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格付 トレント DOC　　品種 シャルドネ　　タイプ スプマンテ

ヴィンテージ・レポート トレンティーノ地方の例外的な気候条件に特徴づけられます。晩秋から春にかけて、干ばつが続
きました。そして5月に季節外れの霜が降り、これはブドウ畑と果樹畑の実りを妨げました。そして、9月と10月は例
年と異なりとても気候が安定しており、降水がほぼ無く、平均気温よりも上がることもありませんでした。この乾燥し
た天候のお陰で、通常よりも10日程早くブドウが結実しはじめました。5ヶ月間の干ばつの後、最初に十分な降水

があったのは5月初頭で、畑内の水分量の均衡を整えることができました。夏は理想的な降水があり、時に平均気温を上回るほ
ど、気温が高くなりました。結果、果実の成熟が早まり、標高が低めのエリアでは、8月最終週にはすでに収穫をはしめていまし
た。シャルドネの収穫量は例年より減少し、1996年と比べると20～25％減となりました。9月は例年とは異なる気象条件でしたが、
ブドウは健康的に生育し、降雨にも恵まれ、昼夜の気温変動による素晴らしいアロマを備えた安定した品質のブドウが収穫
出来ました。

味わい  濃い麦わら色、素晴らしく、特に細やかな泡、リンゴやカモミールを思わせる華やかな果実や花々の香り。ほのかな
トーストやイーストの香りの余韻が広がります。このワインらしさが溢れる丸みのある卓越したストラクチャーがあり、非常にバランス
のとれたフレッシュ感を合わせ持ちます。余韻は非常に長く、このワインの偉大さを存分に実感することができます。

1997

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

Giulio Ferrari Riserva del Fondatore

イタリアはワイン生産大国であるだけではなく、250種類以上ある
ブドウ品種を使用し、全ての州でワインを生産する世界で唯一の国でもあります。

日欧商事がご案内する“カンティーナ・プリヴァータ”は
イタリアが誇る15のベスト・ワイナリーから

1961年まで遡る、厳選されたヴィンテージをご紹介しております。

これらのワインの最も優れた点は、世界中のどんな料理や場面とも寄り添える、懐の深さがあるところです。
時には、生産者が自ら瞑想のワインとして楽しんでいるものもあります。

赤ワインはもちろん、白ワイン、スパークリングワインも、その多くは長期熟成が可能で、
長年にわたって完璧なバランスを保ち続けます。

歴史や時間をも味わうことができる、ワインの真価をご堪能ください。

ティエリー・コーヘン
日欧商事株式会社 代表取締役社長

ボトルやラベルは、ヴィンテージにより掲載画像と異なる場合があります。
年ごとの販売可能数量に限りがございます。詳細は弊社営業担当者にお問い合わせください。

1Cantina Privata



格付 トレント DOC　　品種 シャルドネ　　タイプ スプマンテ

格付 トレント DOC　　品種 シャルドネ　　タイプ スプマンテ

ヴィンテージ・レポート 9月10日に始まった収穫、一貫して晴天に恵まれ、ペルレ用のシャルドネの畑では、非常に良い環
境で収穫をすることが出来ました。ブドウは極めて健康であり、酸と糖度の完璧なバランスを備えていました。湿度
が少なく日照に恵まれたこのヴィンテージは、柔らかさとしっかりとしたストラクチャーを兼ね備えており、複雑なアロ
マが顕著で印象的なワインとなりました。

ヴィンテージ・レポート 冬の寒さが非常に厳しく、とくに標高の低いエリアは果実の状態が心配されました。しかし、その
後の2月と3月の穏やかな気温と雨によって、適正な生長環境が再び整いました。5月は雨が多い日が続きましたが、
その後ブドウの生育と健康状態のテストを行い、問題ないことが判明しました。開花と結実は、降雨と少し低かっ
た気温により、若干のネガティブな影響がありました。6月の終わりには天候は落ち着き、晴天と順調な気温の上昇

に恵まれました。8月は天候が悪く、前半はまるで秋のように気温が下がりました。日照量が少なく降雨があり、ブドウの成熟を遅ら
せました。悪天候によるブドウの健康と品質が懸念されましたが、幸いなことに、トレントに9月に訪れた高気圧が、乾燥した気候
と晴天をもたらし、不安は取り除かれ、収穫への自信を取り戻しました。収穫は10月7日に終了し、我慢強く根気強く信じて待ち続
けた結果、素晴らしい品質のブドウを収穫するに至りました。例年とは異なった特殊な天候でしたが、結果的には理想的な酸と
類稀なる複雑なアロマを、最適なバランスで有する果実の収穫に至りました。 

味わい  非常に繊細で永続的なペルラージュがゴールドに光輝く麦藁色、エレガントで繊細なヘーゼルナッツやブリオッシュ
の香り、熟した黄桃や野花、ミネラルのふくよかなアロマを備えています。極めて柔らかく複雑で心地良い味わい、余韻は永遠に続く
かと思うほどに長く、味と香りの完璧なバランスがあり、長期熟成向きのキュヴェであり、厳しい批評家をも唸らせる作品に仕上がりま
した。まさに至高のトレントDOC、フェッラーリ・ペルレ・ミレジムの成功を実感できる味わいです。

