml×6（木箱）

除梗後、ブドウをソフトプレスし、75HLのステンレス
タンクで23℃から発酵開始します。毎日6時間静置
するデレスタージュを行い、その後ルモンタージュを
行い発酵温度を26℃まで上げます。発酵完了後、
30HLのステンレスタンクでマロラクティック発酵を
行い、バトナージュを実施。ワインは2年間タランソー
T5の新樽で熟成され、カシスやスミレ、ユーカリの香
りが楽しめます。堅固なボディと緻密なタンニンが特
徴で、エレガントでクールなニュアンスのワインです。

750ml No.7012920 4980434 990480

マチェオーネ
Maceone�  

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

トスカーナIGT
サンジョヴェーゼ・グロッソ BBS11
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
伝統的なトスカーナ料理、ジビエ肉の
ローストや中程度の熟成チーズ
750ml×6（木箱）

除梗後、ブドウをソフトプレスし、75HLのステンレス
タンクで23℃から発酵を開始。発酵初期にデレス
タージュを毎日行い、その後ルモンタージュで温度
を26℃に上げてアルコール発酵を完了します。そ
の後30HLのステンレスタンクに移し、マロラクティッ
ク発酵とバトナージュで細かい澱を攪拌させてワイ
ンに複雑味を持たせます。28HLの新樽ストキン
ジャーで約2年熟成し、最高のエレガントさとフィネス
を持つバランスの良いワインが完成します。

750ml No.7013020 4980434 990497

ポッジョ・フェッロ
Poggio Ferro�  

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

トスカーナIGT
カベルネ・ソーヴィニヨン
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
しっかりした肉料理、ジビエ料理、
熟成チーズ
750ml×6（木箱）

除梗後、カベルネは果皮が厚いため、サンジョヴェーゼより
しっかりとピジャージュを行います。50HLのステンレスタ
ンクで25℃から発酵開始し、2日目から日に2回のルモン
タージュを6日間続けます。発酵後、軽くマセレーションし、
30HLのタンクでマロラクティック発酵を実施。リンゴ酸
が減少したら澱引きし、1ヶ月静置します。新樽で約2年熟
成され、黒系果実やバラ、ミントの香りを伴い、しっかりした
骨格と柔らかな酒質が特徴です。なめらかなテクスチャー
とリッチな果実感を持ち、熟成ポテンシャルも十分です。

750ml No.7013120 4980434 990473

フォンテカネーゼ
Fontecanese�  

スキディオーネ 1997 – テルツォ・ミッレーニオ
SCHIDIONE 1997 - III MILLENNIO�
格 付
品 種 

テイスト
ボ ディ
適 温
料 理 

荷 姿

トスカーナ・ロッソIGT
サンジョヴェーゼ・グロッソ BBS11、
カベルネ・ソーヴィニヨン、メルロー
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
しっかりした肉料理、 
ジビエ料理、熟成チーズ
1500ml×1（木箱）

9月下旬に収穫されたブドウは、品種別に各々醸造されます。18
日のマセレーション後、MLFが行われ、ノン・トーストのトロンセ産
オークバリックにて24ヶ月熟成されます。
ガーネットがかった濃いルビー色。スパイスやヴァニラのエレガン
トで複雑味のある香りです。グレートヴィンテージならではのスト
ラクチャーからくる威厳のある口当たり。ボリューミーで調和の
とれた味わいです。豊富なタンニンがありますが、非常にバラン
スのとれたワインです。50 年以上の熟成の可能性があります。

1500ml No.7012397 4980434 990343

格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トスカーナ・ロッソ IGT
サンジョヴェーゼ、カベルネ・
ソーヴィニョン、メルロー
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ジビエを含む肉料理、熟成チーズ
750ml×1（木箱）

9月末に手摘みされたブドウは、品種別に醸造
されます。18日間のマセレーションを経て発
酵。マロラクティック発酵後、トロンセのオーク
小樽にて24ヶ月間熟成されます。瓶内熟成
12ヶ月間。ヴァニラとスパイスノートのエレガ
ントで複雑味のある香り。しっかりとした骨格
による荘厳さを感じる味わい。非常に強いタン
ニンだがバランスのよい調和のとれた素晴ら
しいワインです。50年間以上の熟成が可能。

750ml No.7012216 4980434 990336

スキディオーネ
Schidione�

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トスカーナ・ロッソ IGT
サンジョヴェーゼ・グロッソ BBS11
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ローストなどの肉料理
750ml×6

リリース後「すぐに美味しく飲める早飲みタイプのブルネッロ」を目指して造られたサッソアッ
ローロは、モンタルチーノで父・フランコと共にブルネッロを造ってきた、ヤコポ・ビオンディ・サ
ンティの新たな挑戦でした。家族の宝であるサンジョヴェーゼ・グロッソBBS11の可能性を追
い求め、ビオンディ・サンティ・ファミリーは、トスカーナ州マレンマ地区のモンテポに辿り着きま
した。標高300～450mの東～南東向きのガレストロ土壌の畑で育つブドウを9月末に手摘
み後、18日間のマセレーションを経て発酵。マロラクティック発酵後、トロンセのオークバリック
（トーストなし）にて14ヶ月間熟成されます。瓶内熟成12ヶ月間。スミレの香りとフレッシュな赤
系果実のブーケに、タンニンは柔らかくヴェルヴェットのような滑らかな口当たりのワインです。

750ml No.7012023 8033210 411085

サッソアッローロ
Sassoalloro�

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トスカーナIGT
サンジョヴェーゼ・グロッソ BBS11
甘●●●●辛
ミディアムフル
8～10℃
前菜、甲殻類ソースのパスタ、フリット、魚料理
750ml×6

ローズティーを思い起こさせる優しいピンク色。白い花や赤い果実のフレッシュな香りと塩味があり、バラン
スのとれた酸が特徴です。冷涼で日当たりのよい畑から収穫されたブドウを低温で直接圧搾法で造られたロ
ゼワインです。

750ml No.7012524 8033210 411122

ジェット
JeT�格 付 

品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

モレッリーノ・ディ・スカンサーノ
DOCG
サンジョヴェーゼ・グロッソ BBS11、
カベルネ・ソーヴィニヨン
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
肉のグリル、中程度の熟成チーズ
750ml×6

特長的なミクロクリマとガレストロの土壌が
エレガントなモレッリーノを生み出します。果
実味豊かでフレッシュな花の香りがとてもエ
レガント。持続するタンニンとしっかりした骨
格に旨味を感じる味わいです。28～30℃の
ステンレスタンクで発酵後、トーストされて
いないトロンセ産のフレンチバリックにて8ヶ
月熟成されます。

750ml No.7012720 8033210 410767

モレッリーノ・ディ・スカンサーノ
Morellino di Scansano�

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トスカーナ・ロッソIGT
サンジョヴェーゼ・グロッソ BBS11
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ジビエ肉のロースト、熟成チーズ
750ml×6

サッソアッローロ生誕30周年を祝うために造られた特別なワインです。モンテ
ポの秘宝と言われる区画で育つ、樹齢15年以上のブドウから造られたワイン。
スラヴォニア産28.5hlの樽と225Lのバリックで約16ヶ月熟成。サンジョ
ヴェーゼ特有のルビーレッドで、チェリーとスミレのエレガントな香りが広がり、
木樽由来の森林のような香りが続きます。スパイシーなアロマに加え、シル
キーなタンニンと酸からくるフレッシュさが調和し、非常にバランスの取れたワ
インです。

750ml No.7012620 4980434 990367

サッソアッローロ・オーロ
Sassoalloro Oro�

22（90）21（91）

トスカーナ各地でワイン造りを行う名門フレスコバルディ家、トスカーナに根差したそのワイン造りは700年の歴史を持ちま
す。9つのエステートはトスカーナで最も名高く優良なエリアに位置し、それぞれに醸造家と農学者を擁し、独立したワイン造
りを行っています。それぞれのエステートから生まれたワインは、その大地のポテンシャルを最大限に引き出し、テロワール
の特徴を表現しており、まさに「トスカーナの多様性を表現する造り手」と言えます。また環境を守る“サスティナビリティ”は
全てのエステートにおいて最重要項目として掲げられ、ソーラーパネルを使用したエコエネルギーの使用、資源やCO2の削
減などエステート近郊の自然を保護する環境マネージメントや取り組みは様々な認証を受けています。
中世の時代から芸術家や王族に愛飲されてきた、現在でも世界92ヶ国で愛される不朽の名作を造り続け、それを様々なプロ
ジェクトを通じて世界に伝えていくことを使命としています。

フレスコバルディ

30代目当主 
ランベルト・フレスコバルディ 氏

モンテポには4種類のガレストロ土壌が存在します
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格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ポミーノ・ビアンコ DOC
シャルドネ、ピノ・ネロ
甘●●●●辛
フルボディ
7℃
魚、白身の肉、 
熟成したチーズ、食前酒
750ml×6

ポミーノ城を管理していたフレスコバルディ
家の祖先レオーニア女史の偉大な功績を称
えるために造られた瓶内二次発酵のスプマ
ンテ。勇敢で強く美しい女性にこそ飲んで欲
しいという造り手の強い想いが込められてい
ます。8月下旬～9月上旬に収穫、ステンレス
とバリックで発酵を行っています。瓶内熟成
は28ヶ月間以上。

レオーニア・ポミーノ・ブリュット
Leonia Pomino Brut�

1500ml No.6955015 なし
750ml No.6954721 4980434 990206

伝統的に女性が醸造家を務める、美しくエレガントなワイン

カステッロ・ポミーノ

格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ポミーノ・ヴィンサント DOC
トレッビアーノ、マルヴァジア・ 
トスカーナ、サン・コロンバーノ
甘●●●●辛
フルボディ
12～15℃
フォアグラと共に食前酒として、ヘーゼル
ナッツやアーモンドなどのドライナッツ
375ml×6

カステッロ・ポミーノでは、19世紀からこのワ
インをつくり続けています。伝統的なトス
カーナのヴィンサントに使われてきた、地元
のブドウ品種、サン・コロンバーノを用いてつ
くられるポミーノ・ヴィンサントは、『メディテー
ションのためのワイン』と称されています。ワ
イン単体は勿論のこと、ナッツ類やドライフ
ルーツと合わせるのも美味しい飲み方です。

ポミーノ・ヴィンサント
Pomino Vinsanto�

375ml No.6950318 8007425 172383

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ポミーノ・ビアンコ・リゼルヴァ DOC
シャルドネ
甘●●●●辛
フルボディ
12～14℃
ベジタブルスープ、焼いた鯛やサーモン料理、キャビア
750ml×6

単一クリュのワインである、ベネフィッツィオは、豊かなアロマの要素と官能的な
印象を表現しています。標高700mの畑で育ったシャルドネ100%でつくられた
ワインであり、そのファースト・ヴィンテージは1973年で、イタリアで初めてオー
クの小樽で熟成を行ったワインとして知られています。生産数の限られた希少な
ワインです。

ポミーノ・ベネフィッツィオ・リゼルヴァ
Pomino Benefizio Riserva�  

750ml No.6950222 8007425 000716

98

07（90P）,10（90P）,11（90P）, 
17（90P）,21（90P）

15（92P）,16（93P）, 
18（93P＋）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ポミーノ・ビアンコ DOC
シャルドネ、ピノ・ビアンコ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
食前酒として、野菜の前菜、サーモンなどの魚料理
750ml×6

トスカーナ地方を代表する白ワインの生産地から生まれる、非常にエレガントなスタイルのワイ
ンです。全体の75%をステンレスタンクで、残り25%はフレンチオークのバリックにて、ブドウ品
種別に醸造されています。活き活きとしたミネラルの活力が素晴らしいフィネスをもたらし、印象
的な余韻がどこまでも続きます。1716年、トスカーナ大公コジモ3世によって、世界で最初の原
産地呼称制度の例と言われる線引きが行われ、4つの銘醸地として定められたうちの1つがこの
“ポミーノ”です。偉大な赤ワインが数多く生まれるトスカーナ州の“秘宝”とも呼ばれる、白ワイン
の銘醸地ポミーノ。標高の高さ由来の涼やかな印象の飲み心地の良いワインで、創設者レオー
ニア女史以来、ずっと女性醸造家によって造られている非常にエレガントで柔らかなワインです。

ポミーノ・ビアンコ
Pomino Bianco�

750ml No.6950123 8007425 000730

13（90P）, 20（92P）, 21（90P）19（90P）

1000年以上の歴史を持つ、フレスコバルディ家の家系図（ファミリーツリー）が 
ニポッツァーノの象徴。家族の歴史と密接に結びついています

格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

キアンティ・ルフィナ・リゼルヴァ DOCG
サンジョヴェーゼ 、マルヴァジア・ネラ、
コロリーノ、カナイオーロ
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
リボリータや猪のラグーなど 
クラシックなトスカーナ料理
750ml×6

カステッロ・ニポッツァーノで最高樹齢（平均樹齢は40年）を
持つブドウから作られます。オーク樽で24ヶ月間、瓶内熟成
3ヶ月間。チェリー、イチゴ、ラズベリーのような熟れた果実
と野性的でスパイシーな香りが続き、フィニッシュはミネラ
ルが豊かです。フレスコバルディ家のプライベート・コレク
ション用ワインとして知られ、長期熟成に適したワインです。

ニポッツァーノ・リゼルヴァ・ヴェッキエ・ヴィーティ
Nipozzano Vecchie Viti Riserva�

750ml No.6954621 8007425 001799

11,13,16

11（92P）,12（90P）,13（91P）, 
14（90P）,16（90P）,19（91P）

13（92P）,15（93P）, 
16（94P+）

格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トスカーナ IGT
カベルネ・ソーヴィニヨン、カベルネ・フラン、
サンジョヴェーゼ、プティ・ヴェルド
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
肉料理全般、熟成したチーズ
750ml×6（木箱）

エステートを代表するワイン。最初のヴィンテージは
1983年で、それ以来、優良なヴィンテージにのみ作
られてきました。この偉大なワインは、オークの小樽
であるバリックで24ヶ月間熟成され、深くまろやかで
洗練された味わいがあり、長年にわたって熟成する
能力があります。2013年ヴィンテージよりメルロー
に変わりサンジョヴェーゼが使用されています。

モルモレート
Mormoreto�   

750ml No.6950521 8007425 001706

06 97,99,01,05

03（90P）,04（94P）,05（92P）,06（92P）,07（90P）,09（93P）, 
10（90P）,11（90P）,12（93P）,15（92P）,16（92P）,17（90P）,19（92P）

10（91P）,13（91P） 
16（93P）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

キアンティ・ルフィナ・リゼルヴァ DOCG
サンジョヴェーゼ、マルヴァジア・ネラ、コロリーノ、メルロー、カベルネ・ソーヴィニヨン
甘●●●●辛
ミディアムフル
16～18℃
バーベキュー、ビーフシチュー、熟成したチーズ
375ml×12／750ml×6／1500ml×3

世界中で愛されるフレスコバルディを代表する歴史的ワイン。ステンレスタンクで品種別に発酵された後、バリックで24ヶ月
間熟成されます。テロワールからくる生き生きとしたミネラル感とニポッツァーノの特徴であるキメ細かなタンニンが印象的
なワインです。濃厚な赤いルビー色、しっかりとした個性と上品さを映し出しています。赤系果実と熟した柑橘アロマ、繊細な
フルーティさが長く続き、上品なスミレの香りへと移ります。最後にわずかに感じられるスパイス香によりブーケが完成されま
す。口に含むと魅力的な調和のとれた複雑さがあり、タンニンは緻密で、暖かみのあるスムーズ、濃厚で余韻が長く続きます。

ニポッツァーノ・リゼルヴァ
Nipozzano Riserva�

750ml No.6953320 8007425 000181
1500ml No.6952314 8007425 131618375ml No.6952021 8007425 000150

17,18

02（92P）,04（91P）,05（90P）,06（91P）,07（91P）,10（92P）,11（90P）,19（90P）,21（91P）16（92P）

11世紀よりフレスコバルディ家がこの地を所有していた史実を示すフレスコ画 
（ウフィッツィ美術館蔵）。ここから現代に至るまで、700年以上続くワイン造りの歴史がはじまりました

カステッロ・ニポッツァーノ

テヌータ・カスティリオーニ

格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トスカーナ IGT
カベルネ・ソーヴィニヨン、メルロー、 
カベルネ・フラン、サンジョヴェーゼ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃
ジビエ、ローストした肉全般、香りの強いチーズ
750ml×6

豊かな複雑さと調和のとれた、カスティリ
オーニ・エステートを代表するワイン。
ステンレスタンクで発酵後、12ヶ月間バリッ
クで熟成されており、フレッシュな印象を与え
る酸味の中に、温かみも感じられます。しっか
りとした骨格がありながら、エレガンスさも感
じる、心地よいワインです。

テヌータ・フレスコバルディ・ディ・ 
カスティリオーニ
Tenuta Frescobaldi di Castiglioni�

750ml No.6950622 8007425 000334

04（91P）,05（90P）,06（90P）,07（93P）, 
08（90P）,13（90P）,18（90P）

16（91P）, 
17（91P） 

モンタルチーノにおける最古の生産者の1つであるフレスコバルディ。 
それゆえ、最良と言われる素晴らしいコンディションの畑を所有しています

750ml No.6950918 8002366 009293

格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ブルネッロ・ディ・モンタルチーノ・
リゼルヴァ DOCG
サンジョヴェーゼ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃
シチュー、煮込み料理、熟成したチーズ
750ml×3（木箱）

テヌータ・カステル・ジョコンドの最も上部に位置する、標高350
～420mの、リペ・アル・コンヴェントの単一畑のブドウでつくられ
たリゼルヴァワイン。スラヴォニア産オークの樽及びフレンチオー
クの樽にて60ヶ月間熟成され、ブラックベリー、プラムジャムの果
実香にコーヒーなどの香りが複雑に広がり、濃厚ながら綺麗なタ
ンニンが印象的な、非常にバランスのとれたワインです。

ブルネッロ・ディ・モンタルチーノ・ 
カステルジョコンド・リゼルヴァ
Ripe al Convento Brunello di Montalcino Riserva�  

95,97,99,00,01 88,90,14

00（90P）,01（97P）,04（93P）,07（93P）,09（91P）,10（95P）, 
12（92P）,14（90P）,15（94P）,16（95P）,17（95P）,18（94P）

04（94P）,05（92P）,07（93P）,09（93P）, 
10（93P＋）,14（92P）,15（94P）,16（94P）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ロッソ・ディ・モンタルチーノ DOC
サンジョヴェーゼ
甘●●●●辛
ミディアムフル
16～18℃
野ウサギソースのパッパルデッレの 
ようなエッグパスタ、赤身の肉料理
750ml×6

ステンレスタンクで発酵後、スラヴォニア産
オーク（一部フレンチオーク）の80HL樽及
び100HL樽にて約12ヶ月間熟成されます。
“ベビー・ブルネッロ”とも呼ばれる、モンタル
チーノのエッセンスがつまったフレッシュさ
もありながら、ソフトな滑らかさが印象的な、
バランスのとれたワインです。

カンポ・アイ・サッシ
Campo ai Sassi�

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ブルネッロ・ディ・モンタルチーノ DOCG
サンジョヴェーゼ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃
ビーフシチュー、肉の蒸料理、熟成したチーズ
375ml×12／750ml×6

ブラックベリーの香りがスミレを思わせる花と共に優雅に広がり、タバコやレザーのようなスパイシーさも感じます。柔らかなストラク
チャーに、長くエレガントな余韻が広がります。スラヴォニア産オークの樽及びフレンチオークの樽にて、収穫の年～5年目の1月1日ま
で熟成されてうまれたワインです。畑の理想的な標高、水捌けの良い土壌、南西向きの斜面等、厳しく選抜された区画のブドウから造ら
れるため、全ての要素が、このブドウ品種の最高の表現をワインに写しとることを可能にしています。エレガントでバランスが良く、圧倒
的な構成の素晴らしさを持ったワインです。2020年ヴィンテージが2025年度BIBENDAで“イタリア最高の10本”に選ばれました！

ブルネッロ・ディ・モンタルチーノ・カステルジョコンド
Brunello di Montalcino CastelGiocondo�

00（92P）,01（94P）,03（90P）,04（95P）,05（90P）,06（93P）,07（90P）,08（90P）,09（90P）,10（93P）,11（91P）, 
12（90P）,13（93P）,14（90P）,15（93P）,16（93P）,17（90P）,18（92P）,19（93P）

750ml No.6950724 8002366 009408
750ml No.6950820 8002366 009262375ml No.6952116 8002366 080490

18 00,16

09（90P）,10（94P）,11（91P）,12（92P）,15（93P）,16（93P）,17（93P）,18（92P）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

トスカーナIGT
メルロー
甘●●●●辛
フルボディ
18℃
ラムのグリル、すき焼きなど、しっかり
した味の肉料理、熟成したチーズなど
750ml×6

濃厚で濃密な赤いルビー色、口に含むとチェリーの
コンフィチュールやプルーンの素晴らしい香りがしま
す。ラバルバロや鉛筆の芯、ダークチョコレート、リコ
リス、焙煎したコーヒーの魅惑的な香り、口に含むと、
温かみがありまろやかで爽やかな味わいが広がりま
す。タンニンの濃密でありながらシルキーな口当た
りが見事な、力強さと極上の豊かさが表現された偉
大なるモンタルチーノ産メルローのワインです。

750ml No.6954218 8002366 009323

ラマイオーネ
Lamaione�

標高400～500m 自然に太陽光を取り込む円形劇場型の畑

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

キアンティ・クラッシコ・グランセレツィオーネ DOCG
サンジョヴェーゼ主体
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
肉の煮込み料理、鹿や鳩など
のジビエ、長期熟成のチーズ
750ml×6（木箱）

ややガーネットがかった、深みのあるルビーレッドの色調。香り
は、カシスやブルーベリーに始まり、ブラックペッパーのスパイ
シーなトーン、そしてローストしたコーヒー豆や上質なタバコ
などが立体的に展開します。非常に豊かで深みのある味わい
で、高地のサンジョヴェーゼのエレガンスが際立っています。柔
らかく円みのあるタンニンが完璧な調和をもたらし、豊かで複
雑な芳しいアロマを伴った余韻が長く続きます。長年この地で
のワイン造りを目指していたフレスコバルディ家の「夢」が現実
となったワインです。フレンチオークの新樽で24ヶ月間熟成。

750ml No.6960720 8007425 002345

リアルツィ
Rialzi�

15 15（94P+）,16（95P）, 
18（93P）

15（94P）,16（94P）, 
17（92P）,20（95P）

15（91P）,16（92P）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

キアンティ・クラッシコ・リゼルヴァ DOCG
サンジョヴェーゼ主体
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
パスタ、肉料理全般、熟成した
チーズ
750ml×6

明るくやや紫がかったルビー色の色調、香りは複雑かつ濃密
で、スミレやイヌバラのフローラルな香りや、カシスやブルー
ベリーなどのフルーティな香りが鼻孔をくすぐります。その
後ナツメグや黒コショウ、カカオパウダーなどのスパイス香
が展開し、バルサミックなトーンがこのワインのエレガンスを
際立たせます。濃密なタンニン、上質なタバコやレザーの
トーンが印象的で、非常に長く調和のとれた余韻が心地よく
続きます。スラヴォニア産オーク樽で24ヶ月間熟成。

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

キアンティ・クラッシコ DOCG
サンジョヴェーゼ主体
甘●●●●辛
ミディアム
16℃前後
生ハム・サラミ類、ピッツァ、 
トマト料理、タルタルステーキ
750ml×6