味わい  フェラーリ・リゼルヴァ・ルネッリのファーストヴィンテージである2002年、このエチケットとともに、伝統を重んじた新し
いスタイルを発表しました。その豊かなストラクチャーのお陰で、様々なお料理との幅広いマリアージュが可能です。非常に多様
性があり、輝く黄金色、リッチな果実味、複雑に幾層にも折り重なるアロマを備えています。調和のとれた木樽と共にシャルドネらし
いブーケ。口の中に広がる力強さとエレガントさのハーモニーが特徴で、長い余韻が楽しめます。昔ながらの木樽での熟成により
豊富な味わいと魅力が著しい個性を与えています。

2000

2002

Ferrari Perlé Millesime
フェッラーリ・ペルレ・ミレジム

Ferrari Riserva Lunelli
フェッラーリ・リゼルヴァ・ルネッリ

※2003ヴィンテージもございます。

ヴィンテージ・レポート 冬の寒さが非常に厳しく、とくに標高の低いエリアは果実の状態が心配されました。しかし、その後の2月と3月の
穏やかな気温と雨によって、適正な生長環境が再び整いました。5月は雨が多い日が続きましたが、その後ブドウの生育と健康
状態のテストを行い、問題ないことが判明しました。開花と結実は、降雨と少し低かった気温により、若干のネガティブな影響があ
りました。6月の終わりには天候は落ち着き、晴天と順調な気温の上昇に恵まれました。8月は天候が悪く、前半はまるで秋のよう
に気温が下がりました。日照量が少なく降雨があり、ブドウの成熟を遅らせました。悪天候によるブドウの健康と品質が懸念され
たましたが、幸いなことに、トレントに9月に訪れた高気圧が、乾燥した気候と晴天をもたらし、不安は取り除かれ、収穫への自信を
取り戻しました。収穫は10月7日に終了し、我慢強く根気強く信じて待ち続けた結果、素晴らしい品質のブドウを収穫するに至りま
した。例年とは異なった特殊な天候でしたが、結果的には理想的な酸と類稀なる複雑なアロマを、最適なバランスで有する果
実の収穫に至りました。 

味わい  金色に輝き、きめ細やかなペルラージュが美しく立ち上がり、ヘーゼルナッツとパンの耳の香ばしい香り、酵母と共
に48カ月以上熟成されたことによる芳醇でエレガントな香りを備えています。非常に活き活きとした酸、熟した果実の印象的な風
味、完璧なハーモニーを奏でています。トレントDOCとしては貴重な、力強さを備えたヴィンテージとなりました。

2001

2002

Ferrari Riserva Lunelli

Ferrari Perlé Millesime

Ferrari Perlé Millesime

Ferrari Perlé Millesime

ヴィンテージ・レポート トレントの同エリアの1989年からの過去10年と比べると、非常に質の良いブドウが収穫できました。冬は少し乾燥
しており、気温も大きくは下がりませんでした。ブドウの成長は例年並みでした。夏は雨が十分に降り、ブドウが豊かに実る大きな
要因となりました。収穫直前の時期のみ、例年と異なり平均気温を下回り、継続的に降雨がありました。収穫が始まる8月30日には、
例年通りの温かい日差しが降り注ぎました。乾燥して風の強い天候ではありましたが、トレントの山々に囲まれた高地の昼夜の寒
暖差は、ブドウを完璧に成熟させました。

ヴィンテージ・レポート 冬に十分な降雨があったことと、春の暖かい気温のお陰で、ブドウの生育の良い年でした。発芽まで最適な環境
で育ち、開花から実りまで順調に成長しました。冷涼だった7月、暑かった8月と9月、雨に恵まれブドウの成熟は非常に良い状態で
進みました。マーゾ・ピアニッツァの畑においては、ブドウは糖度と酸度が素晴らしいバランスで保たれ、健康的で完璧な果実が実
りました。収穫は9月16日より開始しました。マーゾ・ピアニッツァの畑は海抜500mの高地に位置しており、果実は9月中旬にはベス
トな状態に成熟し、収穫できる状態となりました。

ヴィンテージ・レポート 非常に好機的な気候変動のお陰で、非常にバランスの良いブドウが育ち、ヴィンテージワインを造るにあたり、大
いなるポテンシャルを持つ収穫となりました。特に、マーゾ・ピアニッツァにおいては、非常に恵まれたヴィンテージとなり、このワインの
ように非常に長期間の熟成を要するワインにとっては、その魅力を最大限に発揮出来る要素を備えていました。夏、特に7月と8月
は日差しに恵まれ、また昼夜の寒暖差という温度域の広さのお陰で、シャルドネにとっては特に素晴らしい年となりました。ブドウの
成熟は穏やかに進み、これによりそれぞれのブドウの最適な成熟度を正確に特定することができました。他のルネッリ家自社畑より
1ヶ月収穫が遅れること9月22日、マーゾ・ピアニッツァにおいても収穫が始まりました。これは、単にどれほどこの単一畑が他とは違
い、唯一無二の条件を備えているのかを示す事実であり、ここではシャルドネはより長い成熟期間を要し、そして最終的には極め
て優れたワインを生み出すのです。

味わい  非常に明るく生き生きとした緑がかった麦わら色、繊細なペルラージュ。瑞 し々いリンゴや白い花、ローリエ、柑橘
類、ホワイトチョコレート、ミネラルなど、複雑な香りの構成要素を持ち、この上なくクリーンでエレガントな香りが広がります。フィニッ
シュは長く、アーモンドや砂糖漬けの柑橘類のような甘美な余韻が美しく続きます。フレッシュさとミネラル感の絶妙なバランス、トレン
トの高地由来の果実本来が持つフレッシュでドライな酸が全体に生き生きとした印象を与えています。

味わい  きめ細やかで、優しく美しく連なるペルラージュが輝く明るい黄金色。魅惑的なエキゾチックフルーツ、アプリコット、
グレープフルーツなどの等の複雑なアロマが、イースト香やコーヒー、ホワイトチョコレートのアロマと重なり合います。口に含んだ瞬
間から、美しいミネラル感、完璧に熟した果実味、柑橘のトーン、フレッシュでヴェルヴェッティなテクスチャに魅了されます。極めて
エレガントで、スムースな口当たり、バランス感覚に優れたこのワインは、全ての料理と寄り添う最高の時間を演出します。

1999

2000

2001

Giulio Ferrari Riserva del Fondatore

Giulio Ferrari Riserva del Fondatore

Giulio Ferrari Riserva del Fondatore
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格付  アマローネ・デッラ・
      ヴァルポリチェッラ・クラッシコ DOC
品種  コルヴィーナ
      ロンディネッラ、モリナーラ
タイプ 赤ワイン

“Costasera” Amarone
della  Valpolicella Classico

“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

ヴィンテージ・レポート 五ツ星ヴィンテージ。開花と結実時期の天候
は決してよいものではなく、雨期の後、とても暑く乾燥した夏が
続きました。ブドウは成熟し、最良の状態で収穫されました。ア
パッシメントの期間中、コルヴィーナ種へのボトリティス菌付着
の状態は健全で、理想的な乾燥した風の吹く寒い冬を経た
アパッシメントからは、極めて優れたワインが出来上がりました。

味わい  発酵は酵母と共に45日間。オークの大樽で3年
間熟成。エッジにごく薄いガーネットを呈した濃いルビーレッド。広
がりのある魅力的な焼きフルーツとフレッシュなハーブの香りを伴
うチェリージャムのアロマが香ります。焼きフルーツやスパイスに
干しブドウのニュアンスが口いっぱいに広がり、ココアパウダーを
匂わす長く引き締まった余韻が続きます。

1988

ヴィンテージ・レポート 五ツ星ヴィンテージ。気候条件は良好なヴィンテージでした。良好な気候はバクテリア感染の危険性を減少させまし
た。10月、11月の湿気は平均的で、アパッシメントは理想的な状態で行われました。卓越したヴィンテージに仕上がったこの年のアマ
ローネとレチョートは、5つ星を与えられました。1990年は、偉大な複雑味と完璧なバランスのとれた、記憶すべきヴィンテージです。

味わい  発酵は酵母と共に45日間。オークの大樽で3年間熟成。縁にはまだ若 し々さを残すマットな深紅。レーズンと共に煮
込まれたフルーツのパワフルなアロマを有すると同時にヴェルヴェットのような舌触りのリッチなフルボディです。チェリーのスピリッツ漬
けやプルーン主体のフレーバーです。口の中にとてもソフトに行きわたり、シナモンのニュアンスを帯びた非常に長い余韻が続きます。

1990

“Costasera” Amarone della  Valpolicella Classico

“Costasera” Amarone della  Valpolicella Classico

格付 トレント DOC　　品種 ピノ・ネロ、シャルドネ　　タイプ スプマンテ

ヴィンテージ・レポート  忘れ難いヴィンテージです。こ
の年程の猛暑と、非常に乾燥した夏は、近年稀
でした。春先はすでに暑く、降雨で例年より10日
程早い出芽でした。しかし、この例外的な気候

条件は、畑自身のポテンシャルにより自然に調整され、最終的に
は質の高い果実を収穫できました。また、畑に装備された灌漑
システムが、強烈な乾燥から畑を守り、難しい夏を乗り越えるこ
とができました。酸度や糖度、アロマのバランスのとれたブドウを
確実に得るため、畑の水分量のコントロールは、農学者とプロの
エンジニアによって厳格に行われ、品質を保つことができました。

味わい  創業100周年を祝うために誕生
したブラン・ド・ノワールです。輝く黄金色、果実味豊
かで深みのある熟成香、柔らかでしっかりとしたボ
ディという絶妙なバランスを持ちます。非常に長い
余韻、マジェスティック（威厳ある）な逸品です。