エレガントで深みのあるルビー色の色調、スミレやデ
リケートなスパイス香と共に、レッドベリーやブラック
ベリーなど非常にフルーティなアロマが続きます。フ
レッシュでエレガント、アルコールと酸のバランスに優
れた、非常に調和の取れた味わい。ヴェルヴェットのよ
うに滑らかなタンニンが心地よいワインです。手摘み
で収穫されたブドウは、温度管理されたステンレスタ
ンクで発酵され、その後一部を木樽で熟成します。

750ml No.6960919 8007425 002178 750ml No.6960820 8007425 002161

テヌータ・ペラーノ・リゼルヴァ
Tenuta Perano Riserva�

テヌータ・ペラーノ
Tenura Perano�

16（94P）,  
18（92P）

15（93P）,16（93P）, 
19（90P）

17（92P+）, 
19（90P）

15（92P）,16（92P）, 
18（91P）,21（93P）

テヌータ・カステルジョコンド

テヌータ・ペラーノ

テヌータ・アンミラーリア

28 29VINO 2026VINO 2026

C
EN

TR
O

 IT
AL

IA
　
中
部
イ
タ
リ
ア

C
EN

TR
O

 ITALIA
　
中
部
イ
タ
リ
ア



夕暮れに輝くウルビーノの街並みとドゥカーレ宮殿。ユネスコ世界遺産の歴史都市

MARCHEマルケ州マルケ州

Villa Bucci ヴィッラ・ブッチ
Colonnara コロンナーラ
Saladini Pilastri サラディーニ・ピラストリ

掲載ワイナリー

16（90P）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

トスカーナ IGT
ヴェルメンティーノ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
魚介や野菜のアンティパスト、 
プリモピアット
750ml×6

トパーズのような輝きを放つ美しい濃い麦わ
ら色、フレッシュな柑橘、砂糖漬けのフルー
ツ、洋梨、アーモンド、蜂蜜等の印象的な果実
感溢れる香りが広がり、フレッシュでスッキリ
とした味わいと魅力的なストラクチャーをも
つワインです。この土地特有の海由来のミ
ネラルをたっぷり含んでいます。

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トスカーナ IGT
シラー、ヴェルメンティーノ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
白身の肉、あらゆる魚料理、スパイシーな料理、オリエンタル料理等
750ml×6

“アリエ”はギリシャ神話に登場する美しい女性の姿をした海の精霊で、知性と官能と優美の象徴です。薄
い桃色のトーンをもつ柔らかなバラ色、シラーとヴェルメンティーノの美しくバランスの取れたスタイリッ
シュなブレンドで、海の近くで育ったというテロワールがエレガントで最良の方法で表現されています。フ
レッシュで濃密な果実味、ミネラリーな海由来の特徴的な深い香り、柑橘類、チェリーやホワイトメロン等
の芳しい果実のトーン、デリケートなストラクチャー、とてもバランスのとれた美しい余韻が長く続きます。

マッソヴィーヴォ
Massovivo�アリエ

Alìe�

750ml No.6954524 8007425 001669

750ml No.6955424 8007425 001867

格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

マレンマ・トスカーナ・カベルネ DOC
カベルネ・ソーヴィニヨン、 
カベルネ・フラン、メルロー、シラー
甘●●●●辛
ミディアムフル
16℃
グリルした肉料理、ミートソースや 
トマトソースのパスタ
750ml×6

カベルネ、メルロー、シラーからなる、マレンマ
地区を体現したワイン。豊かな果実の香りに、
わずかながらヴァニラも思わせます。使用済
みバリックにて12ヶ月間熟成されていることか
ら、芳醇でありながら繊細さがあり、酸味も邪
魔することなくバランスのとれたワインです。

テッレ・モーレ
Terre More�

10（90P）,13（90P）

750ml No.6951223 8007425 001225

格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 
 

荷 姿

ヴィーノ・ノービレ・ディ・モン
テプルチャーノDOCG
サンジョヴェーゼ主体
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
ラグーのパスタ、ジビエ類、グ
リルや煮込みの肉料理、ラム、
きのこ類
750ml×6

濃厚な赤いルビー色、際立つチェリー等の赤い果実の香り、
セージやカルダモン、ローズペッパーなどアロマティックハー
ブとスパイスの濃厚な香りが続き、チョコレートやリコリスを思
わせるニュアンスが加わります。重厚感がありながらも柔らか
でフレッシュな口当たり。タンニンは濃密でシルキー、香りと味
のバランスが極めて素晴らしく、濃厚なアロマの余韻が長く続
きます。50hLのオーク樽で24ヶ月熟成、瓶内熟成は4ヶ月間。

750ml No.6961121 8007425 002451

テヌータ・カリマイア
Tenuta Calimaia�

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トスカーナ IGT
サンジョヴェーゼ、カベルネ・ソーヴィニヨン
甘●●●●辛
ミディアム
14～16℃
アマトリチャーナなどのパスタ
750ml×6

サンジョヴェーゼとカベルネ・ソーヴィニヨンのブレンドから成り、そのブドウは、トスカーナで長年にわたって、
偉大で複雑かつ果実味溢れるアロマを持ったワインを産することで知られる地域からのものです。ステンレ
スタンクで発酵・熟成されたワインは、卓越したボディと骨格のあるストラクチャーを持っています。ガンベロ・
ロッソやワインスペクテーターでもコストパフォーマンスの良いワインとして幾度となく表彰されています。
透明感があり輝きのある濃厚な真紅色、フサスグリとブラックベリーのはっきりとした香りが際立ち、黒胡椒や
ユーカリのスパイシーな香りへと続きます。エレガントな味わいが心地良く続きます。

レモーレ
Rèmole�

750ml No.6951424 8007425 200017

13（88P）,14（84P）,15（85P）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

トスカーナ IGT
ヴェルメンティーノ、トレッビアーノ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
アペリティフとして、サラダ、パスタ、魚料理
750ml×6

ゴールドがかった麦わら色で、バナナ、アップル、梨を思わせる香りの中にフローラルも感じ、印象的です。フ
レッシュでバランス感があり、余韻にはアーモンドも感じます。魚介類の料理はもちろんのこと、アペリティフ
としても、非常に心地よいワインです。家族や友達との時間、ごちそうがたくさんのテーブル、さりげない日常
をいつも共にする、社交的で楽しいデイリーワインです。フレッシュな飲み口、心地よいフルーティーな香り
が、唯一無二の美しさを誇るトスカーナへと導きます。

レモーレ・ビアンコ
Rèmole Bianco�

750ml No.6951524 8007425 001539

テヌータ・カリマイア

レモーレ

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

シャルドネ・ディ・トスカーナ IGT
シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
12～15℃
生ハム・サラミ類、 
オードブル、魚や鶏肉料理
750ml×6

濃密で輝きのあるイエローカラー、キウイやゴールドアッ
プル、ライチなどのトロピカルフルーツのアロマ、フレッ
シュで爽やか、調和のとれた味わいのフードフレンドリー
なワインです。フレスコバルディ家の祖先である自然学
者のフィリッポ・デリ・アルビッツィ氏が1740年に東洋か
らヨーロッパに“ネムノキ”をもたらしました。以来、その
木はアルビッツィアという学名が付き、その花の色とこの
ワインの色が似ていることから、ワインの名前にもなりま
した。ステンレスタンクで発酵、熟成されています。

アルビッツィア
Albizzia�

750ml No.6951724 8007425 001393

マルケ州のカステッリ・ディ・イエージの丘陵地帯のひとつであるモンテカロッ
トで、1700年から農業を営んでいるヴィッラ・ブッチ。所有する約350haの広
大な所有地の中で、ヴェルディッキオやモンテプルチアーノに最適な石灰と粘
土が層になる土壌を選び、1998年より有機栽培を行っています。また、古木を
大切にし、樹齢の高いブドウ樹から高品質のヴェルディッキオを生み出してい
ます。2025年にワイナリーの新オーナーとなったフェデリコ・ヴェロネージ氏
は、「ワインはセラーで生まれるのではなく、畑から造られるもの」という前オー
ナーであり、「ヴェルディッキオの父」と呼ばれたアンペリオ・ブッチ氏の信念を
引き継ぎ、世界に評価される“ヴィッラ・ブッチ”ワインを造り続けています。

ヴィッラ・ブッチ 
アンコーナ県オストラ・ヴェテーレ

フェデリコ・ヴェロネージ 750ml No.9083520 8032947 170036

“ヴィッラ・ブッチ”リゼルヴァ・ディ・ヴェルディッキオ・ 
クラッシコ
“Villa Bucci” Riserva di Verdicchio Classico�   
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

カステッリ・ディ・イエージ・ヴェルディッキオ・リゼルヴァ DOCG
ヴェルディッキオ
甘●●●●辛
フルボディ
10～12℃
魚、牡蠣、ロブスター、鶏肉料理、チーズ、サラミ類
750ml×6

活性石灰岩の含有量が多い粘土質土壌を持つ、標高と
向きの異なる4つの畑から収穫されたブドウは別々に醸
造されます。ソフトプレスの後、一番搾りの果汁のみを使
用。通常は天然酵母を使用してステンレスタンクにて18
～25日間発酵。50～75hlのスラヴォニア産オーク樽と
40hlのフランス産オーク樽で18～24ヶ月間熟成後、瓶
詰め前にブレンドされます。瓶内熟成6～12ヶ月間。

95,97,00,01,03,04,05, 
06,07,08,09,10,12
04（90P）,05（88P）,06（90P）,07（92P）, 
08（93P）,10（90P）

95,98,99,00,01,03,04,05,06, 
07,09,10,12,13,17,21,22

“ブッチ”ヴェルディッキオ・クラッシコ・デイ・カステッリ・ディ・イエージ
“Bucci” Verdicchio Classico dei Castelli di Jesi�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ヴェルディッキオ・デイ・カステッリ・ディ・イエージ DOC
ヴェルディッキオ
甘●●●●辛
ミディアムフル
8～10℃
魚料理、甲殻類のスープ、軽い肉料理、サラミ類
375ml×12／750ml×6

ワイン・エンスージアスト誌の世界TOP100ワインで、2019年ヴィンテージが第2位にランクインし
た秀逸なヴェルディッキオ・クラッシコです。選ばれた土壌と標高と向きの異なる4つの畑から収穫さ
れたブドウを別々に醸造。ステンレスタンクにて18～25日間発酵後、3～6ヶ月間熟成されます。瓶内
熟成最低1年間。

750ml No.9082123 8032947 170012
375ml No.9082423 8032947 170029

06（89P）,07（89P）,08（88P）,09（89P）,10（90P）

16,22

750ml No.9080220 4980434 437039

“ヴィッラ・ブッチ”ロッソ・ピチェーノ
“Villa Bucci” Rosso Piceno�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ロッソ・ピチェーノ DOC
モンテプルチアーノ、サンジョヴェーゼ
甘●●●●辛
ミディアムフル
14～16℃
パスタ、白身の肉料理、魚のグリル、チーズ
750ml×6

樹齢45年以上のブドウ樹から収穫されたブ
ドウをスラヴォニア産オーク樽で2年以上熟
成。フレッシュな赤プラムの香りに、スパイス
やコーヒーのニュアンスが重なります。しな
やかな口当たりと凝縮感のある味わい。野
生のラズベリーやドライハーブ、ポルチーニ
など、奥行きのある風味が広がります。優良
ヴィンテージのみ生産される逸品です。

06（91P）,08（90P）

Classici Toscani
クラッシチ・トスカーニ

フレスコバルディ社の自社畑やトスカーナ地
方の最良の畑の厳選されたブドウから造られ
たワインです。

フレスコバルディがトスカーナに所有する 
9つのエステートの地図
フレスコバルディはトスカーナ各地のワイン
の指標となるべく、トスカーナの多様性と各テ
ロワールの魅力を最大限高めることに日々献
身的に専念しています。9つのエステートはそ
れぞれトスカーナの重要エリアに分布してお
り、各エステートごとの歴史と特徴的な自然環
境を持ち、それを支える土壌と携わる人々に
より秀逸なワインが生まれます。
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ローマのバチカン市国にあるサン・ピエトロ大聖堂と橋の景観

LAZIOラツィオ州ラツィオ州

Cerquetta チェルケッタ
Mazziotti マツィオッティ

掲載ワイナリー

ウンブリア州南西部、オルヴィエート

UMBRIAウンブリア州ウンブリア州

Tenuta Castelbuono
(Gruppo LUNELLI)

テヌータ・カステルブオーノ
（グルッポ・ルネッリ）

掲載ワイナリー

750ml No.9083422 4980434 437008

“テヌータ・ポンジェッリ”ロッソ・ピチェーノ
“Tenuta Pongelli” Rosso Piceno�  
格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理 
 

荷 姿

ロッソ・ピチェーノ DOC
モンテプルチアーノ、 
サンジョヴェーゼ
甘●●●●辛
ミディアム
14～16℃
魚を使ったプリモピアット、魚介
のスープ、肉料理、チーズ、豆の
パスタやスープ
750ml×6

フォルトゥナートの畑で収穫されたブドウか
ら造られたロッソ・ピチェーノ。1年間のオー
ク樽での熟成、6ヶ月間の瓶内熟成を経て生
まれます。ゼラニウムやスパイスを彷彿させ
る香りと持続性のある味わいが印象的です。

05（88P）,06（89P）,07（89P）,08（89P）, 
10（88P）

1959年、マルケ州クプラ
モンターナで、この地をこ
よなく愛する19の農家に
より設立されました。現在
では、190に及ぶ組合員と
260haの畑により運営さ
れています。土着品種で
あるヴェルディッキオを中
心にマルケ特産のワイン
を生産しています。

コロンナーラ 
アンコーナ県クプラモンターナ

サラディーニ・ピラストリ伯爵家は、1000年
も前からこの地に居を構え、代々聖職者や
指揮者などを排出したマルケ州の名家と
して知られ、ワイン生産は300年も前から
行われてきました。320haに及ぶ所有地
で良質なマルケワインを生産しています。
サラディーニ・ピラストリのヴィッラは、マル
ケ州の中世の町、スピネートリから2kmの
場所に位置します。石灰質のスピネートリ
の丘と、日当たりのよいモンテプランドーネ
とポルト・ダスコリの丘陵地帯に畑を所有
し、1994年より持続可能な自然に優しい
オーガニック農法でブドウを栽培していま
す。スピネートリの畑はアドリア海の影響を
受け、素晴らしい気候に恵まれています。

サラディーニ・
ピラストリ 
アスコリ・ピチェーノ県スピネトーリ

コロンナーラの農夫と
ヴェルディッキオ

サラディーニ・ 
ピラストリ 伯爵

750ml No.7655422 8007625 001087

ラクリマ・ディ・モッロ・ダルバ
Lacrima di Morro d'Alba�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ラクリマ・ディ・モッロ・ダルバ DOC
ラクリマ・ディ・モッロ・ダルバ
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
トマトソースやラグーのパスタ、 
スパイスが使われている肉料理
750ml×6

9月後半に収穫されたブドウは、24～26℃
のステンレスタンクで7～10日間マセレー
ションされ、発酵。ステンレスタンクで6ヶ月
間熟成されます。ワイルドベリー、スミレやバ
ラの花のような独特で持続性のある香りが
特徴。ドライで塩味を感じる味わいです。

750ml No.7611224 8007625 009007

ヴェルディッキオ・デイ・カステッリ・ディ・ 
イエージ・クラッシコ
Verdicchio dei Castelli di Jesi Classico�
格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ヴェルディッキオ・デイ・ 
カステッリ・ディ・イエージ DOC
ヴェルディッキオ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
魚介料理全般、鶏肉料理
750ml×6

伝統的なヴェルディッキオのアンフォラ型の
ボトルが印象的。アカシアやミモザの花の香
りとヴェルディッキオ特有のかすかなビター
アーモンドのような味わいが特徴です。気軽
に楽しめるデイリーワイン。

04（87P）,05（89P）

750ml No.7507121 4980434 400446

ロッソ・ピチェーノ・スーペリオーレ 
“ヴィーニャ・モンテプランドーネ”
Rosso Piceno Superiore “Vigna Monteprandone”�  
格 付 

品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ロッソ･ピチェーノ・ 
スーペリオーレ DOC
モンテプルチアーノ、 
サンジョヴェーゼ
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
肉料理全般、チーズ
750ml×12

7～12日間の発酵と15～20日闇マセレーショ
ンが行われた後、フランス産新樽50％と古樽
50％で18～20ヶ月間熟成される芳醇な赤ワ
イン。豊かな香りと滑らかでエネルギッシュな
味わいは、豊かな土壌から生まれました。

06（91P）,07（89P）,08（87P）,09（89P）, 
10（90P）

04,06 00

“コメス”オッフィーダ・ペコリーノ
Comes Offida Pecorino DOCG�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

オッフィーダ DOCG
ペコリーノ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
魚料理、チーズ
750ml×6

アスコリ地方原産のペコリーノから造られた
白ワイン。温度差の激しい山の中腹のオー
ガニックの畑で収穫される早熟タイプのペコ
リーノからはしっかりとしたストラクチャーと
個性を持ったワインが生まれます。15℃で
20日間発酵。デブルバージュしながら醸造
されます。

750ml No.7550123 4980434 400460

750ml No.7505220 4980434 400415 750ml No.7501221 4980434 400408

プレジオ・デル・コンテ・ロッソ
Pregio del Conte Rosso�  

ロッソ・ピチェーノ・スーペリオーレ
Rosso Piceno Superiore�  

格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

マルケ IGT
モンテプルチアーノ、 
アリアニコ
甘●●●●辛
ミディアムフル
18～20℃
肉料理全般、チーズ
750ml×6

7～12日間の発酵と15～20日間のマセ
レーションが行われた後、フランス・アリエ産
バリックで2年間熟成。ノーブルという表現
がふさわしい赤ワインです。

格 付 

品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ロッソ･ピチェーノ・ 
スーペリオーレ DOC
サンジョヴェーゼ、 
モンテプルチアーノ
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
肉料理全般
750ml×12

サンジョヴェーゼとモンテプルチアーノから
造られたマルケの伝統的な赤ワイン。発酵と
マセレーションが7～15日間行われた後、大
樽で約12ヶ月間の熟成が醸し出す、やさし
い香りとタンニンが印象的です。

06（89P）,07（88P）,08（89P）,09（89P）, 
10（90P）

07（88P）,08（88P）,09（88P）,10（87P）, 
11（88P）

750ml No.7521224 4980434 400422

ファレリオ
Falerio�  
格 付
品 種 
 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ファレリオ DOC
トレッビアーノ、シャルドネ、 
ペコリーノ、パッセリーナ、 
フィアーノ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
食前酒として、パスタ、魚料理
750ml×12

マルケ州の伝統的な5種のブドウから造られ
ました。淡い麦わら色、青リンゴや白い花の
フレッシュな香りが特徴の飲みやすいワイン
として人気です。

07（86P）,08（86P）

トゥラスコーニの丘の麓、フラスカーティDOCエリアの中心に位置
するワイナリーがチェルケッタ社。ヴィンチェンツォ・チュッファ氏が
1793年に創業し、200年に渡り、この地でフラスカーティのワイン
生産に携わってきました。現在も彼の意思を受け継ぎ、ヴィンチェン
ツォ氏の子孫たちが、ローマとフラスカーティの伝統を守りながら、ワ
インを生産しています。彼らの愛してやまないフラスカーティの土地
のエレガントさと力強さを表現するワインを造るため、収穫は夜明け
のうちに手摘みで行われ、まだ気温の低いうちに圧搾しています。ま
た、醸造には最新のテクノロジーを駆使しています。

チェルケッタ 
ローマ県モンテ・ポルツィオ・カトーネ

チュッファ オーナーファミリー

1900年、創業者であるジェラルド・マツィオッティがボルセーナに設立した
ワイナリー。モンテフィアスコーネの丘陵地帯で良質なワインを生産して
います。エストとはおいしいワインがここに「ある！」という意味。ローマ法王
に謁見するために旅をしていたワイン好きの僧侶が、従者においしいワイ
ンを置いている宿をみつけたら扉に「エスト」と書いておくように命じまし
た。その従者がモンテフィアスコーネで飲んだワインがあまりにもおいし
く、思わずエストを3回も書いたという伝説からこのワインが生まれたと言
われています。

マツィオッティ 
ヴィテルボ県ボルセーナ

フラミニア・ フラミニア・ 
マツィオッティマツィオッティ オーナー（左） オーナー（左）

750ml No.7911324 8002806 000279

フラスカーティ
Frascati�
格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

フラスカーティ DOC
マルヴァジア、トレッビアーノ、 
グレーコ
甘●●●●辛
ミディアム
8～10℃
前菜、鶏肉料理、魚料理
750ml×12

明るい麦わら色のフレッシュなテイストが人
気のローマを代表するワイン。発酵後、数ヶ
月間澱と共に保存されます。

750ml No.8001122 8008663 003613

“フィロ”エスト!エスト!!エスト!!! 
ディ・モンテフィアスコーネ
“Filò” Est! Est!! Est!!! di Montefiascone�
格 付 

品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

エスト!エスト!!エスト!!!ディ・ 
モンテフィアスコーネ DOC
プロカニコ、マルヴァジア・ 
ビアンコ、ロッセット
甘●●●●辛
ミディアム
8～10℃
前菜、パスタ、魚料理
750ml×12

若干、早摘みのブドウから造られたエスト。や
さしい味わいの辛口タイプ。余韻に感じるわ
ずかな苦味は、このワインの特徴です。

ウンブリアの2つのコ
ミュニティ、モンテファ
ルコとベヴァーニャに
またがる地域に位置し
ている、フェッラーリを
有するルネッリ・グルー
プのワイナリー。粘土
質とシルトが混ざる、
夏の干ばつにも耐えう
る強靭な土壌から生ま
れるサグランティーノ
には世界から熱い視線
が注がれています。

テヌータ・カステルブオーノ 
ペルージャ県ベヴァーニャ

750ml No.5015617 8007355 005836

ルンガ・アッテーザ
Lunga Attesa�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

モンテファルコ・サグランティーノDOCG
サグランティーノ
甘●●●●辛
フル
18～20℃
ジビエを含む赤身の肉料理、
熟成したペコリーノチーズ
750ml×1（木箱）

樹齢50年を超える古木の厳選された実のみを使用。ステンレ
ス、バリック、テラコッタを使用したトリプルファーメンテーショ
ン、そして7年以上の熟成を経て完成しました。まさに「長い間
待ちに待って」誕生した、サグランティーノ種のポテンシャルを
さらに引き出す特別な醸造から誕生した逸品です。輝きのある
濃密な深いルビー色の色調、ブラックベリー、プラム、タバコの
葉の深い香り、円熟し包み込むようなタンニン、巧みな醸造技
術が光るエレガンスとフィネスが長い余韻とともに続きます。

15

マルケ州オストラ・ヴェテーレで長年ヴィッラ・ブッチを守ってきた社員と新オーナーのフェデリコ・ヴェロネージ（中央）
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カンパニーア州、夜のナポリのパノラマ景色サント・ステファノ・ディ・セッサーニョから望む、グランサッソ国立公園とマイエッラ山脈の風景

モリーゼ州のイゼルニア県にあるアニョーネ町

CAMPANIAABRUZZO

MOLISE

カンパーニア州カンパーニア州アブルッツォ州アブルッツォ州

モリーゼ州モリーゼ州

Feudi di San Gregorio フェウディ・ディ・サン・グレゴリオ
DUBL ドゥブルBarba バルバ

Claudio Cipressi Vignaiolo クラウディオ・チプレッシ・ヴィニャイオーロ

掲載ワイナリー
掲載ワイナリー

掲載ワイナリー

750ml No.5064120 8007355 005911

カラパーチェ
Carapace�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

モンテファルコ・サグランティーノ DOCG
サグランティーノ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ジビエを含む赤身の肉料理、 
熟成したペコリーノチーズ
750ml×6（木箱）

サグランティーノ種特有の力強さと長期熟成のポテンシャルと
いう絶対的にユニークな特徴を持つこのワインは、凝縮され際
立った深く輝くルビー色、ブラックベリー・ジャムやブルーベリー
の香りにブランデー漬けのチェリーやバラの花びらの魅力的
な香り。チョコレートやリコリスのような香りも感じとることがで
きます。パワフルで芳醇な果実味、余韻はとても長く、類稀なる
フィネスとタンニンを感じることが出来る、非常にエレガントで
繊細なワインです。24ヶ月間オーク大樽、12ヶ月間瓶内熟成。

750ml No.5063123 8007355 005904

ジッグラット
Ziggurat�  
格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

モンテファルコ・ロッソ DOC
サンジョヴェーゼ、サグランティーノ、 
カベルネ・ソーヴィニヨン、メルロー
甘●●●●辛
ミディアム
18℃前後
スカモルツァ、グリルした肉料理
750ml×6

サグランティーノの力強さとサンジョヴェーゼの
エレガントさを合わせたこのワインは、この土地
のテロワールとワイン造りの伝統を存分に表現
された逸品と言えます。輝くルビー色、チェリー、
クローヴ、香油等のエレガントで複雑な香り、口
に含んだ瞬間から広がる力強くフレッシュな味
わい、素晴らしいバランスをもったワインです。

16,17,22

格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

モンテファルコ・ロッソ・リゼルヴァDOC
サンジョヴェーゼ、サグランティーノ、 
カベルネ・ソーヴィニヨン、メルロー
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
肉料理、レバー、熟成したチーズ
750ml×6

ややガーネットがかった美しいルビーレッド、ブランデー漬け
のスミレやチェリーのアロマ、甘やかなスパイス香や香油が
美しく香り、ほのかに鉛のニュアンスが鼻腔を刺激します。口
に含んだ瞬間から、丸みを帯びたエレガントな果実味と、バラ
ンスに優れ熟したタンニンが口中に広がります。余韻は長く
広がりがあり、長期熟成のポテンシャルを見事に示しており、
素晴らしいストラクチャーとエレガンスを備えたワインです。
ステンレスタンクで発酵ののち、15~20日間マセレーション。
18ヶ月間トノーと大樽で熟成したのち、瓶内熟成は12ヶ月間。

750ml No.5064221 8007355 005928

ランパンテ
Lampante�  

1717,20

750ml No.7560122 8029671 000142

イ・ヴァサリ
I Vasari�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

モンテプルチアーノ・ダブルッツオ DOC
モンテプルチアーノ・ダブルッツォ
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
ロースト又はグリルした肉料理、 
熟したチーズ
750ml×6

1本のブドウの樹からわずか1kgを収穫後、木樽に
て20～30日間発酵を行い、50%を古樽、50%を
新樽で18～20ヶ月間熟成し、瓶内熟成を1年間行
います。美しいルビー色、チェリーや香辛料が混
ざったような複雑な香りと、ブラックベリーやプラ
ムのような豊潤なアロマを楽しめるワインです。

08（90P）08,09,10 11（91P）

750ml No.7560322 8029671 000234

トレッビアーノ・ダブルッツォ
Trebbiano d'Abruzzo�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

トレッビアーノ・ダブルッツォ DOC
トレッビアーノ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
ペコリーノ、パルミジャーノ、ゴルゴンゾーラ
などの風味の強いチーズ、魚料理
750ml×6

ワイナリーの所有する畑の中で最良の丘にある最も古
い単一畑から収穫されたブドウを厳しく選定。全体の
70％は除梗後、10℃にてコールドマセレーションを24
時間行います。ソフトプレスとデブルバージュを低温で
24時間。発酵はフレンチオークの小樽で行い、9ヶ月間澱
と共に熟成。残りの30％は、除梗後、フタのない樽に直
接入れられ、果皮と共に発酵、熟成。その後、ブレンドされ、
アンフォラにて16ヶ月間熟成。リッチでフルーティな白ワ
イン。リンゴとアジアの梨のフレーバーの後、とてもクリー
ミーな味わいが広がります。フィニッシュはリッチでクリ―
ミー。熟したライムやメレンゲが余韻に残ります。

アブルッツオ州の北部コッレ・モ
リーノの丘のふもとにバルバ社
は位置し、ブドウ栽培に最適な場
所に68haの畑を所有していま
す。夏の長い日照時間と涼しい
夜、冬の暖かな海風という気候
を生かし、高品質のワインを造
るため、1960年代に植えられた
古いブドウの樹を1993年から
若い樹に植え替え、1ha当たり
4,000～6,500本の密度で、ひ
と株当たりのブドウ房の数を制
限して栽培に取り組んでいます。

バルバ 
テラモ県シェルネディピネート

ジョヴァンニ・ 
バルバ 社長

750ml No.9143417 8056518 410017

マッキアロッサ
Macchiarossa�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ティンティリア・デル・モリーゼ DOP
ティンティリア
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
肉のラグーのパスタ、 
ローストした仔山羊や仔羊
750ml×6

モリ―ゼ州唯一の土着品種とも言われている
ティンティリア種。スパイス、ヴァニラの香りと、
ブルーベリー、プラム、チェリー、ラズベリー等の
熟した果実の香りが印象的なワイン。適度なタ
ンニンと酸味のバランスがよい口触りなめらか
でデリケートな味わいです。9月末から10月に
かけて手摘みされたブドウは、25～28℃の温
度管理の下、15～20日間ステンレスタンクにて
発酵、その後6ヶ月間瓶内熟成。

クラウディオ・チプレッシ・ヴィニャイオーロ社はモリーゼ州の
アドリア海に臨む素晴らしい風景のなだらかな丘の上に位置
しています。土壌も気候も高品質のワインを造るのに適して
おり、昼間の強い太陽と夜の涼しい風がブドウに風味と香りを
与えてくれます。オーナーのチプレッシファミリーは3世代に
渡り、ワイン造りに従事し、当初からモンテプルチアーノなどの
土着品種からのワインを造る一方、土地固有の古来品種で絶
滅していたティンティリアの栽培と醸造に研究を重ね、そのワ
インを復活させることに成功しました。

クラウディオ・チプレッシ・
ヴィニャイオーロ 
カンポバッソ県サンフェリーチェ・デル・モリーゼ

クラウディオ・チプレッシクラウディオ・チプレッシ オーナー オーナー

セルピコはこの樹齢150年以上のアリアニコの古木から造られる

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

イルピーニア・アリアニコ DOC
アリアニコ
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
ローストした赤身の肉、熟成したチーズ
750ml×6

輝くルビー色。チェリー、甘いスパイス、リコリス、コーヒー、
ココアなど複雑な香り。ビロードのように滑らかな味わい、
バランスのとれたミネラル感。ワイルドベリーやトーストの
ニュアンスも感じられます。10月中旬～下旬に手摘みで
収穫。ステンレスタンクにて24℃で10日間発酵の後、マ
ロラクティック発酵は木樽で行います。フレンチオーク樽
で18ヶ月間の熟成、瓶内熟成は最低12ヶ月間行います。

750ml No.8321516 8022888 585013

セルピコ
Serpico�   

01,03,04,11 00,01,03,04,05

00（91P）,01（98P）,03（92+P）,04（91P）,05（92P）,06（92P）,07（92P）,08（92+P）, 
09（93P）,10（95P）,11（92P）,12（93P）,13（94P）,14（92P）,15（94P）
01（94P）,03（90P）,05（88P）,07（88P）,08（91P）, 
09（91P）10（90P）,11（91P）,12（92P）,13（92P）

カンパーニア州イルピーニア地方にて1986年創業。世界の銘醸造地、有名生産者が取り入れる剪定方法を開発したピ
エルパオロ・シルク氏を栽培・醸造責任者として擁し、極めて健全なブドウからイタリア屈指の高品質ワインを造りだして
います。火山灰を多く含む石灰質土壌が生み出す重厚な赤だけではなく、冷涼な気候が生み出す卓越した白ワインの
産地でもあります。人目を引くエチケットの高いデザイン性も評価され、世界の一流レストランにオンリストされていま
す。古代から続くイルピーニアのワイン造りの伝統を守り続け、最新テクノロジーを駆使し、ワインに関わる全てのポテン
シャルを追求し、新しいことに果敢に挑戦し進化し続けている世界が注目するワイナリーです（2013年イタリアソムリエ
協会「ベスト・ワイナリー・オブ・ザ・イヤー」受賞）。フェウディ・ディ・サン・グレゴリオ社は本年で創業40周年を迎えます。

フェウディ・ディ・サン・グレゴリオ 
イルピーニア

CEOアントニオ・カパルド氏

Eccellenze
エッチェレンツェ

カンパーニア州を代表する赤ワイン、タウ
ラージはもとより、樹齢200年以上の古木の
アリアニコから造られたセルピコ、その古いア
リアニコの畑から発見された古代品種を復活
させて造られたシリカなど、フェウディ・ディ・
サン・グレゴリオ社がイタリア屈指の生産者で
あることを体感いただけるシリーズです。
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格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

タウラージ DOCG
アリアニコ
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
ローストした赤身の肉
750ml×6／1500ml×1（木箱）

フェウディ・ディ・サン・グレゴリオ社のタウラージは複数の区画のアリアニコのブレンドで造られています。点在する全ての小区画を標高、樹齢、土壌、仕立
て方といった条件で格付けし、畑の管理状態やヴィンテージといった毎年変わる要素を加えた結果、最上級のもののみをこのタウラージに選んでいます。
区画別に発酵を行い、マロラクティック発酵後に再度ベストなワインのみを選び造られています。海抜300から500mの畑、10月中旬から下旬にかけて
手摘みにて収穫。ステンレスタンクにて24℃で21日間マセレーションとアルコール発酵、マロラクティック発酵は木樽で行います。その後、ミディアムトー
ストのフレンチオーク・バリックで約14ヶ月熟成、瓶内で最低21ヶ月の熟成。輝くルビーの赤色にガーネットの輝き、マラスキーノチェリー、シナモン、ナツメ
グ、バニラ、アニスの香りが豊かに広がります。味わいは豊かでバランスが取れており、甘く柔らかなタンニンが良い香りの持続性をもたらします。

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

タウラージ・リゼルヴァ DOCG
アリアニコ
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
グリルした羊の肉、よく熟成したチーズ
750ml×6／1500ml×1（木箱）

濃いルビー色。エレガントなタンニンと熟した甘酸っぱい
ブラックチェリー、リコリスの繊細な味わい。バランスのと
れた滑らかでまるみのある仕上りです。10月中旬～下旬
に手摘みにて収穫を行います。ステンレスタンクにて
24℃で20日間発酵の後、マロラクティック発酵は木樽で
行います。フレンチオーク樽で18ヶ月間の熟成、瓶内熟成
は最低24ヶ月間行います。2019年ヴィンテージが2025
年度BIBENDAで“イタリア最高の10本”に選ばれました！

タウラージ
Taurasi�  

ピアーノ・ディ・モンテヴェルジネ・タウラージ
Piano di Montevergine Taurasi�   

750ml No.8321617 8022888 596019

00,01,08,09,10,11,12,13,14 07,13,14,19

01（94P）,02（93P）,04（93P）,07（93+P）, 
09（94P）,10（95P）,11（93P）,12（92-94P）, 
13（96P）,15（96P）,17（97P）

01（90P）,02（89P）, 
04（93P）,07（92P）, 
15（92P）

750ml No.8321720 8022888 695019

04（93P）,06（92P）,07（92P）,09（92P）,10（93P）, 
11（91P）,12（92P）,13（93P）,14（90P）,17（94P）,18（93P）

06,07,08,15 13,18

02（90P）,06（88P）,07（88P）,08（90P）,
09（91P）,12（91P）,17（90P）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

カンパーニア・ロッソ IGT
メルロー
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
しっかり焼いた肉、熟成したチーズ
750ml×6（木箱）

19世紀にフィロキセラ禍から逃れるためにフランスから持ち
込まれたメルローを使用。深い黒みを帯びたルビー色。甘い
スパイス、ユーカリ、ヴァニラ、コーヒー、野生のブラックベリー
の香り。緻密なタンニン、全体のバランスも優れています。フ
ルーツ、スパイス、コーヒー焙煎の後味など余韻も長く続きま
す。9月の初旬～下旬にかけて手摘みで収穫。フレンチオーク
樽で18ヶ月間の熟成後、瓶内熟成は最低10ヶ月間行います。

750ml No.8321416 8022888 770013

パトリモ
Patrimo�  

00,01,02,06,11,13,14,15,16,17 99,00,01,02,04,06

04（93P）,05（93P）,06（94P）,07（93P）,09（94+P）,12（93P）, 
13（96P）,14（92P）,15（97P）,16（97P）,17（94P）,18（94+P）
01（91P）,02（92P）,05（91P）,06（91P）,09（91P）, 
10（91P）,11（91P）,15（90P）,16（91P）
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Selezioni
単一畑セレクション

ハイクラスの料理と合わせることで、より一
層ワインの造りの良さ、クオリティがよくわか
り、真価を発揮すると言われているフェウ
ディ・ディ・サン・グレゴリオ社のシングルヴィ
ンヤード・セレクションシリーズ。この土地を
代表する、単一畑で栽培された高品質な白ブ
ドウ3種（フィアーノ、グレーコ、ファランギー
ナ）の、更に厳選した房のみを使用して造られ
た、南イタリアを代表する白ワインです。

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

フィアーノ・ディ・アヴェッリーノ・リゼルヴァDOCG
フィアーノ
甘●●●●辛
フルボディ
14～16℃
グリルしたシーフード、兎肉、熟成したチーズ
750ml×6

輝きがあり、温かみのあるはっきりとした麦わら色。熟した洋
梨やグレープフルーツなどの濃密で芳醇なアロマに、ミント
やハチミツの香りが続きます。様々な花のトーンやサンザシ
のニュアンス、フレッシュで広がりのある酸が、この地のミネ
ラル豊かなテロワールを表現しています。シルクのように柔
らかで上質なワインで、ミネラル感も豊かに感じるフレッシュ
さを備えています。バリックとトノーで8-10ヶ月間熟成。

750ml No.8321322 8022888 920012

カンパナーロ
Campanaro�

02（91P）,06（89P）,07（88P）,08（90P）,09（88P）,10（90P）, 
12（90P）,13（91P）,16（93P）,18（93P）,20（92P＋）

00

00（91P）,02（90P）,04（91P）, 
07（90P）,09（89P）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

グレーコ・ディ・トゥーフォ・リゼルヴァ DOCG
グレーコ
甘●●●●辛
ミディアム
12～14℃
シーフード、サーモンなどの魚、 
モッツアレラ・ブッファラ
750ml×6

輝きをおびた麦わら色。洋ナシや新鮮なグリーンプラムのフ
ルーティーな香り。この地域の土壌の特徴を良くあらわす
酸味、ミネラルが感じられます。アロマティックな香りに包ま
れたバランスの良いワインです。10月の初旬～中旬にかけ
て手摘みで収穫。定期的にバトナージュしながらステンレス
タンクで12ヶ月間熟成、瓶内で最低3ヶ月間熟成します。＊

クティッツィ・リゼルヴァ
Cutizzi Riserva�  

06（90P）,07（88P）,08（88P）,09（90P）,10（88P）,13（90P）, 
14（88P）,15（92P＋）,16（92P）,17（93P）,20（92P）,21（93P）

00（91P）,09（89P）,12（89P）, 
21（91P）,22（90P）

750ml No.8325623 8022888 260088
1500ml No.8322517 8022888 760052

03,06,07,10,12,14,2221

Classici dalla 
Campania

クラッシチ・ダッラ・ 
 カンパーニア

標高が高く冷涼なイルピーニア地方のテロ
ワールが生み出す秀逸なラインナップ、カン
パーニアの個性を表す土着品種の魅力を
たっぷりと楽しむことができます。

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

フィアーノ・ディ・アヴェッリーノ DOCG
フィアーノ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
グリルしたシーフード、甲殻類の料理
750ml×6

古代ローマ時代からアヴェッリーノ地区で造られていた非常に長い歴史を持つワインです。現在では世界的に人気が
高まり、国外でも造られるようになったワインですが、オリジナルのフィアーノは火山性土壌で育つここイルピーニア
産。豊かなミネラル感、涼しげな印象とエレガンスが特徴です。カモミールや砂糖漬けのオレンジやピーチ等、フルー
ティで甘やかな香りが特徴のフィアーノ。それゆえ香辛料を使ったエスニック料理にも驚くほど相性が良い。親しみや
すさがあり、ワイン単体としても楽しめる品種です。4ヶ月間ステンレスタンクで熟成、最低1ヶ月間瓶内熟成します。

フィアーノ・ディ・アヴェッリーノ
Fiano di Avellino�

00（90P）,07（88P）,08（89P）,09（89P）,10（89P）,11（89P）,13（90P）,14（89P）,15（92P）,16（92P）,17（90P）, 
18（91P）,20（91P）,21（91P）

00（90P）,02（90P）,08（90P）,09（87P）,10（88P）,19（90P）,20（90P）,22（90P）

750ml No.8320124 8022888 355012

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

グレーコ・ディ・トゥーフォ DOCG
グレーコ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
生魚、白身の肉、モッツァレラ・ブッファラ
750ml×6

イルピーニアのトゥーフォ地区は、古代の火山活動によって形成された火山性土壌が広がっており、ミネラルが豊
富で、特にカリウムやカルシウムが多く含まれています。これにより、ブドウは複雑な風味と香りを持つことができ、ま
た水はけも非常に良いため、品質の高い果実を実らせることができます。1980年代からはこの地域のグレーコは
「イエロー・ゴールド」と呼ばれ高貴なブドウとして高く評価され、2003年にはDOCGに昇格し、現在ではイタリア
を代表する高品質な白ワインの1つに数えられています。厚みのある酸とミネラルが特徴のグレーコ。非常にクリ
アな印象で幅広く料理に合わせやすいオールラウンダー。高めの温度で提供することで、肉料理にも合います。1
本で肉も魚も対応できる優れたワイン。4ヶ月間ステンレスタンクで熟成、最低1ヶ月間瓶内熟成します。

グレーコ・ディ・トゥーフォ
Greco di Tufo�

06（89P）,08（89P）,09（89P）,10（88P）,11（88P）,13（90P）,14（89P）, 
15（91P）,16（91P）,17（92P）,18（91P＋）,19（90P）,20（90P）,21（91P）

01（90P）,05（90P）,09（87P）, 
10（88P）,11（88P）,16（90P）

750ml No.8320224 8022888 361013

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ファランギーナ・デル・サンニオ DOC
ファランギーナ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
シンプルな魚料理、野菜、フレッシュなチーズ
750ml×6

カンパーニア州サンニオ地区は、アペニン山脈の麓に位置し、起伏に富んだ地形と肥沃な土壌が特徴です。
様々な種類の土壌が存在するため、生産されるワインに多様な個性を与えています。歴史と自然豊かな地域で、
この地域は、古代ローマ時代からワイン造りが盛んに行われており、最も有名なのがこの“ファランギーナ”のワ
インです。中世にはこの地に多くの修道院が建てられ、ワイン造りが発展に貢献しました。現在でも地元で最も
愛され飲まれているワインで、活き活きとした酸が特徴。爽やかなフルーティさと豊かなミネラル感が塩味と良
く合い、美しい酸とともにキノコ、魚介類、白身の肉など柔らかな味わいの料理に合わせやすい。5ヶ月間ステン
レスタンクで熟成、最低1ヶ月間瓶内熟成します。

ファランギーナ
Falanghina�

08（88P）,09（89P）,10（88P）,11（88P）,13（88P）,17（88P） 03（90P）,07（90P）,09（88P）,12（88P）,13（88P）

750ml No.8320324 8022888 350017

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ラクリマ・クリスティ・デル・ヴェズヴィオ DOC
アリアニコ、ピエディロッソ
甘●●●●辛
ミディアム
14～16℃
シンプルな肉料理
750ml×6

「キリストの涙」と名の付く伝説から生まれたワイン。カンパーニア州のヴェスヴィオ火山の斜面で栽培されたブ
ドウを使用し、その美味しさだけでなく、地元の文化や歴史と密接に結びついた特別なワインとして愛されてい
ます。ヴェスヴィオ火山の噴火により堆積した火山性土壌は、ミネラル豊富で排水性に優れ、ブドウ栽培に理想
的な環境を提供しています。落ち着いたルビーレッド色。フレッシュベリーの香り。あまやかなタンニンが心地良
く、フレッシュでなめらかな味わいが特徴です。ステンレスタンクで4ヶ月間熟成後、ボトルで最低2ヶ月間熟成し
ます。

ラクリマ・クリスティ・ロッソ
Lacryma Christi Rosso�

10（91P）,13（89P） 12（84P）

750ml No.8320722 8022888 315054

格 付
品 種 
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ラクリマ・クリスティ・デル・ヴェズヴィオ DOC
ファランギーナ、コーダ・ディ・ヴォルペ
甘●●●●辛
ミディアム
14～16℃
魚料理、野菜など、アンティパスト
750ml×6

「キリストの涙」と名の付く伝説から生まれたワイン。カンパーニア州のヴェスヴィオ火山の斜面で栽培されたブ
ドウを使用し、その美味しさだけでなく、地元の文化や歴史と密接に結びついた特別なワインとして愛されてい
ます。ヴェスヴィオ火山の噴火により堆積した火山性土壌は、ミネラル豊富で排水性に優れ、ブドウ栽培に理想
的な環境を提供しています。麦わら色。果物や柑橘類の皮の新鮮な香り。エレガントなミネラル感に支えられた
スムースでフレッシュな味わいです。すべて手摘みにて9月下旬に収穫します。5ヶ月間ステンレスタンクで熟成
後、最低1ヶ月間瓶内熟成します。

ラクリマ・クリスティ・ビアンコ
Lacryma Christi Bianco�

10（88P）,11（87P）,13（87P） 12（86P）

750ml No.8320422 8022888 314057

イルピーニアの品種②グレーコ
グレーコは、古代には「アミネア・ジェメッラ」（双子のアミネア）と
呼ばれていた、南イタリアを代表する高貴なブドウ品種です。
この名前は、双子のようにペアになったブドウの房をつける特
徴に由来しています。アリストテレスによれば、アミネアはカン
パーニア地方に定住したテッサリア人によってもたらされ、ヴェ
スヴィオ山の斜面に植えられたとされています。古代の学者で
あるコルメラ、プリニウス、ビルギリウスも、このブドウが長期熟
成に適しており、古くから多くの人々に愛されていたことを記
録しています。
白亜質土壌の恩恵を受けたトゥーフォの土地では、このブドウ
が何世紀にもわたって栽培されており、現在では「グレーコ」と
して知られています。イタリアの偉大な白ブドウであるグレー
コのワインは、深みと印象的なストラクチャーを兼ね備えてい
ます。グレーコのワインに共通している特徴は、美しい黄金色、
高めのアルコール度数、豊かな味わい、オイリーな口当たり、そ
して際立った酸です。アロマは、花、ピーチ、はちみつなど多岐
にわたります。そして何よりも、若いヴィンテージから美味しく
飲めて、かつ長期熟成のポテンシャルがあることが魅力です。

イルピーニアの品種③ファランギーナ
ファランギーナという名前は、古代の栽培技術に由
来しています。その語源は「ファランガ」という、樹
木の成長を支えるために使われた長い木製の支柱
に由来しています。このブドウの名前が初めて文献
に登場したのは1804年のことで、「食べておいし
い」ブドウの一つとして紹介されました。1930年代
には、ワイン醸造者のグループがファランギーナを
イタリアを代表する優れたブドウの一つと認定し、
南イタリアの主要なワイン生産地での栽培を推奨し
ました。現在カンパーニアでは地元民に最も愛され
飲まれている品種です。「フレグレア」と「ベネヴェン
ターナ」という遺伝的に異なる2種のファランギー
ナが確認されており、それぞれ異なる特徴のワイン
が造られています。フレグレアはしっかりとしたスト
ラクチャーと高いアルコール度数を持ち、ベネヴェ
ンターナは花のようなニュアンスが際立っています。