2003

2003

Ferrari Perlé Rosé Millesime
フェッラーリ・ペルレ・ロゼ・ミレジム

※2002、2004ヴィンテージもございます。

※2004、2006ヴィンテージもございます。

味わい  濃密で豊かなアンティーク調のバラ色、繊細
なペルラージュが更に装いを華やかにしており、ラスベリー、野
イチゴ等の香りに包まれ、ほのかに香るイースト香と相まって
心地良い味わいです。口に含むととても柔らかくユニークな魅
力に溢れ、クリーミーなテクスチャ、豊かなアロマがうっとりする
ような長い余韻として美しく続きます。

ヴィンテージ・レポート  ここ10年ほどで最も気温が高い年となりまし
た。降水量も少なかったため、ワインの生産量の減少の要因
となりました。しかし、2004年は5月と6月に理想的な降水があ
り、夏の昼夜の寒暖差も同じく最適で、ブドウの成熟がゆっくり
と穏やかに進み、最高の果実を収穫にするに至りました。特に
ピノ・ネロの出来は、申し分ないほど良いものでした。

2005

2004

ヴィンテージ・レポート  結実が例年より1週間ほど遅い年でした。8月中旬まで気温の高い日が続きましたが、それを補うように十分な降
水量があり、状況は例年並みとなりました。昼夜の寒暖差も、ブドウが成熟するのに最適でした。8月24日からブドウの収穫が始ま
り、9月23日に終了しました。収穫高は例年より10％減でしたが、ブドウの質はとてもよく、寒暖差が生んだ酸度と糖度のバランスが
素晴らしく、傑出したアロマを備えていました。

味わい  輝きのある深い黄金色、完璧なペルラージュ。特徴的なトロピカルフルーツや柑橘類、バランスのとれたミネラルの
生き生きとした香り。クリーミーなテクスチャーを持つ深みのある味わいが美しいハーモニーを奏で、タンニン由来の心地良く長い
余韻が続きます。

2005

格付 トレント DOC　　品種 ピノ・ネロ　　タイプ スプマンテ

Ferrari Perlé Nero
フェッラーリ・ペルレ・ネロ

ヴィンテージ・レポート この年は8月中旬まで続いた猛暑に苦しみましたが、日々品種別に気温とブドウの成熟状態を記録し、ブドウの完
璧な成熟度合いを測っていました。その後十分な降雨があり、例年並みの状態に畑は整いました。ペルレ・ネロを造るためのピノ・
ネロの収穫は8月29日にスタートし9月20日に終了しました。収穫量は過去3年と比べても例年並みでしたが、クオリティは素晴らし
いものでした。特に猛暑に見舞われたことにより、酸と糖度の適正なバランスが保証され、卓越したアロマと長期熟成のポテンシャ
ル、非常に柔らかで心地良いタンニンとともに、果皮と種に非常に良く育ったポリフェノールに特徴づけられます。

味わい  トーストのトーン、甘やかで丸みがある芳醇なブーケ、フレッシュ感、ミネラルとスパイスの完璧なバランスを備えています。
クリーミーなテクスチャー、魅惑的な個性が際立つミネラルが活き活きとした酸と相まってワインに深みを与えています。スパイシーな余韻
がエコーのように続き、ジューシーな果実味が鮮明な印象を与える。複雑かつ調和のとれた素晴らしいヴィンテージです。

2005

Ferrari Perlé Millesime

Ferrari Perlé Rosé Millesime

Ferrari Perlé Nero

Ferrari Perlé Nero

Ferrari Perlé Nero

Ferrari Perlé Rosé Millesime
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ヴィンテージ・レポート 冬の間の雪と春のにわか雨がブドウの通常の成長を促しました。気温は9月末まで例年通りで、ブドウはゆっくりと健
康的に育ち、収穫は例年よりも10日早く始まりました。ブドウは高品質で、前年より10%少ない収穫量でした。気温は9月上旬に急激
に落ち、日中の気温差がコルヴィーナ種、ロンディネッラ種、モリナーラ種の素晴らしいアロマの質へと導きました。酸度と糖の凝縮度
はとても高いヴィンテージとなりました。

味わい  発酵は酵母と共に45日間。オークの大樽で2年間熟成。縁にヴァイオレットが反射するマットなルビーレッド。
乾燥プラムやバルサミックなブーケが、アルコールの強さを表しています。とても複雑でパワフルな香り。味わいはドライで、よい酸度
と柔らかさを醸し出します。特徴的な焼いたチェリーのようなフレーバーと、はっきりと感じるチョコレートとシナモン。非常にデリケー
トでありながら、しっかりと主張をするタンニンは長く続き、満足感を与えるものに仕上がっています。

味わい  発酵は酵母と共に45日間。オークの大樽で2年間熟成。明るく鮮明なルビーレッド。縁にはヴァイオレットの色合い
が見られます。チェリープリザーブとプラムジャムにシナモンのスパイシーさが香る力強く魅力的なブーケ。口の中には、柔らかくデリ
ケートなタンニンが甘さとともに広がります。アルコール度数と卓越された酸度のバランスがよくとれており、フルーティさと甘いスパイ
スが共存した長く力強いフィニッシュです。