イルピーニアの品種④アリアニコ
アリアニコは、南イタリアの赤ワインを代表する高
貴で洗練された黒ブドウ品種で、偉大な伝統を象
徴しています。イタリア最古の品種と言われおり、
近年のワイン醸造技術の向上により、北イタリア
を代表するブドウであるサンジョヴェーゼやネッビ
オーロと肩を並べるほどの品質を誇ると言われて
います。アリアニコの主要なバイオタイプはタウ
ラージ（Taurasi）、タブルノ（Taburno）、デル・
ヴルトゥレ（del Vulture）で、それぞれの地域名が
名前の由来になっています。深みのある色合いの
アリアニコは、花や香ばしいアロマに加え、際立っ
たミネラル感が特徴です。フルボディの濃厚な味
わいで、しっかりとした骨格を持ち、高くて力強い
タンニンと豊富な酸を感じられます。長期熟成に
向いており、優雅で洗練されたワインになるポテン
シャルがあります。

イルピーニアの品種①フィアーノ
フィアーノは古代ローマ時代から存在するブドウで、
ギリシャ由来のブドウと区別するためにラテン語名
が付けられました。このブドウは、当時の堆積した火
山性土壌でも育つほど力強い特性を持っています。
その名前の語源についてはいくつかの説がありま
す。一つは、コルメラやプリニウスが記した「アピア
ネ（apiane）」というブドウの名前に由来するという
説。また、ブドウの甘みを求めて集まるハチ（イタリア
語でアーパ）の存在から来たという説。さらに、アッ
ピオ地方の「アッピアーナ」というリンゴの名前に由
来する説や、ペロポネソスの古代語に由来するとい
う説もあります。すっきりとしたミネラル感に富むも
のから、リッチでフルボディのワインまで、様々な表
現が可能です。長期熟成が可能で、時間の経過とと
もに蜜蝋やアカシアのはちみつのニュアンスが加わ
り、よりクリーミーでオイリーな口当たりになります。

ラクリマ・クリスティの伝説
あまりにも碧く美しいナポリ湾、それは天国の美し
い青空の一部を、悪魔が切り取ってナポリ湾に落と
したからだと言われています。美しい青空の一部
を失ったことを悲しんだキリストが涙を流し、そし
てその涙が落ちた土地に育って生まれたのがこの
ワイン、ラクリマ・クリスティ（訳：キリストの涙）だ
と言い伝えられています。また、カンパーニアを訪
れたドイツの詩人ゲーテは「キリストはなぜドイツ
で涙を流してくれなかったのだろう！」と、このワイ
ンの美味しさを称賛したと言われています。様々
な料理と相性の良い、南イタリアを代表する万能
ワインです。

2022年よりリゼルヴァになったクティッツィの畑
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バジリカータ州にある古代都市マテーラのパノラマ。美しい黄金色の朝焼けの光に包まれていますプーリア州、ポリニャーノの美しい春の街並み

BASILICATAPUGLIA バジリカータ州バジリカータ州プーリア州プーリア州

Mastrodomenico マストロドメニコ
Camerlengo カメルレンゴBruno Vespa ブルーノ・ヴェスパ

掲載ワイナリー
掲載ワイナリー

カンパーニアの土着品種の素晴らしさを別の方法
で表現したいという願いから、シャンパーニュの名手
『ジャック・セロス』のアンセルム・セロス氏とのコラ
ボレーションによって生まれた自慢の逸品です。メト
ド・クラッシコ（瓶内二次発酵）製法で丁寧に造り上げ
られたスプマンテです。2023年に続き、2025年度も
「シャンパン＆スパークリングワイン・ワールド・チャ
ンピオンシップス」においてゴールド賞とベスト・カン
パーニア・スパークリングワイン賞の2冠を達成しま
した！

ドゥブル
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

V.S.Q.
グレーコ主体
甘●●●●辛
ミディアム
6～8℃
生の魚介類、魚介のリゾット、ひよこ豆やバッカラ（干し鱈と塩漬け鱈）のフライ
750ml×6

ホワイトゴールドの色調で、繊細で持続性のあるペルラージュ。かぼちゃの花、柑橘類、マンゴーなどのフローラルでフルーティーなア
ロマ。グレーコが持つ白亜の雰囲気が調和し、複雑なアロマが重層的に展開し、渋みとエレガンスを感じさせます。奥深くしっかりとし
た酸が支える味と香りが長く続きます。ドゥブルは、2002年の誕生以来、南イタリア発「土着品種」を使ったメトド・クラッシコのパイオ
ニアとして、斬新で誰も体験したことのない、新しいイタリア産メトド・クラッシコの世界を創造しています。数千年の歴史を持つ土着
品種とフランスの古典的製法（シャンパン製法）との出会いから生まれた画期的なワインです。山間部に位置し、雨が多く、積雪、強風
に見舞われる、火山性土壌が特徴のイルピーニアは、典型的な南イタリアとは異なる気候条件を有しています。標高が高く冷涼、豊か
な日照、寒暖の大きさ、秀逸な土着品種etc、イルピーニアは様々な特別な恩恵を受けています。伝統的なスパークリングワインの産
地ではないですが、高品質なメトド・クラッシコ造りにふさわしい完璧かつ“予期せぬ”魅力に満ち溢れているテロワールなのです。

ドゥブル・エディション
DUBL Edition�

750ml No.8321913 8022888 127015

プーリア州・マンドゥーリア地区に位置するヴェスパ・ヴィナイオーリ社は、イタリアで活
躍するTVジャーナリスト、ブルーノ・ヴェスパ氏のワイナリーです。ブルーノは、70年
代にワイン評論家の故ルイージ・ヴェロネッリ氏に「造り手を愛すること」の大切さを教
えられてから、ワインの世界に没頭していきました。以来ブルーノは、ワインの造り手
の物語を彼の記事の中で語り続けました。そして、10年ほど前、彼自身が息子のアレッ
サンドロとフェデリコとともに造り手になることを決めたのです。ヴェスパファミリーは、
マンドゥーリア地区の美しい農園“マッセリア・リ・レーニ”に32ヘクタールのブドウ畑を
含む、44ヘクタールの敷地を所有し、ネグロアマーロ、プリミティーヴォ、アレアティコ、
ウーヴァ・ディ・トロイアなどのプーリア州の伝統的なブドウ品種を栽培しています。ブ
ドウの平均樹齢はプリミティーヴォで25～40年、その他の品種は10～20年です。著
名な醸造家であるリッカルド・コタレッラ氏を醸造責任者として迎え、彼の熟練された
スキルにより、どの価格帯のワインも洗練された味わい深いものに造りあげています。

ブルーノ・ヴェスパ

ブルーノ・ヴェスパブルーノ・ヴェスパ オーナーファミリー オーナーファミリー

ヘレナ
Helena�

ラッコンタミ
Raccontami�

格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理
荷 姿

プーリアIGT
ネロ・ディ・トロイア
甘●●●●辛
フル
16～18℃
ラム肉、うさぎ、ハードチーズ
750ml×6

僅かに過熟させたブドウを除梗破砕し、ポンピングオー
バーとデレスタージュを行いながら24－26℃で20日間
果皮浸漬。セニエ20％。MLFをバリックで行い、熟成も
ヌヴェールとトロンセのバリックで12ヶ月行います。樹齢
50年以上のネロ・ディ・トロイアから造られたこのワイン
は、ワイナリーのトップキュヴェで、最高品質を誇ります。
品種の特徴であるベリーやワイルド・チェリーが魅惑的に
香ります。ファーストヴィンテージは、英国のバッキンガム
宮殿でも振舞われ、フランスの高級ワインの中でも、南イ
タリア・プーリアの可能性にゲストを驚愕させました。

格 付 

品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理
荷 姿

プリミティーヴォ・ディ・ 
マンドゥーリアDOC
プリミティーヴォ
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
ラザニア、煮込み肉料理、サラミ
750ml×6

ブドウを過熟させてから収穫し、パンチングダ
ウンを行いながら果皮浸漬を15日間。セニ
エ20％。MLFをバリックで行い、熟成もヌ
ヴェールとトロンセのバリックにて12ヶ月行
います。濃いパープル色で、成熟したフルー
ツ、カカオ、プルーン、スパイシーの繊細な香
りです。フルボディでありながら、フレッシュ
な味わいとソフトなタンニンが特徴です。

750ml No.9123518 8056364 652012

750ml No.9123419 8056364 650018

16,17,18,19,20,21,22

ブルーノ
Bruno�
格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理 
 

荷 姿

サレントIGP
プリミティーヴォ
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
プロシュット、サラミ、 
ミートボール、 
中程度の熟成チーズ
750ml×6

パンチングダウンを行いながら、約10日間果
皮と共にマセレーション。ステンレスタンクで
MLFを行い、スラヴォニア産オークの大樽で
4～6ヶ月熟成されます。スムースで成熟感
のある口当たりにスパイシーな味わいが加
わります。ヴェルヴェットのような余韻が長く
続きます。

750ml No.9124123 8056364 650025

イル・ロッソ・デイ・ヴェスパ
Il Rosso dei Vespa�
格 付 

品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理 

荷 姿

プリミティーヴォ・ディ・ 
マンドゥーリアDOC
プリミティーヴォ
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
脂身の少ない肉料理や 
シーフード料理
750ml×6

約10日間、パンチングダウンを行いながら、
果皮と共にマセレーション。10％はセニエを
行う。MLFをステンレスタンクで行った後、
ヌヴェールとトロンセのバリックで6ヶ月熟
成。力強くも心地よい味わい。伝統的なプリ
ミティーヴォ・ディ・マンドゥーリアの味わいを
残しつつフレッシュな飲みやすさも有してい
ます。デリケートな果実のアロマが特長です。

750ml No.9124321 8056364 650001

フラロ
Flarō�

ビアンカ・テッラ
Bianca Terra�

格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理 
 

荷 姿

サレントIGP
ネグロアマーロ、アレアティコ
甘●●●●辛
ミディアム
8～10℃
フィンガーフード、フレッシュ
チーズ、スモークサーモン、 
トマトと魚介のパスタなど
750ml×6

6時間の低温（8－10℃）の果皮マセレーショ
ンを経て、13-14℃で約20日間発酵。MLF
は行わずに3ヶ月ステンレスタンクで熟成。野
イチゴ、ラズベリー、洋なしのアロマのフレッ
シュ＆フルーティな味わい。クリーミーでスト
ラクチャーもしっかりあるロゼワインです。

格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理
荷 姿

サレントIGP
フィアーノ
甘●●●●辛
ミディアム
8～10℃
シーフード・リゾット、魚料理
750ml×6

ソフトプレス後、果皮なしで14℃にて約20日
間発酵。ステンレスタンクで4ヶ月熟成。デリ
ケートな柑橘とアロマティックなハーブ、ミネ
ラル、フローラルの香り。バランスのとれた味
わいが、典型的な心地よいアーモンドノート
と塩味を伴うフィニッシュへと続きます。

750ml No.9124222 8056364 652005 750ml No.9124424 8056364 651008

750ml No.6870219 8033971 470017 750ml No.6870120 8033971 470031

モス
Mòs�  

リコス
Likos�  

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

バジリカータ IGT
アリアニコ
甘●●●●辛
ミディアムフル
16～18℃
幅広い料理に合わせて
750ml×6

スパイシーなブーケとドライな味わいが特
徴的。ステンレスタンクで15日間発酵した
後、マロラクティック発酵を行い、フレンチ
オーク樽で5ヶ月間熟成。その後ステンレス
タンクにて最低7ヶ月間熟成されます。

格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

アリアニコ・デル・ 
ヴルトゥレ DOC 
アリアニコ
甘●●●●辛
フルボディ
20℃前後
ローストした肉やジビエ料理、 
シチュー、ポレンタ
750ml×6

果実の香りが華やかで、ベリー、チェリーの味わ
いと余韻にリコリスを感じます。一口飲む度に味
わいが変化するワインです。ステンレスタンクで
15日間発酵した後、マロラクティック発酵を行
い、フレンチオーク樽で10ヶ月間熟成。その後約
12ヶ月間ステンレスタンクで熟成されます。

12（91P）

750ml No.9114217 4980434 439057

カメルレンゴ
Camerlengo�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

アリアニコ・デル・ヴルトゥレ DOC
アリアニコ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ジビエ料理、ローストした肉料
理、熟成した濃い味のチーズ
750ml×6

アリアニコの世界も、時として目を見張るような別世
界を見せられる事が魅力ですが、これもその一本。香
りは典型的なヴルトゥレの火山性やアリアニコ種のス
パイシーなニュアンスが素直に出ています。曇りの
ない果実味、圧倒的なスケールと長い余韻。中盤か
ら余韻にかけては特に別格で、終始エレガント。樹齢
約40年のアリアニコから造られるワインです。発酵
とマセレーションを25日間栗の桶で行った後、優しく
プレスします。フランス産のオークトノー樽にて12ヶ
月間熟成を行い、その間3回入れ替え。その後、8ヶ月
間瓶内熟成。フィルター処理は行いません。

アンテリオ
Antelio�  
格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理 
 

荷 姿

バジリカータ IGT
アリアニコ
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
ジビエなど肉のロースト、 
カチョカヴァッロなどの熟成
チーズ
750ml×6

発酵とマセレーションを栗の桶で行った後、
ソフトプレスを行い、30～50HLの栗の樽で
熟成されます。スミレやバラのドライフラ
ワーや、マラスカチェリー、すぐりの果実の香
りと樽由来のヴァニラやタバコ、リコリスも香
ります。ミネラル感があり、やわらかい味わ
いが口いっぱいに広がります。果実の余韻が
長く続きます。

750ml No.9114118 4980434 439040

マストロドメニコはヴルトゥレ山の斜
面に位置する村にあり、この地域では
紀元前のギリシャの植民地時代から
アリアニコ種のワインが造られてきま
した。マストロドメニコ自体は現オー
ナーが立ち上げた新しいワイナリー
で、ブドウ畑の天候、土壌状態からワ
イナリーの品質管理に至るまで最新
式のトレーサビリティーシステムを採
用しています。「純粋な心が純粋なワ
インを造る」が彼らの信念です。
かの有名なイギリスのワイン評論家
ジャンシス・ロビンソン女史が、フィナ
ンシャル・タイム誌にて「リコス」をすば
らしいワインと評し、推薦しています。

マストロドメニコ 
ポテンツァ県

カメルレンゴの名前はローマ教
皇に仕えたカメルレンゴ神父の
名にちなんでつけられました。ギ
リシャ時代にバジリカータ州ラ
ポッラの地にアリアニコ種のブド
ウが伝えられ、12世紀、この地の
アリアニコから造られたワインは
神聖ローマ皇帝フリードリヒ2世
のご用達であったという歴史が
残っています。カメルレンゴワイ
ナリーはアリアニコ種や土着の白
ブドウを通して丁寧にナチュラル・
ワインを造っています。

カメルレンゴ 
ポテンツァ県ラポッラ

ドナート・ 
マストロドメニコ 氏

オーナーのアントニオ・ 
カスカラーノ 氏

美しい空の下に広がるブドウ畑とワイナリー
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カラブリア州トロペアの海岸を上空から眺めたパノラマ

CALABRIAカラブリア州カラブリア州

Ippolito イッポーリト

掲載ワイナリー

シチリア州のタオルミーナにある古代ギリシャ劇場の廃墟の空撮

SICILIAシチリア州シチリア州

Planeta プラネタ
Castello Solicchiata カステッロ・ソリッキアータ

掲載ワイナリー

750ml No.9114320 4980434 439552

アッカミッラ
Accamilla�  
格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

バジリカータ IGT
マルヴァジア、サンタ・ソフィア、
チングリ
甘●●●●辛
フルボディ
12～14℃
牡蠣、貝類、焼魚、チーズ
750ml×6

濃い黄色。熟した果実やドライフラワーの香
りが複雑に混じり合った芳しい香り。果実味
が豊かで爽やかな味わいです。果皮とマセ
レーションをしながら、自然酵母による発酵
を栗の木の桶で18日間行い、優しくプレスし
て、フランス製トノー樽にて2ヶ月間熟成。
フィルター処理は行いません。

ジュイエル
Juiell�  

ジネット・フリッツァンテ
Jinette Frizzante�   

格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理 

荷 姿

バジリカータ IGT
アリアニコ
甘●●●●辛
ミディアムライト
8～10℃
生ハム、サラミなどの冷前菜、
キノコのタリアテッレ
750ml×6

アリアニコで造られたロゼワインです。ソフト
プレス後、マセレーションなしで自然発酵さ
れます。そのままドライになるまで発酵され
ます。ヴィンテージによってはペティヤンに
仕上がります。赤系果実と花に甘いスパイス
も混ざる少し複雑な香りです。非常にフレッ
シュでバランスのとれたワインです。

格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理 
 

荷 姿

バジリカータ IGT
サンタ・ソフィア、チングリ
甘●●●●辛
ライト
8～10℃
牡蠣などの甲殻類、魚料理、
野菜のプリモ、中程度の熟成
チーズ
750ml×6

アンセストラル方式で造られたスパークリン
グワインです。一次発酵後、春になると瓶内
で二次発酵が起こります。ドサージュ・ゼロ。
非常にフルーティーで花のような香りが特徴
です。酸も高く、フレッシュな味わいもワイン
です。ノン・フィルターなので、1本のボトル
で味わいの違いが楽しめます。

750ml No.9113924 4980434 439095 750ml No.9114024 4980434 439101

※カメルレンゴのワインはナチュラル・ワインです。瓶内に澱が残ることがあります。

750ml No.6850218 8000394 011509 750ml No.8976221 8000394 310503

160（チェントセッサンタ）アンニ
160Anni�

コッリ・デル・マンクーゾ・チロ・リゼルヴァ
Colli del Mancuso Cirò Riserva�  

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

カラブリア IGT
ガリオッポ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ジビエ料理などの 
肉料理全般、熟成チーズ
750ml×6

イッポーリト社160年記念に造られたワイン。
スミレ、レーズン、ベリーや甘いスパイスの香
りが印象的で、円みのあるバランスのとれた
味わいと余韻を楽しめるワインです。厳選さ
れたブドウを乾燥させた後、新鮮なブドウで造
られたワインと一緒にマセレーションを行い、
通常のワインとブレンド後オーク樽で1年間
以上熟成します。10年間の熟成が可能です。

格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

チロ・クラッシコ・スーペリオーレ・ 
リゼルヴァ DOC
ガリオッポ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ジビエ料理、ロースト、 
煮込みなどの肉料理全般
750ml×6

チロ地方に位置する肥沃な大地マンクーゾで、最も古
く素晴らしいといわれる単一畑から生まれたワイン。
ルビーレッド色で、野生のチェリー、プラム、そしてスパ
イスやヴァニラの香りがエレガントです。デリケートな
タンニンと滑らかな口当たりで、豊潤な味わいと長く
続く余韻が印象的なワインです。長期間のスキンマセ
レーション後、12ヶ月間フレンチオーク樽で熟成。

09（90P）,12（90P）08 15（91P）

750ml No.6850124 8000394 210308 750ml No.6850324 8000394 210209750ml No.8976121 8000394 011400

リベル・パーテル・チロ
Liber Pater Cirò�

カラブリーゼ
Calabrise�

マーレ・キアーロ・チロ・ビアンコ
Mare Chiaro Cirò Bianco�

格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

チロ・クラッシコ・ 
スーペリオーレ DOC
ガリオッポ
甘●●●●辛
ミディアム
18℃前後
肉料理全般、熟成チーズ
750ml×6

野生のベリー類やスミレ、スパイスの香りが
複雑に絡み合うワイン。長期間のスキンマセ
レーションの後、一部をフランス産オーク樽
で8～10ヶ月間熟成します。リベル・パーテ
ルとは、ラテン語で「自由の父」という意味で、
「ワインとブドウ畑の神」を意味しています。

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

カラブリア IGT
カラブレーゼ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
地中海料理
750ml×6

南カラブリア地方に古くからある土着品種カ
ラブレーゼを使用したワイン。明るい紫色を
帯びたダークレッド色で、赤い果実、ブラック
チェリー、プラム、黒胡椒のアロマが複雑に
絡み合います。程よいタンニンと、なめらか
な口当たりが印象的なフレッシュ感溢れるワ
インです。23℃の温度管理の下、7ヶ月間ス
テンレスタンクで熟成しています。

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

チロ DOC
グレコ・ビアンコ
甘●●●●辛
ミディアム
12℃前後
グリルした魚、鶏肉料理
750ml×6

Wine Spectatorの2019年TOP100ワインに選ばれた
り、アリタリア航空のビジネスクラスに採用されたりと、近年
世界的に評価を得ているチロ・ビアンコです。ブドウは2回
に分けて手摘みされます。最初の収穫からはフレッシュ感
とアロマを、2回目の収穫からはストラクチャーを得ます。ソ
フトプレス後、ステンレススチールタンク内にて16～18℃
の温度管理下で発酵、熟成。輝く麦わら色のこのワインは、
熟したトロピカルフルーツや白い花の香りが心地よい地中
海ならではのフレッシュでミネラル感溢れるワインです。

イッポーリトは1845年創業のワイ
ナリーで、カラブリア州のワイン生産
の歴史的中心地であるチロに位置
し、イッポーリト一族が5世代に渡っ
て所有してきました。ブドウ畑から販
売まで、製造の全過程が直接一族に
よって管理されています。彼らはカ
ラブリアの土着品種の復活に使命感
をもち、ガリオッポ、グレーコ・ビアン
コ、カラブレーゼ品種を主に栽培し
ています。絶え間ない研究開発と革
新的な技術の導入によって、チロの
風土を感じさせるエレガントで高品
質なワイン造りを続けています。

イッポーリト 
クロトーネ県チロ・マリーナ

オーナーファミリーの
ヴィンチェンツォ・
イッポーリト 氏

シチリアにおいて15世紀から17世代に渡って農業を行ってきたプラネタ家。300年前からブドウ栽培に携わる名
家の当主ディエゴ・プラネタ氏により、1985年に設立されました。1995年から、娘のフランチェスカと甥のアレッシ
オ、サンティの3人が経営の全てを任されています。「ワイン大陸」と呼ばれるシチリアを代表する5つの銘醸地、メ
ンフィ、ヴィットリア、ノート、エトナ、カーポ・ミラッツォにて、長きに渡る綿密な調査と試行を経て、国際品種と土着品
種の巧みな使用、各地の土壌や気候の特徴を生かした高品質なワイン造りを行う、イタリアを代表する世界的ワイナ
リーへと成長しました。また、ワイン造りのみならず、高品質なオリーブオイル造りや、美食家垂涎のワイナリー併設
のブティックホテル、シチリア歴史ツアーや演劇、音楽祭など、様々な“シチリア体験”を世界に提供しています。地球
にやさしい持続可能なワイン造りを通じて、自然環境や美しい田園風景、土着文化の保護を最重要項目に掲げ、プラ
ネタ家が心から愛するシチリアの素晴らしさを世界に発信し続けています。2022年ヴィンテージより、全てのワイン
とオリーブオイルはEUのオーガニック認証を受けています。
2026年、日欧商事とプラネタ社のパートナーシップは、30周年を迎えます。