2008

2009

格付  アマローネ・デッラ・
      ヴァルポリチェッラ・クラッシコ DOC
品種  コルヴィーナ、ロンディネッラ
      オゼレータ、モリナーラ
タイプ 赤ワイン

“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

ヴィンテージ・レポート 雨と暑い日が交互に訪れた典型的な春の天候でした。この天候は6月まで続き、暑く強風の吹いた7月でした。そ
のため35～40％はグリーンハーヴェストを行いました。8月も豪雨や気温変化の激しい安定しない天候が続きました。収穫は9月19
日に始まり、10月には雨により収穫も中断せざるを得ないこともありました。結果的に収量は、前年と比べ20％減となりました。

ヴィンテージ・レポート 五ツ星ヴィンテージ。温暖な冬とほとんど雨の降らなかった春。 6月上旬には気温が高く多量の雨が降り、7月後
半にはさらに気温が上昇しました。 このふたつのファクターが合わさり、ブドウの成熟期が2週間早まりました。 約15%のグリーン
ハーヴェストが7月に行われました。収穫は通常より若干早く、収穫量はやや少なめでしたが、品質のよいブドウが収穫されました。 
アパッシメントの期間、ヴァルポリチェッラ地区では理想的な天候に恵まれました。 温暖な冬、少ない降雨量、低湿度、ボトリティス
菌の自然発生など、ずば抜けて品質のよいヴィンテージの証しとなりました。　

味わい  発酵は酵母と共に45日間。オークの樽で38～40ヶ月間熟成。深くマットなルビーレッドに明るいエッジ。焼きチェリー
とプラムのアロマにローストしたコーヒー豆が香ります。パワフルで非常に芳醇であるとともにスムーズな舌触り。スピリッツ漬けのチェ
リーやチョコレートが口いっぱいに広がります。余韻は長く、少しツイストの効いた苦みを感じます。

味わい  発酵は酵母と共に45日間。オークの樽で38～40ヶ月間熟成。深くマットなダークレッドにまだ若 し々さの残る明るい
エッジ。強いバルサムのニュアンスと、熟したフルーツやジャムが混ざり合った力強く魅力的な香り。ソフトで熟した焼きフルーツとオゼ
レータ種からくるタンニンが口の中で混ざり合います。長く魅力的な余韻を楽しめます。

2005

2007

ヴィンテージ・レポート 4月と6月にたっぷり降った雨がブドウの成長によい影響を及ぼしました。降雨量は7月と8月のヴェレゾン期に少なくな
り、ブドウの木にわずかなストレスを与えましたが、それが果皮の色とアロマの濃度を上げることに作用しました。この時期の昼夜の
気温差もその手助けとなりました。この年は2003年からの天候のトレンドと同じで、通年より気温が高く、ブドウは2007年よりもわずか
に早く成熟しました。ブドウの枝は健康で開いて形成されました。収穫は、9月22日にロンディネッラ種から始まり、アマローネの醸造は
1月末に開始しました。

“Costasera” Amarone della  Valpolicella Classico

“Costasera” Amarone della  Valpolicella Classico

ヴィンテージ・レポート  前半は通常通りでしたが、6月の雨がブドウ
の成熟を遅らせました。しかし、7月の暑く乾燥した天候で挽
回。8月の平均よりも若干高い気温と適度な降雨量が、実を
しっかりと成熟させました。この温暖な気候は9月から10月初
旬の収穫時期まで続きました。糖度、酸度、色、すべてが健全
なブドウで、収量も平均よりも10～15％増量。アパッシメント期
間の気候条件も理想的でした。

味わい  発酵は酵母と共に45日間。オークの樽で38～
40ヶ月間熟成。エッジに強いバイオレットの色合いを残す、深い
ダークレッド。月桂樹のようなニュアンスと共に、焼きチェリーやプ
ラムが香ります。柔らかく、口いっぱいに優しく広がるチェリー、ブ
ルーベリー、甘いスパイスの味わい。長い余韻はドライでフレッ
シュブルーベリーのような味わいです。

2004 “Costasera” Amarone della  Valpolicella Classico Riserva

“Costasera” Amarone della  Valpolicella Classico Riserva

“Costasera” Amarone della  Valpolicella Classico Riserva

ヴィンテージ・レポート 五ツ星ヴィンテージ。結実時期に、40日間の不安定な天候が続きました。1995年のヴェローナの夏は、8月には最
低気温が5℃まで下がった日もある位、過去100年の中で一番寒い夏でした。ブドウの発育は遅れましたが、この低気温は、カビの
発生も遅らせました。収穫の直前に天候は良い方向に向かい、ブドウは、十分な糖度と酸度のレベルまで達しました。アパッシメン
トの期間には、風がブドウへのカビの付着を防ぎ、乾燥の期間を加速させました。コルヴィーナ種へのボトリティス菌付着の状態は
健全でした。この年の乾燥ブドウから造られたワインは、アルコールレベルも平均以上で、凝縮されたアロマ、稀に見る複雑味を有
し、並はずれた出来となりました。