プラネタ

プラネタ社当主。プラネタ社当主。
左から左からサンティ、フランチェスカ、アレッシオサンティ、フランチェスカ、アレッシオ

シチリアワインの大躍進が始まったプラネタ生誕の地メンフィ

メンフィ
Menfi

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

メンフィ DOC
シャルドネ
甘●●●●辛
フルボディ
14～16℃
鶏肉、ウサギ肉、シーフード、熟成したチーズ
750ml×6（木箱）

「現代シチリアワインの父」とも呼ばれるプラネタ家当
主ディエゴ・プラネタ氏の偉大な功績を称えるために
造られた特別なワイン。プラネタがリリースした「シャ
ルドネ ‘94」が、その後のシチリアワイン全体の運命を
変えることとなりましたが、このディダクスは、創業時
に植えたシャルドネの厳選した果実のみを使用し、8月
下旬に丁寧に手摘みされたブドウを9日間樽で発酵
させ、10ヶ月間フレンチオーク樽で熟成、その後瓶内
で12ヶ月間熟成。イタリア最高峰のシャルドネと呼び
声の高い、非常に希少価値の高いワインです。

ディダクス・シャルドネ
DIDACUS Chardonnay�   

750ml No.8430822 8020735 053005

14（95P）,15（94P）, 
16（95P）18（96P+） 16（94P）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

メンフィ DOC
カベルネ・フラン
甘●●●●辛
フルボディ
18℃
ジビエ、仔牛、ポークチョップ、和牛、 
長期熟成したハードチーズ、グリル野菜
750ml×6（木箱）

1985年以来大切に育ててきた大陸性気候であるボルドーの品
種のうち、地中海性気候であるシチリアで栽培しても熟しすぎず
かつ非常に豊かでエレガント、素晴らしい結果をもたらす「カベ
ルネ・フラン」で偉大なワインを造りたいと、何年も試行錯誤を繰
り返し、遂に長期熟成のポテンシャルを持つ素晴らしいワインが
誕生しました。傑出したアロマ、複雑で豊かな果実味、存在感の
ある上質でヴェルヴェットのように滑らかなタンニン、気品さえも
感じる余韻が長く続きます。木樽とステンレスタンクで発酵、そ
の後最良部分のみを熟成。70％新樽を使用し20ヶ月間熟成。

750ml No.8431817 8020735 062007

ディダクス・カベルネ・フラン
DIDACUS Cabernet Franc�

14（90P）,15（91P）, 
18（91P）,19（93P） 16（92P）,17（93P）

シャルドネ
Chardonnay�   
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

メンフィ DOC
シャルドネ
甘●●●●辛
フルボディ
14～16℃
トリュフやサフランなどを使用したパスタやリゾット
375ml×6／750ml×6／1500ml×3

世界に衝撃を与えたファーストヴィンテージは1994年、シチリアが世界の銘醸地の1つに加わったきっか
けにもなった、シチリア全体の運命を変えた伝説的なワイン。発酵と熟成には新樽、1年目、2年目の樽を
1／3ずつ使用、熟成期間は11ヶ月間。クリーミーなテクスチャーと美しい酸、シチリアのシャルドネらしい
柑橘のトーンが心地よく感じられます。心地よいミネラル感が熟した黄桃、アカシアの蜂蜜、力強さとエレ
ガンスのバランスに優れたシチリアを象徴する偉大なワインです。

97,99,00,01,02,03,04,05,06,07,08,09,18,19 96,98,99,00,10

06（88P）,07（89P）,08（89P）,09（88P）,10（89P）, 
11（90P）,14（93P）,17（92P）,18（94P）,19（95P）

00（94P）,01（91P）,02（92P）,04（90P）,05（93P）,06（92P）,07（90P）,10（90P）,11（90P）, 
12（90P）,13（90P）,14（89P）,15（91P）,17（90P）,18（90P）,19（90P）,20（92P）

375ml No.8425623 8020735 000160
750ml No.8425223 8020735 000160 1500ml No.8425423

コメータ
Cometa�   
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

メンフィ DOC
フィアーノ
甘●●●●辛
フルボディ
14～16℃
魚介料理、キノコ料理、チーズ
750ml×6

カンパーニア州アヴェッリーノ原産のフィアーノ種の大ファンであっ
た醸造家のアレッシオ氏が実験的にメンフィに植えてみたところ、非
常にトロピカルで魅惑的な仕上がりになったことで誕生したワイン。
1本の木からの収量を1.5kgに抑え、10％は木樽で発酵することに
よりエレガントでリッチな印象。ライチ、地中海のハーブ、熟したアプ
リコットやネクタリンなどのふくよかな香りと味わい。突如彗星のご
とく現れたワインとしてコメータ（彗星）という名が付けられました。

00,01,03,04,05,06,07,08,09, 
10,11,12,13,14,15,16,21,22

06（87P）,07（88P）,08（89P）,09（89P）,10（90P）,11（93P+）, 
12（92P）,13（93P）,14（94P）,15（93P）,17（93P）,18（93P）,19（94P）

00,01,03,04, 
05,08,09

00（90P）,01（92P）,04（90P）,06（90P）,08（91P）,09（90P）,10（90P）,11（90P）, 
12（89P）,14（89P）,15（91P）,16（90P）,17（91P）,18（90P）,20（92P）

750ml No.8426123 8020735 004007

21（90P） 21（91P）
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“シラー”マロッコリ
Maroccoli “Syrah”�   
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

メンフィ DOC
シラー
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
ラム、牛肉などの肉料理
750ml×6

アリエ産とアメリカ産オークのバリックで14ヶ月
間熟成させて造られたシチリアの太陽を感じる赤
ワイン。マロッコリという名の単一畑のブドウを使
用。ベリー類、スパイス、黒コショウの個性的な香
りとソフトでエレガントなタンニンが印象的です。

05（88P）,06（90P）,07（90P）,08（90P）,10（88P）, 
11（90P）,14（92P）,15（93P）,17（94P）

01,02,14,18

01（93P）,02（91P）,04（91P）,06（90P）,09（90P）, 
10（90P）,13（91P）,15（91P）,17（91P）

ブルデーゼ
Burdese�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

メンフィ DOC
カベルネ・ソーヴィニヨン、カベルネ・フラン
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
赤身肉の煮込み、熟したチーズ
750ml×6

アリエ産のバリック（新樽比率100%）での14ヶ月
間に及ぶ熟成からこのエネルギッシュなテイストが
生まれます。力強いタンニンと凝縮感のあるエレガ
ントな味わいが特徴です。ブルデーゼとは「ボル
ドーから来た」を意味するシチリアの方言で、使用
しているブドウの2品種を示しています。

01（89P）,05（88P）,06（87P）,07（89P）,08（90P）, 
09（89P）,11（91P）,14（89P）,15（91P）,16（93P）

00 00,03,05

00（90P）,01（91P）,02（90P）,03（90P）,04（86P）,05（88P）,06（88P）, 
09（89P）,10（90P）,11（91P）,13（92P）,15（92P）,16（93P）

750ml No.8410120 8020735 000221750ml No.8409120 8020735 012002

“メルロー”シート・デル・ウルモ
Sito dell’Ulmo “Merlot”�   
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

メンフィ DOC
メルロー
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
肉料理全般、熟成したチーズ
750ml×6

シート・デル・ウルモという名の単一畑の1本のブド
ウの木からの収穫量を2kgに抑えたメルロー種か
ら造られた秀逸な赤ワイン。14ヶ月間のアリエ産
オークの樽での熟成が豊かなタンニンを醸し出し
ています。温かみのある味わいをゆっくりとお楽し
みいただけます。

01（87P）,05（89P）,06（89P）,07（89P）,08（89P）, 
10（89P）,11（90P）,12（90P）.14（91P）,15（93P）

99,01 98,99,04

01（90P）,02（90P）,03（90P）,04（86P）,05（87P）, 
06（86P）,11（88P）,12（90P）,18（93P）

750ml No.8411120 8020736 013009

ロゼ
Rosé�   
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

シチリア・ロザート DOC
シラー、ネロ・ダーヴォラ、ソーヴィニヨン・ブラン
甘●●●●辛
ミディアム
11～13℃
アペリティフ、鶏肉料理、白身魚のカルパッチョ
750ml×6

ダマスクスローズを美しくあしらったエチケットと共に、プラネタ・ロゼが新しくなりました！ネロ・ダーヴォラとシラーを主体
に、少量のソーヴィニヨン・ブランを加えた、モダンでエレガントなロゼ。白ワインに近いアプローチで造られ、ブドウは収穫
後すぐに低温管理され、短時間のマセラシオンにより繊細な色合いを引き出します。発酵・熟成はステンレスタンクで行
い、細かな澱とともに熟成することで、香りの定着とふくよかな味わいを実現しています。真珠の内側を思わせるパールピ
ンクの色調。小さな焼き菓子、カラント、シチリアの野生苺のアロマに、プラムやパイナップルのニュアンスが重なります。し
なやかでやさしい口当たりに、控えめな酸が心地よく、思わず次の一杯へと誘われる、非常に飲み心地のよい味わいです。

13（85P）,14（87P）,15（87P）,16（85P）,17（87P） 08（85P）,14（87P）,15（86P）

750ml No.8415123 8020735 006001

プラムバーゴ
Plumbago�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

シチリア DOC
ネロ・ダーヴォラ
甘●●●●辛
フルボディ
18℃前後
ローストラムなどの 
グリルした肉料理全般
750ml×6

プラムバーゴという植物の花の色がネロ・
ダーヴォラのブドウの色に似ていることから、
名付けられたワイン。マロラクティック発酵を
行った後、タンニンをまろやかにするため1月
に古樽に移され、10ヶ月間熟成。プラムの香
りと円みのある味わいが特徴です。コストパ
フォーマンスの良さに定評があります。

750ml No.8416122 8020735 008005

09 16（87P）

アラストロ
Alastro�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

メンフィ DOC
グレカニコ、ソーヴィニヨン・ブラン
甘●●●●辛
ミディアム
8～10℃
野菜を使用したパスタ、魚料理全般
750ml×6

ワイナリー周辺に自生する野生の花の名を冠した、プラネタを代表するクラシックワイン。グレカニコを主体
に、香り高いソーヴィニヨン・ブランを少量ブレンド。発酵・熟成はステンレスタンクで行い、澱と共に熟成する
ことで、繊細な骨格とエレガンス、フレッシュ感と奥行を備えています。淡い黄緑色の外観に、ハーブや花、洋
梨、柑橘のアロマが重なり、口に含むとしなやかな酸とほのかな果実の甘みが広がり、ミネラル感が味わいを
引き締めます。余韻にはハーブや柑橘のニュアンスが心地よく残り、料理を引き立てる洗練された味わいが
長く続きます。

750ml No.8424224 8020735 061000

06（90P）17（86P）

テレビント
Terebinto�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 
 

荷 姿

メンフィ DOC
グリッロ
甘●●●●辛
ミディアム
8～10℃
生の魚介類、ウニのパスタ、
野菜や魚介のフリット、クリー
ミーなチーズ
750ml×6

テレビントは大きな葉を持つ低木で、シチリ
アのみならず、地中海圏各地でとてもなじみ
の深い木です。ピンクグレープフルーツ、ア
プリコット、ライチ、トロピカルフルーツ等、ア
ロマティックさが際立つフレッシュでフルー
ティ、活き活きとした味わい。ステンレスタン
クで発酵後、6ヶ月間熟成。

750ml No.8431424 8020735 056006

16（89P）,17（87P）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 
 

荷 姿

シチリアDOC
ネロ・ダーヴォラ
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃前後
BBQ、デイリーワインとして、
地中海的なパスタ料理、野菜
や脂の乗った魚料理
750ml×12

パープルのトーンが印象的な濃厚なルビー
レッドの色調。熟したプラム、ココア、野生の
果実、魅力的なスパイスシーさといった典型
的なネロ・ダーヴォラ種のアロマが感じられ
ます。口に含むと、豊かで心地よいタンニン
が広がります。

ラ・セグレタ・ネロ・ダーヴォラ
La Segreta Nero d'Avola�  

750ml No.8440223 8020735 005509

ラ・セグレタ・ロッソ
La Segreta il Rosso�   
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

シチリア DOC
ネロ・ダーヴォラ、メルロー、シラー、カベルネ・フラン
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
BBQ、ラムや牛などの赤身の肉料理
375ml×12／750ml×12

シチリアワインの代表的な品種、ネロ・ダーヴォラを主体に造られており、国際品種を加えることによって、より個性的にスタイリッシュ
に仕上がっています。デイリーワインとして、そしてあらゆるTPOに合わせてお使い頂けるワインです。コストパフォーマンスの良さ
とプラネタ社の丁寧なワイン造りを知ることの出来る、シチリアワインが初めてという方にもまず飲んで頂きたい自信作です。濃く
鮮やかなルビー色、赤スグリ、桑の実、ほのかにスパイシーでミントのようなアロマ。熟した野生の果実、バランスの取れた豊かなハー
ブの味わい、タンニンは柔らかでスムースで非常に多彩な個性を与えています。
創業30周年という節目を機に2024年にリスタイルされ、リサイクル紙を利用したラベル、CO2排出量削減のためのボトルの軽量化な
ど、新たな価値と意義を持って生まれ変わりました。より一層オーガニックでサステナブルな、人にも地球にも優しいワイン造りを続けて
いくというプラネタ家の確固たる意志が表れており、自然への敬意と愛情をさらに豊かにしてほしいという願いが込められています。

07（86P）,08（87P）,12（86P） 12（87P）,13（86P）,14（86P）,15（86P）

750ml No.8401723 8020735 075007375ml No.8401623 8020735 025002

ラ・セグレタ・ビアンコ
La Segreta il Bianco�   
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

シチリア DOC
グレカニコ、グリッロ、シャルドネ、その他アロマティック品種
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
食前酒として、魚介類、鶏肉料理
375ml×12／750ml×12

「ラ・セグレタ」はウルモにある畑の周りを取り囲む森に由来した名前です。2000年以上前からシチリアにある土着品種、グレカ
ニコを主体に造られた、フレッシュで個性的なワインです。シチリアの土着品種と国際品種のブレンド、まさにプラネタの神髄を
現したワインで、デイリーワインとして、そしてあらゆるTPOに合わせてお使い頂けるワインです。美しいシチリアの海を思わ
せるシーグリーンがかった淡いイエローの外観。白桃、フレッシュアプリコット、シチリアの柑橘類、ホワイト・メロン、トロピカルフ
ルーツ、栗の蜂蜜、新しく刈られた干し草の芳しいアロマ。一貫したフレッシュな存在感、バランスに優れたワインです。存在感
のある果実味と塩味、心地よいフレッシュなセンセーションが続きます。生まれ変わった新しいエチケットには、シチリアに自生す
るメディカル・ハーブ、花や根が描かれ、自然の控えめで、しかし力強い美しさが表現されています。創造主『シチリア』への感謝
の気持ちと誇りを常にもち、新エチケットを通じて、自然との特別な絆、豊かで寛大なシチリアの大地との絆を表現しています。

07（85P）,08（87P）,13（87P） 01（90P）,12（86P）,13（89P）,14（87P）,15（86P）,16（85P）

750ml No.8421324 8020735 080001375ml No.8421223 8020735 024005

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 
 

荷 姿

シチリアDOC
グリッロ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃前後
食前酒として、野菜や魚のフ
リット、ウニのパスタ、モッツァ
レラチーズなど
750ml×12

やや緑がかった透明感があり輝きのあるイ
エロー。柑橘、白桃、トロピカルフルーツ、
セージの葉のようなアロマが感じられます。
口当たりはフレッシュで非常にスムースで飲
み心地の良いワインです。

ラ・セグレタ・グリッロ
La Segreta Grillo�  

750ml No.8440324 8020735 054002

ヴィットリア
Vittoria

赤い海洋性砂質石灰土壌からチェリーのアロマを持つ個性溢れるワインが誕生します

ドリッリ
Dorilli�
格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

チェラスオーロ・ディ・ヴィットリア・
クラッシコ DOCG
ネロ・ダーヴォラ、フラッパート
甘●●●●辛
フルボディ
14～16℃
肉料理、マグロを使った料理
750ml×6

熟したチェリー、レッドフルーツ、ストロベリー、サワーチェ
リージャム、栗はちみつなどのアロマが感じられます。程
よいタンニンと、ソフトでバランスの良い味わいが印象
的。ステンレスタンクにてマロラクティック発酵後、12ヶ月
間の樽熟成を行います。非常に洗練されたエレガントな
ワインで、シチリアの歴史と土地を称賛し、少量限定生産
のイタリアワインのアぺレーションを愛する人に是非飲
んで頂きたいワインです。

09（90P）,10（88P）,11（86P）,13（91P）, 
14（92P+）,16（92P）,17（90P）

11（88P）,12（87P）, 
13（88P）,17（92P）

750ml No.8428120 8020735 010008

12,13,14,2313,14,15,16,17

チェラズオーロ・ディ・ヴィットリア
Cerasuolo di Vittoria�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

チェラスオーロ･ディ･ヴィットリア DOCG
ネロ・ダーヴォラ、フラッパート
甘●●●●辛
ミディアム
14～16℃
ピッツァ、肉料理、スパイシーな料理、マグロを使った料理
750ml×6

海とイブレイ山脈に挟まれたヴィットリア地区で造られる、シチリア唯一のDOCGワイン。その名はシチリア
方言で「さくらんぼ」を意味する“チェラーサ”に由来します。伝統と若々しさを併せ持つ赤ワインで、発酵・熟
成はステンレスタンクで行い、果実本来の個性を純粋に表現。チェリーやストロベリー、ザクロの瑞々しい果
実香に、ほのかなスパイスが重なります。口当たりはいきいきと軽やかで、しなやかなタンニンと丸みのある
余韻が心地よく続きます。少し冷やしてマグロや魚介類、トマト料理と合わせるのが地元の定番。プラネタ社
一番のおすすめは、美味しいピッツァとのペアリングです！

750ml No.8413123 8020735 009002

07（88P）,10（88P）,12（87P）,13（90P+）, 
15（90P）,16（90P）,19（90P）

10（88P）,12（88P）14（88P）,17（90P）, 
18（90P）,19（90P）,20（92P）22

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ヴィットリア DOC
フラッパート
甘●●●●辛
ミディアム
14～16℃
トマトを使った料理、リゾット、 
ピッツァ、魚介類など
750ml×6

海の近く、ヴィットリアの赤砂の土壌で育った非常に生産
量の少ないフラッパートから造られるアロマティックなワ
イン。紫がかったルビー色、フローラルなバラ、赤い果実
やシトラスなどの香り。スパイシーでハーブ系のアロマ
も感じられます。柔らかさと強さをあわせ持ったバラン
スのとれた味わいです。少し冷やすことによって、魚介類
との相性が格段に良くなることで知られています。

フラッパート
Frappato�  

750ml No.8430524 8020735 074000

14（88P）,15（90P）, 
16（87P）15（89P）,17（88P）

ノート
Noto

偉大なるネロ・ダーヴォラは、この真っ白な石灰質土壌から生まれる

サンタ・チェチリア
Santa Cecilia�   
格 付
品 種
テイスト
ボ ディ
適 温
料 理
荷 姿

ノート DOC
ネロ・ダーヴォラ
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
肉料理全般
750ml×6

ネロ・ダーヴォラの聖地と言えるノートで造られたプラネタ社のサンタ・
チェチリアは常にネロ・ダーヴォラを最良に表現した偉大なワインで
す。エレガントさと力強さを備える抜群のバランス。ラズベリー、ドライ
フルーツ、ラベンダー、ローズマリーのフレッシュで素晴らしいアロマ、
一貫して感じられる豊かな果実味と地中海らしさ、リッチで上品な一
口。なめらかでクリーミーなテクスチャは、ヴェルヴェットのようなタン
ニンとフレッシュな酸を伴って心地よい感覚をもたらし、長い余韻を楽
しむことが出来ます。アリエ産オークのバリックで14ヶ月間熟成。

00（89P）,01（88P）,05（90P）,06（90P）, 
07（88P）,08（90P）,10（88P）,11（93P）, 
13（93P）,15（94P+）,16（94P）,17（93P）

97 97,06,10,16

06（90P）,11（90P）, 
13（92P）,16（92P）, 
17（91P）,18（92P）

750ml No.8412121 8020735 011005

パッシート・ディ・ノート
Passito di Noto�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ノート DOC
モスカート・ビアンコ
甘●●●●辛
フルボディ
12～14℃
焼き菓子、パネトーネ
500ml×6

海抜60mの畑で収穫されたモスカート
100%で造られたデザートワイン。厳選され
た酵母と長期間に及ぶ発酵から、この芳しい
ワインが生まれます。ダージリンやミモザの
花を思わせる香り、奥行きのある味わいが魅
力的です。

07（88P）,08（88P）,12（91P）,13（90P）, 
14（93P）,17（88P）,18（92P）,19（93P）

04（93P）,10（91P）,14（89P）,16（90P）

500ml No.8427124 8020735 015003

13（86P）,17（91P+）, 
18（90P）

13（88P）,14（87P）, 
15（88P）,16（87P）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ノート DOC
モスカート・ビアンコ
甘●●●●辛
ミディアム
12～14℃
食前酒として、カルパッチョ、野菜スープ、
寿司、刺身、天ぷらなどの日本料理
750ml×6

緑がかった薄い黄色、野生のバラ、白桃、ジャスミン、グリーン
ティやオレンジの花などの華やかな香り。明快で生き生きとし
た酸味とフレッシュなバランスのとれた味わいです。「甘い」と
思われがちだったシチリア産モスカートワインでしたが、プラ
ネタ社が手掛けたこのワインは、ブドウの甘みが強くなりすぎ
ないように、すこし早めの収穫を行います。とてもエレガント
かつアロマティックでドライなこのワインは今までのイメージ
を覆すこととなり、近年アペリティフとして、フレッシュな魚介
類と一緒に等、世界的に人気が急上昇している逸品です！ 

アレマンダ
Allemanda�   

750ml No.8430424 8020735 032000

42 43VINO 2026VINO 2026
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サルデーニャ島 ― ポルト・ジュンコ。島の中でも特に美しいビーチがあることで有名な場所です

SARDEGNAサルデーニャ州サルデーニャ州

Siddùra シッドゥーラ

掲載ワイナリー

プラネタ・シャルドネ2024　誕生から30年目の記念ヴィンテージ
幼いころ、家族でよく訪れたセグレタの森で、ディエゴ・プラネタが子どもたちによく語っていた言葉があります。「世界に誇れ
るシチリアワインを造ろう」その言葉が、アレッシオとフランチェスカ、そして彼らの人生とシチリアの運命を動かしました。
大学卒業後、アレッシオは世界の銘醸地で修行し、ブルゴーニュで出会った“樽発酵のシャルドネ”に衝撃を受けます。「いつ
か、こんな素晴らしいワインを故郷シチリアで造ってみたい」と胸に刻み、メンフィへ帰郷。1980-1990年代のメンフィはま
さに“実験室”、様々な実験的なワイン造りが行われていました。そんな中で出会ったのが、後に師と仰ぐカルロ・コリーノ。
オーストラリア等暖かい土地でのシャルドネ造りに長けた彼との出会いが、運命を切り開きました。
そして1994年、待望の「プラネタ・シャルドネ」ファーストヴィンテージが誕生。
そこから、シチリアの“新しい物語”が始まります。
当時、「シチリアワイン」と言っても見向きもされず、飲んでもらうだけ
でも苦労したと語るのはディエゴの娘フランチェスカ。しかし、一口飲ん
だ人々は皆驚き、「これはどこのワインだ？」と声を上げ、こうしてプラネ
タ・シャルドネは、一躍世界の注目を集める存在となりました。あれから
30年。プラネタは進化を続け、自然と文化を守りながら、シチリアを象
徴する生産者として世界中のワインラヴァーを魅了し続けています。
そして2026年、ついに日本へ届く30周年記念ヴィンテージ。
若きアレッシオ、フランチェスカ、サンティが挑んだ冒険の物語は、今も
なお新たな章に向かって歩み続けています。