味わい  発酵は酵母と共に45日間。オークの大樽で2年間熟成。エッジにごく薄いガーネットを呈した濃いルビーレッド。ほ
のかなユーカリのニュアンスを伴う焼きフルーツや干しブドウの香りです。チェリーのスピリッツ漬けから乾燥イチヂクまでとても幅広
く複雑なフルーツの味わいを感じます。長く活き活きした余韻はワインを明らかに若く感じさせます。

1995 “Costasera” Amarone della  Valpolicella Classico

ヴィンテージ・レポート 雨と暑い日が交互に訪れた典型的な春の天候でした。この天候は6月まで続き、暑く強風の吹いた7月でした。そ
のため35～40％はグリーンハーヴェストを行いました。8月も豪雨や気温変化の激しい安定しない天候が続きました。収穫は9月19
日に始まり、10月には雨により収穫も中断せざるを得ないこともありました。結果的に収量は、前年と比べ20％減となりました。

味わい  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。チェリーのプリ
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舌に感じるよいストラクチャーがあり、
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。

2005 “Costasera” Amarone della  Valpolicella Classico

ヴィンテージ・レポート 五ツ星ヴィンテージ。春は、低気温のためブドウの発育が遅く、そのため、枝はまばらに育ち、 結果的にアパッシメント
に最適なブドウになりました。通常より暑い夏だったため、ブドウの成熟が早く健全に育ちました。収穫時期には気温が低下し、昼夜
の気温差が激しく、ブドウのアロマ成分が増進。収穫されたブドウは乾燥棚に寝かされ、高い凝縮度を得ることができました。特に、
ポリフェノールと糖度は通常よりも高いものとなりました。アパッシメントにおける最初の段階は極めて重要とされていますが、2006年
は乾燥した天候と冷涼な夜の気温に恵まれました。アマローネ用に乾燥されたコルヴィーナ種には、12月後半に約10%に貴腐菌が
つき、マァジのアマロ－ネの特徴である“糖度の錯覚”を与える要因のグリセリンレベルが上がりました。ブドウの成長期と長いアパッシ
メント期間のヴェローナ地区における卓越した天候が例年のヴィンテージよりも優れたワインを造る大きな手助けとなりました。

味わい  発酵は酵母と共に45日間。オークの大樽で2年間熟成。エッジに薄くヴァイオレットの色合いを残す深く濃いルビー
レッド。口の中にフルーティなフレーバーを与える、焼きフルーツ、プラムやチェリーの強いブーケ。そこにコーヒーやココアのニュアン
スも伴います。酸度とソフトなタンニンの素晴らしいバランス。しっかりとしたストラクチャーと程良いアルコールレベルがアマローネに
魅力的な長い余韻を与えます。

2006 “Costasera” Amarone della  Valpolicella Classico

ヴィンテージ・レポート 五ツ星ヴィンテージ。温暖な冬とほとんど雨の降らなかった春。6月上旬には気温が高く多量の雨が降り、7月後半
にはさらに気温が上昇しました。 このふたつのファクターが合わさり、ブドウの成熟期が2週間早まりました。 約15%のグリーンハー
ヴェストが7月に行われました。収穫は通常より若干早く、収穫量も若干少なめでしたが、品質のよいブドウが収穫されました。ア
パッシメントの期間、ヴァルポリチェッラ地区では理想的な天候に恵まれました。 温暖な冬、少ない降雨量、低湿度、ボトリティス菌
の自然発生などは、ずば抜けて品質のよいヴィンテージの証しとなりました。 

味わい  発酵は酵母と共に45日間。オークの大樽で2年間熟成。エッジにヴァイオレットの色合いを残す、深くてマットな赤。 
ハーブやスパイスが入った焼きフルーツのアロマのリッチで力強いブーケが香ります。 アルコール度数の高さが口の中の甘さを抑
える作用をしています。 チェリージャムとシナモンの味わいが、余韻を長く、また、魅力的なフィニッシュに仕上げる主な構成要素に
なっています。

2007 “Costasera” Amarone della  Valpolicella Classico
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味わい  発酵は酵母と共に40日間。オークの大樽で3年間熟成。マットな深いルビー色。ワイルドベリーとシナモンのアロマ。
アルコール分はみずみずしい熟したフルーツとスパイスによりバランスよく表現されています。酸度も際立つタンニンとパーフェクトに
調和します。長くドライな余韻が続きます。

味わい  発酵は酵母と共に45日間。オークの大樽で3年間熟成。程よい重さの深くマットな赤色。ブラックカラントとブラック
ベリーが森林やシナモンのニュアンスと混ざり合い、パワフルで印象的なアロマ。味わいも威圧的ではないパワフルさを保ちます。
魅惑的なヴァニラと丁子のニュアンスを呈した、完熟プラムとチェリーのフレーバーです。骨格もパワフルですが、酸とタンニンの完
璧なバランスにより優雅さを有します。余韻は非常に長く続きます。

味わい  発酵は酵母と共に40日間。20hℓのスラヴォニアオーク樽で3年半熟成。深いルビーレッド。果実の豊かな風味と典
型的な干しブドウのブーケによる類まれなるリッチでエレガントな香りです。ストラクチャーとアマローネ特有の温かさによりバランス
のとれたフルーティでスパイシーなフルボディワインです。

2003

2006

1995

ヴィンテージ・レポート 長い干ばつと高い気温がブドウの成長を脅かしました。しかし、8月には降雨とともに昼夜の気温差があり、満足のいく
収穫が行われました。ヴァルポリチェッラでは例年よりも10日早い9月8日に収穫が始まりました。収量は前年よりも少しだけ増えましたが、
平均よりは下回りました。ブドウは豊かな糖度と通常よりは低めの酸度を有しました。アパッシメント期間はとても理想的な天候でした。

ヴィンテージ・レポート 五ツ星ヴィンテージ。春は、低気温のためブドウの発育が遅く、そのため、枝はまばらに育ち、結果的にアッパシメントに
最適なブドウになりました。通常より暑い夏だったため、ブドウの成熟が早く健全に育ちました。収穫時期には気温が低下し、昼夜の気
温差が激しく、ブドウのアロマ成分が増進。収穫されたブドウは乾燥棚に寝かされ、高い凝縮度を得ることができました。特に、ポリフェ
ノールと糖度は通常よりも高いものとなりました。アパッシメントにおける最初の段階は極めて重要とされていますが、2006年は乾燥した
天候と冷涼な夜の気温に恵まれました。アマローネ用に乾燥されたコルヴィーナ種には、12月後半に約10%に貴腐菌がつき、マァジの
アマロ－ネの特徴である“糖度の錯覚”を与える要因のグリセリンレベルが上がりました。ブドウの成長期と長いアパッシメント期間のヴェ
ローナ地区における卓越した天候が例年のヴィンテージよりも優れたワインを造る大きな手助けとなりました。

ヴィンテージ・レポート 五ツ星ヴィンテージ。結実時期に、40日間の不安定な天候が続きました。1995年のヴェローナの夏は、8月には最
低気温が5℃まで下がった日もある位、過去100年の中で一番寒い夏でした。ブドウの発育は遅れましたが、この低気温は、カビの
発生も遅らせました。収穫の直前に天候は良い方向に向かい、ブドウは、十分な糖度と酸度のレベルまで達しました。アパッシメン
トの期間には、風がブドウへのカビの付着を防ぎ、乾燥の期間を加速させました。コルヴィーナ種へのボトリティス菌付着の状態は
健全でした。この年の乾燥ブドウから造られたワインは、アルコールレベルも平均以上で、凝縮されたアロマ、稀に見る複雑味を有
し、並はずれた出来となりました。

味わい  発酵は酵母と共に40日間。20hℓのスラヴォニアオーク樽で3年半熟成。エッジにガーネットの色合いを残す、深い
ルビーレッド。 焼きフルーツの力強い香りとアルコール感が、アーモンドやドライフルーツのニュアンスと複雑に混ざり合います。しっ
かりとした酸味がワインに若 し々さを与えています。シナモンとチョコレートのニュアンスを伴った活き活きとした酸により、バランスの
とれた長い余韻が楽しめます。

格付 アマローネ・デッラ・ヴァルポリチェッラ・クラッシコ DOC
品種 コルヴィーナ、ロンディネッラ、モリナーラ　　タイプ 赤ワイン

1988

“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

ヴィンテージ・レポート 五ツ星ヴィンテージ。開花と結実時期の天候は決して良いものではなく、雨期の後、とても暑く乾
燥した夏が続きました。ブドウは成熟し、最良の状態で収穫されました。アパッシメントの期間では、コルヴィーナ種
へのボトリティス菌付着の状態は健全で、理想的な乾燥した風の吹く寒い気候を経たアパッシメントからは、極め
て優れたワインが出来上がりました。

“Mazzano” Amarone della  Valpolicella Classico

“Mazzano” Amarone della  Valpolicella Classico

“Campolongo di Torbe”  Amarone della Valpolicella Classico

“Campolongo di Torbe”  Amarone della Valpolicella Classico

味わい  発酵は酵母と共に40日間。オークの大樽で3年半熟成。魅力的なルビーからガーネット色と長いワインの脚が特
徴です。凝縮された熟したブラックチェリーとプラムの力強さが香ります。口に広がるフルーツ味のなかに、リコリスやビターチョコ
レートのアロマとともにローストコーヒーを感じます。チョコレートのような余韻が長く続きます。

味わい  発酵は酵母と共に40日間。オークの大樽で3年半熟成。深くマットなダークレッドにまだ若 し々さの残る明るいエッ
ジ。ビターチェリーとカカオ、そしてリコリスがパワフルに香ります。ブルーベリーのニュアンスがビターアーモンドとオレンジピールのテ
イストに加わる厳格で力強い味わいです。苦みと甘さが絡みあう長い余韻が特徴的です。