16（90P）,17（90P）

コントロダンツァ
Controdanza�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ノートDOC
ネロ・ダーヴォラ、メルロー
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
肉料理全般、熟成したチーズ、甘酸っ
ぱい料理、アーティチョークなど
750ml×6

コントロダンツァとは、この地方の農村の伝統的な
ダンスです。ノートのネロ・ダーヴォラの典型的な
香りである、桑の実やプラムの香りに、月桂樹や地
中海のハーブの香りがバランスよく調和していま
す。同じ石灰質土壌で育ったメルローを加えること
で、より生き生きとした味わいになっています。調
和のとれた酸と柔らかなタンニンが印象的なワイ
ンです。

750ml No.8432020 8020735 036008

エトナ
Etna

標高890mのプラネタの畑から見えるエトナ山の噴火の様子

ブリュット・メトド・クラッシコ
Brut Metodo Classico�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

シチリア DOC
カリカンテ
甘●●●●辛
フルボディ
7℃前後
生やマリネした魚、 
フライしたアーティチョーク
750ml×6

明るい緑がかった麦わら色、活き活きとした
リンゴのニュアンスやパンの耳の様な香りが
特徴です。スティルワイン用のカリカンテよ
りも1ヶ月早く収穫し、標高が高く冷涼なエト
ナらしいフレッシュ感に溢れたユニークな逸
品です。

（91P）,（92P+）

750ml No.8429200 8020735 016000

エルツィオネ1614・ネレッロ・マスカレーゼ
Eruzione1614 Nerello Mascalese�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

シチリア DOC
ネレッロ・マスカレーゼ
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
肉、野菜、チーズ、サラミ
750ml×6

明るく透明感のあるルビーレッド色。ネレッ
ロ・マスカレーゼの典型的なタンニンと木樽
による熟成による徐々に柔らかくなる味わ
い。50hlの樽で発酵させます。エトナ DOC
の規定より更に高地の標高510～850mの
畑で育つブドウを使用して造られているた
め、格付はシチリア DOCです。

12（89P）,13（89P）,14（90P）, 
16（91P）,17（91P）,18（90P）

12（93P）,14（92P）,16（91P）, 
17（92P）,18（93P）

750ml No.8430120 8020735 028003

エルツィオネ1614・カリカンテ
Eruzione1614 Carricante�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

シチリア DOC
カリカンテ、リースリング
甘●●●●辛
フルボディ
10℃前後
アンチョビのオムレツ、牡蠣、 
青魚などの魚介料理、和食
750ml×6

標高870mの畑で10月に収穫された土着品種カ
リカンテを主体に造られたワイン。火山性土壌と標
高の高さから由来するミネラル感あふれるフレッ
シュさが特徴。グリーンアップル、白い花、はちみつ
にミネラルとミントをほのかに感じる香り。程よい酸
味と新鮮な味わいで余韻が楽しめるワインです。

13（88P）,14（88P）,15（90P）, 
16（88P）,18（91P）

10（88P）,11（88P）,12（91P）,13（92P）,14（92P）, 
15（91P）,16（92P＋）,17（93P+）,18（94P）

750ml No.8423122 8020735 003017

13（88P）,15（88P）,16（90P）17（90P）, 
18（91P）,20（90P）,21（91P）

15（88P）,16（90P+）, 
18（91P）,19（92P）

エトナ・ロッソ
Etna Rosso�  

750ml No.8430222 8020735 031003

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

エトナ DOC
ネレッロ・マスカレーゼ
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
肉料理全般、チーズ、サラミ
750ml×6

北部エトナの中心に位置するフェウド・ディ・メッツォで造ら
れており、標高は510－610m。山に囲まれた北部エトナら
しい、ユニークなテロワールで栽培されたワインで、高貴
さの中にもモダンな印象を与えています。香りはバニラ、
サワーチェリー、野生のイチゴに加え、非常にクリーンな花
のようなタッチが感じられます。口に含むと、肉厚で滑らか
な印象が広がります。果実の風味が豊かで、森の香りやオ
リエンタルスパイスといった複雑なアロマが感じられま
す。鉄分、ルバーブ、黒胡椒の興味深いニュアンスが現れ
る、際立ったフレーバーと魅力的な個性を持っています。

エトナ・ビアンコ・コントラーダ・“タッチョーネ”
Etna Bianco Contrada Taccione�   
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

エトナ DOC
カリカンテ
甘●●●●辛
フルボディ
8～10℃
食前酒、魚介のパスタ、チーズ
750ml×6

畑は標高700m、完璧な日照条件を備えた黒い火山性土壌に
覆われており、非常に豊富なミネラルを含んでいます。周囲は
森林に囲まれ、望ましいエコシステムが整っています。ワインは
複雑なアロマと立体的なフレーバーを生み出し、常に大きな満
足感を伴います。ホワイトアカシアの花、フレッシュアーモンド、
山桃のトーンが感じられ、口に含むと、ジューシーで豊かな味わ
いが広がり、黄プラムやウチワサボテンの風味が感じられます。
発酵と熟成は80％はステンレスタンクで、残りの20％は25hl
および50hlのオーク樽とアリエ産の樽で行われています。

750ml No.8430323 8020735 030006

13（89P）,15（89P）,17（91P）,18（90P）, 
19（90P）,20（90P）,21（92P）

13（90P）,14（90P）,15（90P）, 
17（89P）,18（91P）,19（93P）

16,21

カーポ・ミラッツォ
Capo Milazzo

子供の教育へのチャリティという大きな意義も持つカーポ・ミラッツォの畑

16（91P） 14（88P）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

マメルティーノ DOC
ネロ・ダーヴォラ、ノチェーラ
甘●●●●辛
ミディアム
12℃前後
魚のグリル、マグロ、魚介のフリット、 
熟成の浅い軽めのチーズ、野菜、豆類
750ml×6

フレッシュな花のブーケや赤い果実のようなエレガント
なアロマ、バランスの良いタンニンしっかりとした味わい
とリラックス感が楽しめる。シチリアの海を感じる豊かな
ミネラルと優雅さを備えています。ステンレスタンクで
発酵後、木樽で4ヶ月間熟成。古代より造られていたとい
うこのワインは、カエサルが戦いの前に愛飲していたと
いうことから、「戦士のワイン」とも呼ばれています。

マメルティーノ
Mamertino�

750ml No.8431018 8020735 037005

創設者フェリーチェ・スピタレーリ男爵は、長らくのフランス生活中に強くインスパイアされたボルドー品
種を、約170年前にエトナ南西部の標高800mの火山性土壌に植樹しました。
19世紀において最も多くの賞を受賞したイタリアワインとして、また後のイタリアワインの醸造に大き
な影響を与えたことで知られています。現在、一家のプライバシー保護のため、訪問者を一切受け付けな
い孤高の存在となったお城に眠る偉大なるコレクションは「ウルトラ・プレミアム・シチリアワイン」と呼ば
れています。エトナの歴史を物語る重要な秘蔵のコレクションを、シチリアワイン界を代表する存在とし
て、アレッシオ・プラネタ氏が保存、開発、普及のサポートをすることになりました。

カステッロ・ソリッキアータ 
シチリア州エトナ山

スピタレーリ・ディ・ムーリア家の当主と スピタレーリ・ディ・ムーリア家の当主と 
アレッシオ・プラネタアレッシオ・プラネタ氏氏

格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

シチリアIGT
カベルネ・フラン、カベルネ・
ソーヴィニヨン、メルロー
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
肉料理全般、ジビエ、熟成したチーズ
750ml×6

ファーストヴィンテージは1858年。イタリア
の醸造学に大きな影響を与えたワインとし
て知られています。また、この地はノーブル
な外国品種の栽培に最適であり、世界的に
名声を得るワインに匹敵する、比類ないエレ
ガントなワインを生産することのできる場所
であることを証明しました。熟成はフレンチ
オーク・バリックで2年、瓶内で最低4年間熟
成します。

750ml No.9161112 4980434 990657

ソリッキアータ
Solicchiata�

格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

シチリアIGT
カベルネ・フラン、カベルネ・
ソーヴィニヨン、メルロー
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
肉料理全般、ジビエ、熟成したチーズ
750ml×6

19世紀において最も国際的に多くの賞を受賞し
たイタリアワインで、後のイタリアワインの醸造等
に大きな影響を与えたワインとして知られ、イタリ
ア最高のワインの誕生と歴史を今日に至るまで
物語っています。9つの最高賞、7つの金賞、2つの
銀杯、ロンドン、ベルリン、ウィーン、ブリュッセル、ミ
ラノ、ローマ、パレルモ、カターニア等、国内外で多
くの賞を受賞しました。熟成はフレンチオーク・バ
リックで2年、瓶内で最低4年間熟成します。

750ml No.9161014 4980434 990640

カステッロ・ソリッキアータ
Castello Solicchiata�

750ml No.8811102 8008495 000101 750ml No.8812102 8008495 001108 750ml No.8814102 8008495 001009

マルサラ・フィーネ
Marsala Fine�  
格 付
種 類
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
アルコール
度 数
料 理 

荷 姿

マルサラ DOC
フォーティファイド・ワイン
グリッロ、インツォリア、 
カタラット
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
17%
食後酒として、デザート、 
焼き菓子
750ml×6

シチリア島の西端、マルサラの地で造られ
る、世界4大酒精強化ワインのひとつ。オー
ク樽にて1年間以上の熟成を経て造られて
います。

マルサラ・フィーネ・セッコ
Marsala Fine Secco�  
格 付
種 類
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
アルコール
度 数
料 理
荷 姿

マルサラ DOC
フォーティファイド・ワイン
グリッロ、インツォリア、 
カタラット
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
17%
食後酒として、料理用
750ml×6

オーク樽にて2年間以上の熟成を経て造られ
ます。琥珀色、ドライでバランスのよい味わい
です。料理用としても活用いただけます。

マルサラ・フィーネ・ドルチェ
Marsala Fine Dolce�  
格 付
種 類
品 種
テイスト
ボディ
適 温
アルコール
度 数
料 理 

荷 姿

マルサラ DOC
フォーティファイド・ワイン
グリッロ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
17%
食後酒として、デザート、 
焼き菓子
750ml×6

オーク樽にて2年間以上の熟成を経て造られ
ます。琥珀色、芳醇で濃いアロマを持ち、ベル
ベットのような滑らさを持つ味わいです。

1773年、英国商人ジョン・ウッドハ
ウスが、アフリカ大陸からの風シ
ロッコに吹かれてマルサラ港にたど
りついたところからマルサラの歴史
は始まりました。彼は地元ワインを
気に入り、ブランデーで酒精強化し
てそれを英国に持ち帰ったところ、
英国で大変な人気となり、そのワイ
ンは「マルサラ」と呼ばれるようにな
りました。19世紀には、英国商人だ
けでなくイタリア商人もマルサラ
を世界中に輸出するようになりまし
た。1860年、イタリア半島統一の
年にアンティキ・バロナーティ社は
誕生して、そのめざましい発展によ
り、世界中どこでも知られているマ
ルサラのブランドとなりました。

アンティキ・バロナーティ 
トラーパニ県マルサラ

フランチェスコ・ヴェスコ  
社長（左）

アンドレア・ヴェスコ  
マーケティング担当役員（右）

エトナの特区【コントラーダ Contrada】
シチリア北東部に位置するエトナ山の標高は最新の数字で
は3400mとなり、度重なる噴火で高くなっていることがわ
かっています。ヨーロッパ最大の活火山であり、エトナDOC
は、1968年にシチリアで初めて原産地呼称を獲得した地域
で、現在国内外の著名な生産者が進出する秀逸な産地とし
て注目を集めています。エトナ山を囲むように、逆Cの形で畑
が広がっており、西側にはブドウ畑はありません。なぜかと言
うと、岩がちでゴツゴツしており、ブドウの栽培には適さない
のですが、代わりに非常に堅い木であることが有名なピスタ
チオの名産地（ブロンテ）として良く知られています。エトナの
ワインは、北側、東側、南側とそれぞれ個性が異なりますが、
特に優良な産地として知られる北部には「特区（コントラー
ダ）」が定められており、その区画の特徴を表現するワインに
は、ラベルにその区画名を記載することが許可されていま
す。火山が育む大地の力と標高が生む気候の妙が織りなす、
ミネラル感豊かでエレガントな唯一無二の味わいを誇るエト
ナのワイン。地中から吹きだす有機物が積もることにより、ど
んどん変化し進化するエトナのテロワール同様に、ワイン法
も進化の目覚ましいエトナDOCからますます目が離せません！
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サルデーニャ州ガッルーラの中心地、ルオーゴサントに位置するシッドゥーラ・ワイナリー。比較
的標高の高いシッドゥーラ農園では、1940年代からヴェルメンティーノが栽培されていました
が、テロワールの真価が引き出されることはありませんでした。そこで、「この地の優れたテロ
ワールを反映した高品質ワインを造る」という明確な意思を持つ、ドイツ人実業家ナタン・ゴッテ
スディナーが2008年にシッドゥーラ・ワイナリーを創設しました。大規模な改植、新植を行い、
近代的醸造所と優れたスタッフを揃え、彼らの造る高品質ワインは、若干10年で高い評価をた
くさん得ています。

シッドゥーラ 
サッサリ県ルオーゴサント

シッドゥーラ社の栽培チームシッドゥーラ社の栽培チーム

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ヴェルメンティーノ・ディ・ガッルーラ DOCG
ヴェルメンティーノ
甘●●●●辛
フルボディ
12～13℃
味のしっかりした魚介類、フレーグラ、リゾット、甲殻類、 
魚のオーブン焼き、白身肉、中程度の熟成チーズ
750ml×6

ブドウは9月初旬に手摘み。除梗後、ブドウはソフトプ
レスされ、一番搾りのモストと一緒に数時間マセレー
ション。発酵は、フランス産のオーク小樽で10-12日
間。熟成はアリエ産のオーク新バリックにてシュール
リーで8ヶ月間。その後、最低1ヶ月間は瓶内熟成さ
れます。花やタイム、蜂蜜などにトースト香やバター、
バニラが混ざる複雑味のある香り。素晴らしいミネ
ラル感が特徴のエレガントでスタイリッシュなフルボ
ディ。余韻にもアカシアの蜂蜜やバニラが残ります。

750ml No.9106822 8057093 580058

ベール
Bèru�

15（91PT）, 23（91PT）

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ヴェルメンティーノ・ディ・ガッルーラ DOCG
ヴェルメンティーノ
甘●●●●辛
ミディアム
9～11℃
シーフード全般、白身肉料理、熟成の若いチーズ
750ml×6

ガッルーラ産ヴェルメンティーノ100％。手摘み収穫後、ソフトプレスし、一番搾りのモストのみを使用。温度
管理下（12～13℃）のステンレスタンクで中低速発酵し、シュールリーで数ヶ月熟成。翌春に瓶詰め後、瓶内
で最低1ヶ月熟成されます。海に近い砂質・花崗岩土壌と強いマエストラーレが生む、繊細でエレガントながら
力強さも持つ一本。柑橘や白い花、ハーブ、トロピカルフルーツの香りが広がり、フレッシュでドライ、わずかに
アーモンドを思わせる心地よい苦味と塩味の余韻が続きます。

750ml No.9106623 8057093 580003

スペーラ
Spèra�

格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

カンノナウ・ディ・ 
サルデーニャ DOC
カンノナウ
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
パスタ、ラムの煮込み、サルデーニャの
伝統肉料理、熟成ペコリーノチーズ
750ml×6

ブドウは9月後半から10月にかけて手摘み。除梗後、ブドウ
はソフトプレスされ、一番搾りのモストと一緒に24-26℃で
10-15日マセレーション。ステンレスタンクでアルコール
発酵とマロラクティック発酵が行われ、熟成は翌年の6月ま
でステンレスタンクとミドルサイズの樽にて熟成。瓶内熟
成は最低1ヶ月。プルーンやアマレーナなどの熟した果実
の香りにスパイス香が溶け込み、後半には繊細なミントの
トーンを感じます。柔らかく果実味豊かな味わい。バランス
のとれたワインでアロマティックな余韻が長く続きます。

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

カンノナウ・ディ・サルデーニャ DOC
カンノナウ
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
パスタ、魚介のスープ、ラムの煮込み、中程度熟成のペコリーノチーズ
750ml×6

ブドウは9月後半～10月に小さなカゴで手摘みされ、除梗後ソフトプレスし10～15日間マセレーション。ア
ルコール発酵とマロラクティック発酵は24～26℃のステンレスタンクで行われ、その後シュールリーで翌年
夏まで熟成。最低1ヶ月の瓶内熟成を経て出荷されます。砂質・石灰質土壌由来のフレッシュさがあり、ワイル
ドベリーやチェリー、地中海ハーブの繊細な香り。柔らかいタンニンと若々しい果実味が魅力の、非常に飲み
心地のよいカンノナウです。

750ml No.9107019 8057093 5800034

750ml No.9106923 8057093 580010

フォーラ
Fòla�エーレマ

Èrema�

格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

カンノナウ・ディ・ 
サルディーニャ DOC
カンノナウ
甘●●●●辛
ミディアム
12～13℃
甲殻類、サーモン料理、白身
肉料理、フレッシュチーズなど
750ml×6

カンノナウをダイレクトプレスして造られる
ロゼワイン。ソフトプレス後、マストは低温で
数日静置され、12～13℃で15日間発酵。
その後約1年澱と共に熟成され、翌年の冬に
瓶詰めされます。サーモンピンクの色調で、
ピンクグレープフルーツやパイナップル、柑
橘や赤い果実のニュアンス。セイヴァリーで
フレッシュ、バランス良く余韻も長い。

750ml No.9108223 8057093 580249

ヌード
Nudo�

格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ヴェルメンティーノ・ディ・ 
ガッルーラ DOCG
ヴェルメンティーノ
甘●●●●辛
フルボディ
12～13℃
カラスミのパスタ、生のシーフード、甲殻類
750ml×6

ブドウは9月初旬に手摘み収穫。除梗後、ブドウはソフトプ
レスされ、一番搾りのモストと一緒に2℃で2-3日間マセ
レーション。発酵は20日間。熟成はステンレスタンクで数ヶ
月間シュールリーにて行い、一部はフレンチオークのバリッ
クで熟成されます。翌年の夏から秋にかけて瓶詰めされ
ます。瓶内熟成1年。黄色いフルーツや白い花が特徴のと
ても調和のとれたデリケートな香りで、フレッシュでフルー
ティな味わい。余韻にはほろ苦いアーモンドが残ります。

750ml No.9106721 8057093 580027

マイア
Maìa�

14,19, 21, 23

PB商品開発のご提案
安心のクオリティと魅力あるプライス、お客様のご要望に合わせたラベルのご提案をいたします。

発注ロット、規格などはワイナリーや商品により異なります。詳しくは担当の営業までお問い合わせください。

ラベル製作・印刷

4週間 2週間

入港～納品

6週間

輸送

3週間

生産～出港

約3.5ヶ月～4ヶ月
合計

納品までのリードタイム

Valli ヴァッリ
Filipettli フィリペッティ
Spinelli スピネッリ
Le Chiantigiane レ・キアンティジャーネ
Rione dei Dogi リオーネ・デイ・ドージ
Botter ボッテール
Bricco al Sole ブリッコ・アル・ソーレ
Duca Matteo Primo ドゥーカ・マッテオ・プリモ
Signum シグヌム
Tavino タヴィーノ

掲載ワイナリー

業務専用の、高品質。高コストパフォーマンスのデイ
リースプマンテ“ヴァッリ”。フレッシュでフルーティ、
様々なお食事と幅広いペアリングをお楽しみいただ
けます。

ヴァッリ
ピエモンテ州

MercatiniMercatiniメルカティーニメルカティーニ

メルカティーニは、イタリア語で青空市場の意味。イタリア各地からコストパフォーマンス
に優れたワインを選りすぐってご提案します。
北から南イタリアまでの幅広いレンジとバラエティ豊かなエチケットが、賑やかな市場を
思わせ、テーブルを楽しく演出してくれます。

750ml No.5250900 8000428 034504

 ヴァッリ・ブリュット
Valli Brut 
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

VdT
ガルガーネガ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
食前酒として、魚介類料理
750ml×12

明るい輝きをもつ麦わら色。フレッシュな果
実味と心地よい酸が特徴の辛口のスプマン
テ。シャルマ方式で醸造ゆえの、フレッシュさ
やブドウ本来のアロマが楽しめます。様々な
シチュエーションで気取らず楽しめるパー
ティーワインとして世界中で愛されてい
ます。

1905年、ワイン造りで有名なピエモンテ州の中心地ア
スティにて創業。創業当時からのクオリティを守りつつ
も、生産量を伸ばすことに成功し、その結果イタリアのス
パークリングワイン生産者として、圧倒的な生産量を誇
るスプマンテメーカーへと成長。正確性、信頼性、適合
性、そして継続的な改良をコンセプトに、徹底した品質管
理を行うことによって、常に安定した高品質の商品を市
場に提供。ブドウ畑から消費者まで、製造の各ステップに
おける商品の品質を知り尽くしたスペシャリストです。

フィリペッティ
ピエモンテ州

750ml No.5250006 8000428 020002

カノーヴァ・ブリュット
Canova Brut 
格 付
品 種

テイスト
ボディ
適 温
料 理

荷 姿

VdT
トレッビアーノ、
シャルドネ、
ピノ・ビアンコ
甘●●●●辛
ミディアム
6～8℃
食前酒として、前菜、
軽いソースのパスタや魚料理
750ml×12

シャルマ方式で造られたデイリースプマン
テ。明るい輝きを持った麦わら色。フレッシュ
でフルーティーな心地よい香りとバランスの
とれた酸味が印象的なワインです。サクラ・
アワードでダブルゴールドを受賞しました。

750ml No.5250100 8000428 029401

グランド・ロイヤル・キュヴェ・ブリュット
Grand Royal Cuvee Brut 
格 付
品 種

テイスト
ボディ
適 温
料 理

荷 姿

VdT
トレッビアーノ、
シャルドネ、ピノ・ビアンコ
甘●●●●辛
ミディアム
6～8℃
食前酒として、
前菜、魚料理など
750ml×12

明るい輝きをもつ麦わら色。フレッシュな果実味と
心地よい酸が特徴の辛口のスプマンテ。乾杯の1
杯として、食前酒としてなど、様々な場面を豪華に
演出します。多種多様な料理とも相性が良く、デイ
リー・スプマンテとしても楽しめる価格帯でコスト
パフォーマンスの高さに定評があります。シャルマ
方式で醸造ゆえの、フレッシュさやブドウ本来のア
ロマが楽しめます。ステンレスタンク内発酵の後、
二次発酵はタンク内で行う（シャルマ方式）。澱と共
にタンク内で30日間熟成。

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

アスティ DOCG
モスカート
甘●●●●辛
ライトボディ
10～12℃
食前酒として、焼菓子、デザート
750ml×12

アスティ方式で造られた、アスティ DOCG
の甘口スプマンテ。モスカートの華やかでア
ロマティックな香りと爽やかな甘み、軽やか
で飲み心地の良いスパークリングワインで
す。よく冷やして食前酒として、またはデザー
ト感覚でもお楽しみ頂けます。アルコール度
数も低めなので、お酒が苦手な方にもお楽し
み頂けるチャーミングなワインです。
デザインを一新しました！

カノーヴァ・アスティ
Canova Asti 

750ml No.5250620 8000428 031657
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山々に囲まれるシッドゥーラ社の美しいブドウ畑とワイナリー
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1973年に創業者ヴィンチェンツォ・スピ
ネッリによって設立。スピネッリ社のワイ
ンは「品質の保持」をモットーに、90年代
初頭、最先端の技術を駆使して造られた
設備を導入し、高品質と大量生産の両方
を達成する企業という、創業者自らの人
生を費やした計画を実現しました。
畑はアブルッツォ州のマイエッラ山塊とア
ドリア海の間に位置しており、粘土・石灰
質の土壌に恵まれ、その一方では海、他
方ではマイエッラの山々に近いために生
み出された、独特のミクロクリマを持つ素
晴らしいテロワールに恵まれています。

スピネッリ　 
アブルッツォ州キエーティ県アテッサ

750ml No.8351124 8004129 075019
375ml No.8351224 8004129 037512

1500ml No.8351424 8004129 150013

モンテプルチアーノ・ダブルッツォ
Montepulciano d’Abruzzo�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

モンテプルチアーノ・ダブルッツォ DOC
モンテプルチアーノ・ダブルッツォ、サンジョヴェーゼ
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
ミートソースを使ったパスタ料理、 
グリルした肉料理、やや熟成したチーズ
375ml×12／750ml×12 
1500ml ×6

紫がかったルビーレッド色で、赤いフルーツの強い
香りの中にスパイスの特徴も感じられるワイン。果
実味とタンニンのバランスがよく、程よい余韻も感
じられる辛口ワインです。

1500ml No.8354924 8004129 001377
750ml No.8354824 8004129 001360

1500ml No.8376024 8004129 154196
750ml No.8376124 8004129 074197

750ml No.8352124 8004129 075026
375ml No.8352224 8004129 037529

1500ml No.8352424 8004129 150020
750ml No.8353124 8004129 075149
375ml No.8353223 8004129 004170

1500ml No.8353424 8004129 000080

サンジョヴェーゼ
Sangiovese�  

フォンタマラ・カベルネ・ソーヴィニヨン
Fontamara Cabernet Sauvignon�  

格 付
品 種
テイスト
ボ デ ィ
適 温
料 理 

荷 姿

テッレ・ディ・キエーティ IGT
サンジョヴェーゼ
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
前菜、トマトソースのパスタ、肉料
理全般、チーズ
375ml×12／750ml×12 
1500ml ×6

ルビーレッド色のこのワインは、良く熟した赤い果
物の香りの中にプラムやタバコのニュアンスを感
じることができます。柔らかいタンニンとバランス
の取れたボディで、余韻を長く楽しむことができる
ワインです。

格 付
品 種
テイスト
ボ デ ィ
適 温
料 理
荷 姿

テッレ・ディ・キエーティ IGT
カベルネ・ソーヴィニヨン
甘●●●●辛
ミディアム
18～20℃
ローストした料理、チーズ
750ml×12／1500ml×6

濃厚なルビーレッド色で、熟した果実の香りの中に
スパイシーさや緑のニュアンスを感じることがで
きます。タンニンは程良く、余韻を長く楽しむこと
ができるワインです。

トレッビアーノ・ダブルッツォ
Trebbiano d’Abruzzo�  

フォンタマラ・シャルドネ
Fontamara Chardonnay�  

格 付 

品 種
テイスト
ボ デ ィ
適 温
料 理
荷 姿

トレッビアーノ・ダブルッツォ 
DOC
トレッビアーノ・ダブルッツォ
甘●●●●辛
ミディアム
8～10℃
前菜や魚料理、鶏肉料理
375ml×12／750ml×12 
1500ml ×6

緑がかった輝く麦わら色で、心地よくエキゾチック
な香りの中に花を想わせる繊細なニュアンスの、フ
レッシュでバランスのよい辛口ワインです。

格 付
品 種
テイスト
ボ デ ィ
適 温
料 理
荷 姿

テッレ・ディ・キエーティ IGT
シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
10℃
食前酒、魚料理全般
750ml×12／1500ml×6

緑がかった麦わら色で、花を想わせる香りの中に
南国フルーツのニュアンスを感じることができま
す。フレッシュで、やさしく心地よい味わいのワイ
ンです。

モンテプルチアーノ・ダブルッツォ（BIB）
Montepulciano d’Abruzzo�

トレッビアーノ・ダブルッツォ（BIB）
Trebbiano d’Abruzzo�

格 付 

品 種
テイスト
ボ デ ィ
適 温
料 理
荷 姿

モンテプルチアーノ・ 
ダブルッツォ DOC
モンテプルチアーノ・ダブルッツォ
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
肉料理全般
5000ml×3

ガーネットを帯びたルビーレッド色。熟した赤いフ
ルーツの香りの中にスパイスの特徴も感じられ
る。果実味とタンニンのバランスが良く程良い余
韻も感じられる辛口ワイン。

格 付 

品 種
テイスト
ボ デ ィ
適 温
料 理 

荷 姿

トレッビアーノ・ダブルッツォ 
DOC
トレッビアーノ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
前菜、魚料理、 
鶏肉料理
5000ml×3

緑がかった麦わら色。トロピカルなフルーツとデリ
ケートな花のニュアンスを感じられるフレッシュで
バランスのとれた辛口ワイン。

5000ml No.8354624 8004129 008321 5000ml No.8354524 8004129 005924

スピネッリ ファミリー

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

キアンティ DOCG
サンジョヴェーゼ、カナイオーロ・ネロ
甘●●●●辛
ミディアムボディ
18～20℃
前菜、パスタ、肉料理全般、熟
成したチーズなど
750ml×12

フレッシュなラズベリー、イチゴ、若いカシス
やブルーベリーのアロマ。ハーブのトーンを
伴うヴェジタルなニュアンス。サンジョヴェー
ゼらしい酸もしっかり感じられるが、爽やかで
穏やかな印象。タンニンは柔らかく優しく、非
常に飲み口がスムースで、フードフレンドリー
な、バランスの取れた辛口のワインです。

オーガニック・キアンティ 
“ロッジャ・デル・コンテ
Organic Chianti “Loggia del Conte”�   

750ml No.7473123 8016608 010817 750ml No.7471123 8016608 004335

375ml No.7471223 8016608 004328

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

キアンティ DOCG
サンジョヴェーゼ、カナイオーロ・ネロ
甘●●●●辛
ミディアム
18～20℃
ローストまたはグリルした肉料理、スープ
375ml×12／750ml×12

輝きのあるルビーレッド、熟成にともない縁
にはガーネット色を帯びてきます。フルー
ティーなブーケ、花を想わせるフレーバーに
チェリーやスミレのニュアンスを感じる、辛口
でバランスの良い気軽に楽しめるデイリーワ
インです。

キアンティ“ロッジャ・デル・コンテ”
Chianti “Loggia del Conte”�  

750ml No.7472122 8016608 004410

キアンティ・クラッシコ“ロッジャ・デル・コンテ”
Chianti Classico “Loggia del Conte”�
格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

キアンティ・クラッシコ DOCG
サンジョヴェーゼ  
他 許可品種の黒ブドウ
甘●●●●辛
フルボディ
18～20℃
肉料理全般、熟成チーズ
750ml×12

12～15日間ステンレスタンクにて発酵とマ
セレーションが行われます。熟成はオーク樽
にて6ヶ月間、瓶内熟成3ヶ月間。フルー
ティーな香りで、果実の豊かな味わいと柔ら
かなタンニンのバランスが良いワインです。

レ・キアンティジャーネ協同組合は、高品質のトスカーナワイン
を生産することを目的とし、キアンティ地区で最初の協同組合
として1975年に設立されました。
40年以上にわたり活動を共にする協同ワイナリーのメンバー
として2,000もの生産者が集結し、2,460へクタールのブドウ
畑を保有しています。自社ブドウのみを使用し、組合というス
ケールメリットを生かすことにより、低価格で高品質なワインを
生産することができます。イタリア小売市場で高い支持を受け
ている同社のキアンティワインは、2013～2018年の6年連続
イタリアで販売NO.1という地位を獲得しています。（IRi調査）

イタリア5州からリゼルヴァタイプのワインをそろえ
たシリーズ。リオーネ・ディ・ドージとは「総督区」とい
う意味。エレガントなエチケットと凝縮感のある味わ
いで人気を博しています。樽香やワインのコクを楽し
めるおすすめのデイリーワインです。
（エチケット・デザインを一新しました）

レ・キアンティジャーネ　 
トスカーナ州フィレンツェ県 
タヴェルネッレ・ヴァル・ディ・ペーザ

リオーネ・デイ・ドージ 
ヴェネト州 / エミリア・ロマーニャ州 /  
モリーゼ州 / プーリア州 /  
アブルッツォ州

AWARDS
受賞メダル　ダブルゴールド 　金 　銀 

国際ワインコンクール受賞歴
（ 受賞年／コンクール名／受賞メダル（金・銀）／受賞ヴィンテージの順に表記）

サリチェ・サレンティーノ・リゼルヴァ
2021 サクラアワード 2018

2023 GILBERT & GAILLAR 2019

ロッソ・モリーゼ・リゼルヴァ
2021 サクラアワード 2016

2022 サクラアワード 2017

2022 サクラアワード 2022

2020 GILBERT & GAILLARD 2015

2020 GILBERT & GAILLARD 2016

サンジョヴェーゼ・ディ・ロマーニャ・リゼルヴァ
2021 GILBERT & GAILLARD 2018

2020 GILBERT & GAILLARD 2017

750ml No.5942824 8008863 055610

シャルドネ・ヴェネト・バリック
Chardonnay Veneto Barrique�

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ヴェネト IGT
シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
14℃
食前酒、魚介類の前菜
750ml×12

ヴェネト州のシャルドネ100％を使用。輝く
麦わら色をした、花や果実の複雑な香りと樽
熟成に由来するバナナやヴァニラの風味を
伴った、マイルドな酸味を持つ調和のとれた
ワインです。18℃～20℃のステンレスタン
クで発酵後、タンク内で澱とともに熟成し、そ
のうちの15％を6ヶ月間バリック熟成してい
ます。【ヴェネト州産】

750ml No.5942721 8008863 017861

サンジョヴェーゼ・ディ・ロマーニャ・リゼルヴァ
Sangiovese di Romagna Riserva�
格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

サンジョヴェーゼ・ディ・ 
ロマーニャ DOC
サンジョヴェーゼ
甘●●●●辛
ミディアム
18～20℃
赤身の肉料理、熟成したチーズ
750ml×12

ジャムのような凝縮感のある果実香と樽熟
成に由来するヴァニラ香を兼ね備えた赤ワ
イン。穏やかでやわらかく、タンニンと酸味
のバランスに優れたワインです。伝統的な赤
ワインの醸造方法により、25～27℃で10～
12日間掛けて発酵、木樽で最低12ヶ月間、
更にステンレスタンクで12ヶ月間熟成が行
なわれます。【エミリア・ロマーニャ州産】

750ml No.5941318 8008863 017854

ロッソ・モリーゼ・リゼルヴァ
Rosso Molise Riserva�

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

モリーゼ DOC
モンテプルチアーノ
甘●●●●辛
ミディアム
18～20℃
肉料理
750ml×12

モリーゼ州が有する数少ないDOCワインの
ひとつ。モンテプルチアーノが醸し出す、果
実風味豊かなしっかりとした味わいの赤ワイ
ンです。ステンレスタンクで発酵後、木樽で
最低12ヶ月間、更にステンレスタンクで12ヶ
月間熟成が行われます。
【モリーゼ州産】

750ml No.5942921 8008863 017847

サリチェ・サレンティーノ・リゼルヴァ
Salice Salentino Riserva�

格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

サリチェ・サレンティーノ DOC
ネグロアマーロ、 
マルヴァジア・ネラ
甘●●●●辛
ミディアム
18～20℃
肉料理、熟成したチーズ
750ml×12

ネグロアマーロ主体に造られたプーリアを
代表する赤ワイン。ネグロアマーロが醸し出
すしっかりとしたストラクチャーが印象的で
す。熟した果実の厚みのある香り、口当たり
もスムーズです。25～30℃で8～10日間
掛けて発酵、木樽で最低9～12ヶ月間、更に
ステンレスタンクで12ヶ月間熟成が行なわ
れます。【プーリア州産】

格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

モンテプルチアーノ・ダブルッツォ 
DOC リゼルヴァ
モンテプルチアーノ 100%
甘●●●●辛
フルボディ
16～18℃
ローストまたはグリルした肉
料理、ジビエ、チーズなど
750ml×12

深みのある赤色に、熟成に伴って紫がかった
ガーネットの色合いがあります。はじめはチェ
リーなどの赤い果実の風味が際立ちますが、
熟成するにつれてブラックベリーやリコリス
（甘草）のニュアンスへと変化していきます。
味わいはドライでハーブのような印象があ
り、まろやかで、フルボディでバランスのとれ
た味わいが特徴的です。

モンテプルチアーノ・リゼルヴァ
Montepulciano Riserva�

750ml No.5940320

※2026年下半期に入荷予定
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1928年創立。ボッテールファミリーがすでに所有している2つエステートのあるヴェネト州を起点に、他
の戦略地域、アブルッツォ州、プーリア州、シチリア州をバリューチェーンとして統括しています。生産者と
醸造コンサルタントとの長期契約により供給元をより良く管理し、より質の高いワインを生産するための
重要なファクターを担っています。ワイン醸造、ラベルのカスタマイズともにプロフェッショナルで、味わ
いと価格のバランスの良いワインを目指しています。

※他ブドウ品種もご提案できます。詳細は弊社営業担当者へお問い合わせください。

ボッテール　 
ヴェネト州

ラベル
カスタマイズ

OK！

 You can custom
ize m

any things. You can customize many thin
gs

. Y
ou

 c
an
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us

to
m

ize  many things.

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

プーリア・ロッソ IGT
ネグロアマーロ、サンジョヴェーゼ
甘●●●●辛
ミディアムボディ
18～20℃
野菜のグリル、トマトソースのパス
タ、肉料理、熟成したチーズなど
750ml×12

紫がかった深いルビー色。クランベリージャ
ムやプラム、凝縮感のある果実の香り。ほの
かにタイムやユーカリの風味も感じます。豊
かで滑らかなタンニンを楽しめる、バランス
のとれた赤ワインです。
2つのブドウ品種のそれぞれ50%をアパッ
シメント（陰干し）することで、フレッシュ感と
濃厚さが共存する味わいを実現しました。
【プーリア州産】

パッシモ
Passimo�

750ml No.5970400 8008863 054972

750ml No.5942300 8008863 059120

リオーネ・デル・ファルコ・ロッソ
Rione del Falco Rosso�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

VdT
メルロー、サンジョヴェーゼ
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
パスタ、肉料理全般
750ml×12

輝きのあるルビーレッド、赤系果実のフレッ
シュ感をストレートに感じる味わい、やわらか
いタンニンとバランスの取れたボディ。前菜
と一緒に、またトマトを使った料理やパスタ、
肉料理、軽めのチーズとの相性が良い。その
安定した品質から、気軽なグラスワインとし
て、またワイワイ気軽に楽しむパーティワイ
ンとしても人気が高いワインです。【ヴェネト
州産】

750ml No.5942500 8008863 059137

リオーネ・デル・ファルコ・ビアンコ
Rione del Falco Bianco�  
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

VdT
トレッビアーノ、シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
前菜、魚料理、和食など
750ml×12

緑がかった輝くレモンイエロー。爽やかに香
るフラワリーで繊細なトーン、心地よくフレッ
シュな飲み心地でバランス取れた味わい。前
菜や魚料理、鶏肉など白身の肉料理に最適。
その安定した品質から、気軽なグラスワイン
として、またワイワイ気軽に楽しむパーティ
ワインとしても人気が高いワインです。【ヴェ
ネト州産】

ブリッコとは、「丘の頂上」という意味の方言。日当た
りの良い丘の上の畑から収穫され
たブドウから造られていることか
ら、この名前がつけられました。土
着品種と国際品種のブドウの味わ
いを気軽に楽しめるオーガニック＆
ヴィーガンワインです。

ブリッコ・アル・ソーレ　 
ヴェネト州 / アブルッツォ州 /  
プーリア州 / シチリア州

750ml No.5949724 8004006 005368

ピノ・グリージョ
Pinot Grigio�   
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

デッレ・ヴェネツィエ DOC
ピノ・グリージョ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
ミネストローネ、オムレツ、 
卵料理、魚料理
750ml×12

ヴェネト州で栽培されるピノ・グリージョから
造られたワイン。強く印象的なアカシアの花
の香りと味わいに個性的な要素が感じられる
ドライでバランスがよいワインです。
【ヴェネト州産】

750ml No.5949824 8004006 003043

グリッロ
Grillo�   
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

シチリア DOC
グリッロ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
軽めの前菜、魚料理
750ml×12

南イタリアの土着品種である、グリッロから
造られた白ワインです。フルーティーで濃縮
感ある香り、エレガントでバランスのとれた、
心地よいワインです。【シチリア州産】

750ml No.5946324 8004006 002275

シラー
Syrah�   
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

テッレ・シチリアーネ IGT
シラー
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
赤身の肉料理
750ml×12

近年、シチリアで積極的に栽培されるように
なったシラー種から造られた赤ワイン。 
ブラックベリーやプラムを思わせる凝縮感の
ある香り、バランスのとれたタンニンと 
芳醇でフルーティーな味わいが印象的な 
ワインです。【シチリア州産】

750ml No.5947322 8004006 002268

モンテプルチアーノ・ダブルッツォ
Montepulciano d’Abruzzo�   
格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

モンテプルチアーノ・ 
ダブルッツォ DOC
モンテプルチアーノ
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
鶏肉、赤身の肉料理
750ml×12

アドリア海に面したアブルッツォ州を代表す
る赤ワイン。ドライフルーツややさしい花の
香り、ソフトなタンニンが人気のワインです。
【アブルッツォ州産】

750ml No.5948224 8004006 002251

プリミティーヴォ
Primitivo�   
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

プーリア IGT
プリミティーヴォ
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
赤身の肉料理
750ml×12

プーリア州のワイン生産に欠かせないブド
ウ、プリミティーヴォから造られた赤ワインで
す。フルーティーで凝縮感のある香り。程よ
いタンニンとボディが特徴のワインです。
【プーリア州産】

ドゥーカ・マッテオ・プリモは、北イタリアの代表的な
ワインを集めたレストラン様専用ブランドです。ドゥー
カ・マッテオ・プリモとはマッテオ公爵一世という意味。
高貴な名前にふさわしいエチケットとクオリティです。
ハウスワイン、グラスワインとして幅広くご活用いた
だけます。

レストラン様専用のデイリーワインシリーズ。ネグロ
アマーロ、プリミティーヴォ、サンジョヴェーゼ、トレッ
ビアーノといった伝統的な土着品種から造られた飲
みやすいテイストが人気です。ハウスワインやグラス
ワインに最適です。

ドゥーカ・マッテオ・
プリモ 
ヴェネト州

シグヌム　 
プーリア州

750ml No.5937224 8008863 024098

 カベルネ・ソーヴィニヨン
Cabernet Sauvignon�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ヴェネト IGT
カベルネ・ソーヴィニヨン
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
肉料理全般、チーズ
750ml×12

肥沃なヴェネトの大地で収穫されたカベル
ネを使用して、ステンレスタンクのみで仕上
げています。濃いルビーレッド色、プラムなど
のドライフルーツの香りと程よいタンニンが
特徴です。【ヴェネト州産】

750ml No.5935223 8008863 024081

 メルロー
Merlot�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ヴェネト IGT
メルロー
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
パスタ、リゾット、肉料理
750ml×12

ステンレスタンクのみで仕上げた、上品なメ
ルローです。輝くルビー色、ベリー系のやさ
しい香りが心地よく、豊かな果実味としなや
かなタンニンの調和がとれた味わいです。
【ヴェネト州産】

750ml No.5938224 8008863 024111

 ソアーヴェ
Soave�
格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

ソアーヴェ DOC
ガルガーネガ、トレッビアーノ、 
シャルドネ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
食前酒として、前菜、魚料理
750ml×12

ヴェネトを代表する爽快な白ワイン。緑が
かった麦藁色、青リンゴや花の香りが心地よ
く、すっきりとした繊細な味わいが特徴の辛
口ワインです。【ヴェネト州産】

750ml No.5919223 8008863 012101

 プリミティーヴォ
Primitivo�
格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

プーリア IGT
プリミティーヴォ
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
パスタ、肉料理、チーズ
750ml×12

チャーミングなワインを造り出すブドウ、プリ
ミティーヴォ。鮮やかなルビー色、スパイシー
な香りと温かみのあるフルーティな味わい
の赤ワインです。料理に合わせやすい味わ
いが人気の所以です。

750ml No.5918222 8008863 012118 750ml No.5918024 8008863 013153

 ロッソ・サレント
Rosso Salento�
格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

サレント IGT
ネグロアマーロ、 
サンジョヴェーゼ
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
パスタ、肉料理、チーズ
750ml×12

南イタリアを代表するブドウ、ネグロアマー
ロを主体に造られた赤ワイン。熟した果実の
香りあふれる調和のとれた味わいは、デイ
リーでお楽しみいただけるテイストです。

 ビアンコ・プーリア
Bianco Puglia�
格 付
品 種 

テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

プーリア IGT
トレッビアーノ、 
マルヴァジア
甘●●●●辛
ライト
10～12℃
前菜、パスタ、トマト料理、 
魚料理
750ml×12

2種の白ブドウのコンビネーションから生ま
れたデイリーワイン。透明感のある麦わら
色、野生の花や南イタリアらしいバナナの香
りが特徴の飽きのこないテイストです。

格 付 

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

モンテプルチアーノ・ 
ダブルッツォDOC
モンテプルチアーノ
甘●●●●辛
ミディアム
16℃前後
パスタ、トマトを使った料理、
赤身の肉料理
750ml×12

深く濃いルビー色に紫の輝きを帯びた、力強
い印象の赤ワイン。熟した果実の心地よい
香りが広がり、口に含むとドライでまろやか。
ソフトなタンニンと程よい酸味がバランスよ
く調和し、ふくよかな余韻が続きます。モン
テプルチアーノらしい豊かな果実味と骨格
を楽しめる、飲みごたえのあるワインです。

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理
荷 姿

プーリアIGT
ヴェルメンティーノ主体
甘●●●●辛
ミディアム
10℃前後
野菜、魚料理、貝類
750ml×12

淡い麦わら色に緑がかった輝きを放つ、プー
リア産の白ワイン。グレープフルーツや白
桃、アプリコット、青りんごのような爽やかな
果実香が広がります。口当たりはやわらかく、
バランスの取れた酸味が心地よく、余韻に温
かみのある味わいが残るミディアムボディ。
ヴェルメンティーノらしい華やかさと心地よ
い飲み心地が魅力です。

750ml No.5945224 8008863 079074 750ml No.5945325 8008863 079067

  
アストレル・モンテプルチアーノ・ 
ダブルッツォ

ASTREL Montepulciano d'Abruzzo�
 アストレル・ヴェルメンティーノ

ASTREL Vermentino�

「ブリッコ・アル・ソーレ」、すなわち「日の当たる丘の頂」のイメージ
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いろんなシーン、

いろんなスタイルで
楽しみましょう♪

タヴィーノは、ロマーニャ地方の共同組合が地域内で広く栽培するブドウを使用し、ワ
インを生産しています。また、同協同組合は、サンジョヴェーゼとトレッビアーノの生産
量世界一を誇ります。サステナブルな農業から造られるワインの品質の高さと、サス
テナブルな観点から生まれるハイスタンダードなパッケージ開発で定評があります。軽
く持ち運びやすい、ポータブルな “旅するテーブルワイン” がコンセプトのブランドです。

①品質をしっかり保護

●商品を光、酸化、ニオイ移りから守ります
●本来の美しい色、味、鮮度をキープします

②サステナブル

●再生可能な資材を使用しています
●CO2 排出量を減らすことができます
●リサイクルできます

③機能的

●開け閉めが簡単
●保管も持ち運びも楽チン

●ガラス瓶よりも 90％軽量化※

● 割れて壊れることがありません
※750ml のガラス瓶と1ℓのテトラパックワインで比較した場合

テトラパックであることの利便性テトラパックであることの利便性

タヴィーノ・ 
サンジョヴェーゼ・ 
ルビコーネ
TAVINO Sangiovese�

タヴィーノ・ 
トレッビアーノ・ 
ルビコーネ
TAVINO Trebbiano�  格 付

品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ルビコーネIGT
サンジョヴェーゼ
甘●●●●辛
ミディアム
16～18℃
パスタ、肉料理全般、
チーズ、軽いおつまみ
500ml×10

スッキリとさわやかで、フルーティな
飲み心地。バランスのとれたドライな
味わい。様々なお料理と相性がよい、
フレンドリーで楽しいワインです。持
ち運びやすく捨てやすい、地球環境に
配慮したエコなパッケージを使用して
います。

格 付
品 種
テイスト
ボディ
適 温
料 理 

荷 姿

ルビコーネIGT
トレッビアーノ
甘●●●●辛
ミディアム
10～12℃
前菜、パスタ、魚料理、
軽いおつまみ
500ml×10

デリケートなスミレのアロマ、柔らか
なタンニン、バランスのとれたドライ
な味わい。様々なお料理と相性がよ
い、フレンドリーで楽しいワインです。
持ち運びやすく捨てやすい、地球環境
に配慮したエコなパッケージを使用し
ています。500ml No.9139022 801151 0030687

500ml No.9139122 801151 0030694

エミリア・ロマーニャ州ルーゴ

プリメ・ウーヴェ・ネーレ
Prime Uve Nere�
種 類
品 種
適 温
アルコール
度 数
荷 姿

アクアヴィーテ
カベルネ、レフォスコ
16～18℃
38.5%
700ml×6

2種類の黒ブドウから造られたアクアヴィー
テ。完熟したブドウをバリックで熟成させまし
た。豊かなヴァニラ香を感じる凝縮感のある
ソフトな味わいです。

700ml No.6602101

Acquavite
アクア・ヴィーテ

アクア・ヴィーテはブドウの搾りかすだけでな
く、ワインも一緒に蒸留するという贅沢な方法
で作られる、非常に風味豊かな蒸留酒です。
フルーツの香りが程良く残る食後酒です。

創業は1850年代。トレヴィー
ゾの北東、ガイアリネでイ
タリアの蒸留酒を世界に広
めたいという信念のもと、グ
ラッパをはじめとする蒸留
酒を生産しているボナヴェン
トゥーラ・マスキオ社。現在
のオーナー、イタロ・マスキ
オ氏は祖父・アントニオ氏、父・
ジュゼッペ氏からブドウ畑を
受け継ぎ、常に高品質の蒸留
酒を生み出しています。

ボナヴェントゥーラ・
マスキオ　 
ヴェネト州トレヴィーゾ県ガイアリネ

マスキオ家の長女  
アンナ・マスキオ 氏

グラッパ・デル・コンテ
Grappa del Conte�
種 類
品 種 

適 温
アルコール
度 数
荷 姿

グラッパ
モンテプルチアーノ、 
サンジョヴェーゼ、アリアニコ
18～20℃
45%
700ml×6

ロッソ・ピチェーノを中心に秀逸なワインを
生産するサラディーニ・ピラストリ社のグラッ
パです。
【マルケ州サラディーニ・ピラストリ社】

700ml No.7541100

Winery Grappa
ワイナリー・グラッパ

ワインを楽しんだ後、そのワインと同じ 

ブドウ品種から造られたグラッパはいかが 

ですか？大切な時間をエレガントに演出いた
します。

Digestivi
食後酒

食後酒は消化促進を促すと言われ、イタリア
では様々な食後酒で楽しい食事を締めくくり
ます。食後もイタリア流に楽しんでみてはい
かがでしょうか?

アヴェルナ・アマーロ・シチリアーノ
Averna Amaro Siciliano�  
種 類
アルコール
度 数
飲み方 
 

荷 姿

リキュール
32%
ストレート、オンザロック、 
トニック割り、オレンジスライス
をうかべて
700ml×6

薬草種として古くからシチリアに伝わるリ
キュール。リンドウの根を主体に造られてい
ます。シトラスにジュニパー、ローズマリー、
セージなどの地中海ハーブがミックスした香
りと、ビターオレンジとリコリスの甘いスパイ
ス感に地中海のハーブも感じとれるバラン
スのとれた味わいです。ヴェルヴェットのよう
なまろやかな口当たりが楽しい食事の締めく
くりに最適なリキュールです。

700ml No.8701100 8000400 203782

1802年、織物商人の家に生まれた創業者のサルヴァ
トーレ・アヴェルナ氏は、修道院を援助した功績を称
えられ、秘薬の製造方法を伝授されました。その後、
彼の息子であるフランチェスコがリキュールとして販
売を開始し、その品質は当時の王室からも賞されまし
た。現在、アヴェルナは、イタリアを代表するリキュー
ルとして世界中で愛飲されています。

アヴェルナ　 
シチリア州カルタニセッタ県 
カルタニセッタ

スルジーヴァ・ミネラルウォーター（ナチュラル）
Surgiva Acqua Minerale Naturale�

スルジーヴァ・ミネラルウォーター（スパークリング）
Surgiva Acqua Minerale Naturale (Frizzante)�

荷 姿 250ml×24 
500ml×20 
750ml×12

料理やワインの味わいを引き立てる食中水
として最適なナチュラルタイプ（ガスなし）。
日本人に馴染み深い軟水のやさしい口当た
りが人気です。

荷 姿 250ml×24 
500ml×20 
750ml×12

料理やワインの味わいを引き立てる食中水
として最適なスパークリングタイプ（ガス入
り）。デリケートできめ細かな泡と、ソフトな
テイストの飲みやすさが特徴です。

500ml No.1811500 45048968
250ml No.1811250 45048937

750ml No.1811750 45048944
500ml No.1812500 45048951
250ml No.1812250 45048913

750ml No.1812750 45048920

北イタリアはトレンティーノにある自然保護区が水源地です。標高は実に1134mというドロミーティのナンブローネ渓谷がスルジーヴァの故郷で、特殊な地層がヨーロッ
パには珍しい軟水を生み出しています。氷河の原水を採水、フィルター除菌後、ボトリングしたナチュラル・ミネラルウォーターです。非常にナトリウム含有量が少ないため
（0.001g／ℓ）、低ナトリウム食を心掛ける方にも安心して飲んでいただけます。また、極めて低い硝酸塩含有量は、水源が傑出して純度が高いことを示しています＊。
スルジーヴァの非常に純度が高く鉱物の残留が極めて少ないニュートラルな味わいは、決してお料理やワインの味わいを邪魔することはありません。この点が高く
評価され、スルジーヴァはイタリアソムリエ協会の公式ウォーターとしてイベント時、テイスティング時に長年愛用されています。スルジーヴァは、食事やワインに完
璧に寄り添う、最適な水なのです。

＊法的制限は45ml／ℓですが、子供に対しては10mg／ℓ以下と定められています。スルジーヴァの硝酸塩含有量はわずか4.9mg／ℓであり、乳幼児でも安心してお飲みいただけます。

スルジーヴァ　 
トレンティーノ・アルト・アディジェ州 ※ ワインと料理に最も相性の良い水として、イタリアでの最重要なイ

ベントではいつもSURGIVAが公式ウォーターを担っています。

イタリア流食後酒の楽しみ方
イタリアでは、食後酒を楽しむのが食文化の
一部。食後のコーヒーの後にショットグラスで
飲むのがイタリアンスタイルです。代表的な
食後酒には、北イタリア発祥の蒸留酒「グラッ
パ」、トスカーナの甘口デザートワイン「ヴィ
ン・サント」、南イタリアのレモン酒「リモン
チェッロ」などがあります。それぞれ地域ごと
に特色があり、飲み方も様々。薬草酒「アマー
ロ」も全国的に親しまれており、シチリアでは
オレンジを添えるのが人気です。アペリティー
ヴォ（食前酒）からディジェスティーヴォ（食
後酒）まで、イタリア流の美食体験を楽しんで
みませんか？

ガス入りガスなし
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シチリア産ブラッドオレンジジュース
Spremuta di Arance Rosse

荷 姿 1000ml×12
イタリア南部シチリア島で収穫される
良質なブラッドオレンジの搾りたての
ジュースをそのまま冷凍パックにしま
した。香り高く、コクがありながらすっ
きりとしたフレッシュな味わいをいつ
でもお楽しみいただけます。

1000ml No.1817100 8000731 000685

荷 姿 180ml×25
イタリア人の幼少期の思い出に必ず登場す
るタッソーニ社のチェドラータは、原材料は
厳選したイタリア産に徹底的にこだわってい
ます。
添加物や人口香料や保存料は一切使用せ
ず、1世紀以上にわたり、天然の香りを得るた
めにチェードロの芳しいエッセンシャルオイ
ルを抽出し使用しています。眩しく輝く色彩、
穏やかな甘み、全て天然素材で作られた、体
にも優しい高級スパークリング・ソフトドリン
クです。

荷 姿 180ml×25
トニカ・スーパーファインは、タッソーニ・ブラ
ンドのプレミアムトニックウォーターで、ワン
ランク上のミックス・ドリンクに最適です。繊
細な苦味と持続する泡が特徴で、特に最高級
のアロマティック・ジンと組み合わせるのに適
しています。トニカ・スーパーファインは、世
界のトップバーマンとの協力で誕生しました。

荷 姿 700ml×6
このジンは、1872年から使用している古い
銅製蒸留器で蒸留されています。その素晴
らしい香りは、タッソーニのマスターハーバ
リストによって選ばれ、別々に蒸留された9
種類のハーブ※の天然アロマのおかげで得
られています。
※ ダイヤモンド・シトロン、イチジクの葉、月桂樹の
葉、ジュニパー、コリアンダー、ベルガモット、アン
ジェリカ、センティフォリアローズ、アイリス

タッソーニ・チェドラータ
Tassoni Cedrata�

タッソーニ・トニカ
Tassoni Tonica Superfine�

タッソーニ・ジン
Tassoni Gin Superfine�

180ml No.1813100 8005613 000067 180ml No.1813200 8005613 240197 700ml No.5082000 80148432

TASSO
NI社は、

イタリア
の高級ソ

フトドリン
クメーカ

ーで、19
09年に創

業

されまし
た。特に「

チェドラ
ータ」と呼

ばれるレ
モン風味

の炭酸飲
料が有名

で、独自
の製法と

秘伝のレ
シピで作

られてい
ます。シ

トラス系
のフレッ

シュ

な味わい
と、様々な

ハーブ、
さわやか

な後味が
特徴で全

て厳選さ
れ

た天然の
原材料を

使用して
いること

から、子ど
もにも安

心

して飲ま
せられる

飲料とし
て、イタリ

ア人の子
ども時代

に

は欠かせ
ないドリ

ンクです
。2021

年よりフ
ェッラー

リ率

いるグル
ッポ・ル

ネッリの
一員とな

り、近年
ではカク

テ

ルのミキ
サーとし

ても高い
人気を誇

ります。

ロンバルディア州サロ

シチリア産ブラッドオレンジのおいしさをそのままお
届け。
ブラッドオレンジの代表でもあるタロッコ種を75%
以上使用。ブラッドオレンジ本来の甘味と酸味のバラ
ンスが取れた自然な味わいが楽しめます。

ヴィータ・ヴィップ　 
シチリア州

フェッラーリ
トレンティーノ＝アルト

アディジェ州
トレントDOC

マァジ
ヴェネト州

アマローネ・デッラ
ヴァルポリチェッラ
クラッシコDOCG

ボルゴーニョ
ピエモンテ州

バローロDOCG

バディア・ア・
コルティブオーノ
トスカーナ州
キアンティ・

クラッシコDOCG

フレスコバルディ
トスカーナ州

ブルネッロ・ディ・
モンタルチーノ

DOCG

フェウディ・ディ
サン・グレゴリオ
カンパーニア州

タウラージDOCG

プラネタ
シチリア州
メンフィ

白ブドウ
品種

黒ブドウ
品種

1981 － ★★★☆☆ － － ★★★☆☆ － － －
1982 ★★★☆☆ － ★★★★★ － ★★★★☆ － － －
1983 ★★★★☆ ★★★★★ － － ★★★★☆ － － －
1984 － ★★☆☆☆ － － ★☆☆☆☆ － － －
1985 ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★★ － ★★★★★ － － －
1986 ★★★★☆ ★★★☆☆ ★★★☆☆ － ★★★☆☆ － － －
1987 ★★★★☆ ★★☆☆☆ － － ★★★☆☆ － － －
1988 ★★★☆☆ ★★★★★ ★★★☆☆ ★★★★☆ ★★★★★ － － －
1989 ★★★★☆ ★★★☆☆ ★★★★★ － ★★☆☆☆ － － －
1990 ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★★ － － －
1991 ★★★☆☆ ★★★☆☆ － － ★★★★☆ － － －
1992 ★★★★☆ ★★☆☆☆ － － ★★☆☆☆ － － －
1993 ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★☆☆ ★★★★☆ ★★★★☆ － － －
1994 ★★★★☆ ★★★★☆ － － ★★★★☆ － － －
1995 ★★★★★ ★★★★★ ★★★★☆ ★★★☆☆ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★★
1996 ★★★☆☆ ★★☆☆ ★★★★★ ★★★☆☆ ★★★☆☆ ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★☆
1997 ★★★★★ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★★
1998 ★★☆☆☆ ★★★☆☆ ★★★★☆ ★★★☆☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★★
1999 ★★★☆☆ ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★☆
2000 ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★★ ★★★☆☆ ★★★☆☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★★
2001 ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★★
2002 ★★★☆☆ － － ★★☆☆☆ ★★☆☆☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆
2003 ★★☆☆☆ ★★★★☆ ★★★☆☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆
2004 ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆
2005 ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★☆
2006 ★★★★★ ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆
2007 ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★★
2008 ★★★★★ ★★★☆ ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆
2009 ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆
2010 ★★★★★ ★★★☆ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★☆
2011 ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★★ ★★★☆☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★★
2012 ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★☆
2013 ★★★☆☆ ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆
2014 ★★☆☆☆ ★★★☆ ★★★★★ ★★★☆☆ ★★★☆☆ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★☆
2015 ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★★
2016 ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★★
2017 ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★☆☆ ★★★★☆
2018 ★★★☆☆ ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★☆
2019 ★★★★★ ★★★★☆ ★★★★★ ★★★★★ ★★★★★ － ★★★★☆ ★★★★☆
2020 ★★★★☆ ★★★☆☆ ★★★★★ － ★★★★★ － ★★★★★ ★★★★★
2021 ★★★★★ － － － － － ★★★★★ ★★★★☆
2022 ★★★★☆ － － － － － ★★★★☆ ★★★★☆
2023 ★★★★☆ － － － － － ★★★★☆ ★★★★☆

Vintage
―ヴィンテージチャート―

▶Cantine Ferrari
（フェッラーリ）

▶Gruppo Tecnico Masi
（マァジ）

▶Borgogno
（ボルゴーニョ）

▶Wine Advocate Vintage Guide
（バディア・ア・コルティブオーノ）

出典
▶Consorzio del Vino Brunello di Montalcino
（フレスコバルディ）

▶Feudi di San Gregorio
（フェウディ・ディ・サン・グレゴリオ）

▶Planeta
（プラネタ）

－該当なし　　　　★★★★★素晴らしいヴィンテージ　　　　★★★★☆非常によいヴィンテージ　　　　★★★☆☆よいヴィンテージ
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Ferrari Riserva Lunelli
フェッラーリ・ 
リゼルヴァ・ルネッリ

>>P04

07, 16

Chardonnay
シャルドネ

>>P41

96, 98, 99, 00, 10

Plumbago
プラムバーゴ

>>P42

09

Dorilli
ドリッリ

>>P43

12, 13, 14, 23

Cerasuolo di 
Vittoria
チェラズオーロ・ディ・
ヴィットリア

>>P43

Santa Cecilia
サンタ・チェチリア

>>P43

22 97, 06, 10, 16

Etna Bianco 
Contrada Taccione
エトナ・ビアンコ・ 
コントラーダ・ 
“タッチョーネ”

>>P44

16, 21

Maìa
マイア

>>P46

14, 19, 21, 23

Cometa
コメータ

>>P41

00, 01, 03, 04, 05, 
08, 09

Sito dell’Ulmo 
“Merlot”
“メルロー”シート・デル・
ウルモ

>>P42

98, 99, 04

Maroccoli “Syrah”
“シラー”マロッコリ

>>P42

01, 02, 14, 18

Burdese
ブルデーゼ

>>P42

00, 03, 05

Grande Cuvée 
“Beyond the Clouds”
グランデ・キュヴェ
“ビヨンド・ザ・クラウズ”

>>P07

ATON Pinot Noir 
Riserva
“アトン” ピノ・ノワール・
リゼルヴァ

>>P07

16, 18, 1918

Conte Federico 
Riserva Brut 
Millesimato
コンテ・フェデリコ・リゼ
ルヴァ・ブリュット・ 
ミッレジマート

>>P06
12

Ferrari Perlé 
Millesime
フェッラーリ・ペルレ・ 
ミレジム

>>P04

02

Ferrari Perlé Zero
フェッラーリ・ペルレ・ 
ゼロ 

（ギフトボックス入り）
>>P04

11

Giulio Ferrari Riserva 
del Fondatore
ジュリオ・フェッラーリ・ 
リゼルヴァ・デル・ 
フォンダトーレ

>>P03

79, 80, 82, 83, 85, 
86, 88, 89, 90, 91, 
92, 93, 94, 95, 96, 
97, 99, 00, 01, 04, 
05, 06, 08, 09, 10, 12

Fojaneghe
フォヤネゲ

>>P06

12

Ferrari Perlé Nero 
Riserva Gift Box
フェッラーリ・ペルレ・ 
ネロ・リゼルヴァ

（ギフトボックス入り）
>>P04

04, 05, 06, 07, 15, 
18

Mare Chiaro Cirò 
Bianco
マーレ・キアーロ・チロ・
ビアンコ

>>P40

24

Gewurtztraminer 
Vigna “Kastelaz”
ゲヴュルツトラミネール・
ヴィーニャ  
“カステラーツ”

>>P07

18, 20, 22, 23

Terre Alte
テッレ・アルテ

>>P08

99, 01, 02, 04, 06, 
07, 08, 09, 11, 12, 
16, 18, 19, 20, 21, 
22

Illivio
イッリーヴィオ

>>P08

10

“more”
モーレ

>>P09

13

Broy
ブロイ

>>P09

03, 04, 06, 07, 08, 
09, 10, 11, 13, 14, 
15, 17, 18, 19, 20, 
21, 22, 23

“Costasera” 
Amarone della 
Valpolicella Classico 
Riserva
“コスタセラ” 
アマローネ・デッラ・ 
ヴァルポリチェッラ・
クラッシコ・リゼルヴァ

>>P11

09, 13

“Mazzano” 
Amarone della 
Valpolicella Classico
“マッツァーノ” 
アマローネ・デッラ・ 
ヴァルポリチェッラ・ 
クラッシコ

>>P11

01, 06, 12

“Campolongo di 
Torbe” Amarone 
della Valpolicella 
Classico
“カンポロンゴ・ディ・トルベ” 
アマローネ・デッラ・ 
ヴァルポリチェッラ・ 
クラッシコ

>>P11
00, 04, 07, 09, 11, 
12, 13

“Vaio Armaron” 
Amarone della 
Valpolicella Classico
“ヴァイオ・アルマロン”
アマローネ・デッラ・ 
ヴァルポリチェッラ・ 
クラッシコ

>>P14
05, 06, 09

MADRE
マードレ

>>P15

14, 15, 17, 18, 19, 
20, 21, 22

Giorgio Odero
ジョルジョ・オデロ

>>P16

05, 07, 08, 10, 11, 
12

Barolo Cannubi
バローロ・カンヌビ

>>P17

08

Barolo Liste
バローロ・リステ

>>P17

05, 06, 07, 08, 10, 
15

Barolo Riserva
バローロ・リゼルヴァ

>>P17

98

Barolo
バローロ

>>P18

05

Gattinara Riserva
ガッティナーラ・ 
リゼルヴァ

>>P20

01, 04, 06, 12, 13, 
15, 19

Nipozzano Vecchie 
Viti Riserva
ニポッツァーノ・ 
リゼルヴァ・ヴェッキエ・
ヴィーティ

>>P28
11, 13, 16

Rialzi
リアルツィ

>>P29

15

Nipozzano Riserva
ニポッツァーノ・ 
リゼルヴァ

>>P28

17, 18

Ripe al Convento 
Brunello di 
Montalcino Riserva
ブルネッロ・ディ・ 
モンタルチーノ・ 
カステルジョコンド・ 
リゼルヴァ

>>P29
88, 90, 14

Brunello di 
Montalcino 
CastelGiocondo
ブルネッロ・ディ・ 
モンタルチーノ・ 
カステルジョコンド

>>P29

00, 16

“Villa Bucci” Riserva 
di Verdicchio Classico
“ヴィッラ・ブッチ” 
リゼルヴァ・ディ・ 
ヴェルディッキオ・
クラッシコ� >>P31

95, 98, 99, 00, 01, 03, 
04, 05, 06, 07, 09, 10, 
12, 13, 17, 21, 22

I Vasari
イ・ヴァサリ

>>P34

08, 09, 10

Serpico
セルピコ

>>P35

00, 01, 03, 04, 05

Piano di 
Montevergine 
Taurasi
ピアーノ・ディ・ 
モンテヴェルジネ・ 
タウラージ

>>P36

07, 13, 14, 19

Taurasi
タウラージ

>>P36

13, 18

Patrimo
パトリモ

>>P36

99, 00, 01, 02, 04, 
06

Campanaro
カンパナーロ

>>P36

98

Cutizzi Riserva
クティッツィ
※�リゼルヴァの受賞は

22から
>>P36

03, 06, 07, 10, 12, 
14, 22

Raccontami
ラッコンタミ

>>P38

16, 17, 18, 19, 20, 
21, 22

歴代受賞ワイン
Gambero Rosso tre bicchieri
ガンベロ・ロッソ・トレ・ビッキエーリ

“Pietramora” 
Sangiovese di 
Romagna Superiore 
Riserva
“ピエトラモーラ” 
サンジョヴェーゼ・ディ・
ロマーニャ・スーぺリオーレ・
リゼルヴァ

>>P22
03, 04, 06, 08

Bianco di Ceparano
ビアンコ・ディ・ 
チェパラノ

>>P22

21

Sangioveto
サンジョヴェート

>>P24

95, 20

Chianti Classico
キアンティ・クラッシコ

>>P24

06, 12, 13, 15, 18

Chianti Classico 
Riserva
キアンティ・クラッシコ・
リゼルヴァ

>>P24

04, 07, 10

Mormoreto
モルモレート

>>P28

97, 99, 01, 05

“Cultus Boni” 
Chianti Classico 
Riserva
“クルトゥス・ボーニ” 
キアンティ・クラッシコ・
リゼルヴァ

>>P24

09

Auritea
アウリテア

>>P26

16, 17, 18

Teuto
テウト

>>P26

18

“Bucci” Verdicchio 
Classico dei Castelli 
di Jesi
“ブッチ” 
ヴェルディッキオ・ 
クラッシコ・デイ・ 
カステッリ・ディ・イエージ

>>P31

16, 22

Rosso Piceno 
Superiore “Vigna 
Monteprandone”
ロッソ・ピチェーノ・ 
スーペリオーレ 
“ヴィーニャ・ 
モンテプランドーネ”

>>P32

00

Carapace
カラパーチェ

>>P34

17, 20

Lampante
ランパンテ

>>P34

17

Ziggurat
ジッグラット

>>P34

16, 17, 22

Gattinara Riserva 
Vigna Ronchi
ガッティナーラ・ 
リゼルヴァ 
“ヴィーニャ・ロンキ”

>>P19

19
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