味わい  発酵は酵母と共に45日間。オークの大樽で3年間熟成。濃厚でとても深いルビー色。エレガントで威厳のあるブー
ケは、チェリーやプラム、またお香のような香りも呈します。フルーツの中にリコリス、ビターチョコレートのアロマとトーストしたコーヒー
の味わい。アフターにはチェリー、プラム、ワイルドチェリーのなかにジャンドゥイヤチョコレートがかすかに感じられます。余韻はドライ
で長く続きます。

味わい  発酵は酵母と共に45日間。オークの大樽で3年半熟成。エッジにガーネットの色合いを残す、深いレッド。リッチな熟
したチェリーとシナモンのリッチで力強い香りが際立ちます。マッツァーノの典型的な味わいである火の通ったチェリー、プルーンや
ヴァニラやシナモンなどの甘いスパイスが広がる引き締まったフルボディ。チョコレートのような余韻が長く続きます。

1995

1997

2000

格付 アマローネ・デッラ・ヴァルポリチェッラ・クラッシコ DOC
品種 コルヴィーナ、ロンディネッラ、モリナーラ　　タイプ 赤ワイン

1988

“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

ヴィンテージ・レポート 五ツ星ヴィンテージ。結実時期に、40日間の不安定な天候が続きました。1995年のヴェローナの夏は、8月には最
低気温が5℃まで下がった日もある位、過去100年の中で一番寒い夏でした。ブドウの発育は遅れましたが、この低気温は、カビの
発生も遅らせました。収穫の直前に天候は良い方向に向かい、ブドウは、十分な糖度と酸度のレベルまで達しました。アパッシメン
トの期間には、風がブドウへのカビの付着を防ぎ、乾燥の期間を加速させました。コルヴィーナ種へのボトリティス菌付着の状態は
健全でした。この年の乾燥ブドウから造られたワインは、アルコールレベルも平均以上で、凝縮されたアロマ、稀に見る複雑味を有
し、並はずれた出来となりました。

ヴィンテージ・レポート 五ツ星ヴィンテージ。とても寒く乾燥した冬と暑く乾燥した8月と9月でした。収穫前のブドウはすでに糖度と凝縮され
た色になっていました。アパッシメントの期間の天候は、理想的な風の吹く寒いものでした。類稀な凝縮感とアパッシメントから得られ
るワインの品質は最高のものとなりました。

ヴィンテージ・レポート 暖かく日照もあった春が開花を早めました。異常な暑さの6月、多雨と低気温の7月、そして、暑くて乾燥した8月のあ
と、晴れの日が多い9月が続きました。収穫は雨天により中断され、また収量は平均よりも10-15%減少しましたが、果皮が薄くて糖度
も酸度も高く、また、色の濃いたいへん品質のよいブドウが収穫できました。アパッシメント期間前半は、悪天候に見舞われ、ワインの
高品質を保つために扇風機の利用や房の選別をする必要がありました。

ヴィンテージ・レポート 五ツ星ヴィンテージ。開花と結実時期の天候は決して良いものではなく、雨期の後、とても暑く乾
燥した夏が続きました。ブドウは成熟し、最良の状態で収穫されました。アパッシメントの期間では、コルヴィーナ種
へのボトリティス菌付着の状態は健全で、理想的な乾燥した風の吹く寒い気候を経たアパッシメントからは、極め
て優れたワインが出来上がりました。

“Mazzano” Amarone della  Valpolicella Classico

“Mazzano” Amarone della  Valpolicella Classico

“Mazzano” Amarone della  Valpolicella Classico

“Mazzano” Amarone della  Valpolicella Classico
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味わい  発酵は酵母と共に45～50日間。6～20hℓのスラヴォニアオーク樽で4年間熟成（うち4ヶ月間は600ℓの桜の樽を
使用）。深く輝きのあるルビーレッド。凝縮した完熟チェリーのブーケや焼きプラムの魅力的なアロマが香ります。アマローネ特有の

“甘さの錯覚”を伴う、チェリーのスピリッツ漬けの味わいです。カカオやヴァニラ、そしてほのかなタバコの余韻が長く続きます。

味わい  発酵は酵母と共に48日間。6～20hℓのスラヴォニアオーク樽で4年間熟成（うち4ヶ月間は600ℓの桜の樽を使用）。
ガーネットがかったルビー色。チェリーのスピリッツ漬け、プラム、ミントやセージなどのフレッシュハーブのアロマと、チェリー、プラム、
ワイルドベリー、チョコレートのテイストを有するストラクチャーのあるフルボディです。フレッシュな余韻が長く続きます。

味わい  発酵は酵母と共に48日間。6～20hℓのスラヴォニアオーク樽で3年間熟成（うち4ヶ月間は600ℓの桜の樽を使用）。
輝きのある深いルビーレッド色。完熟チェリーや焼きプラムの複雑で凝縮感のある香りが魅力的です。口の中に感じる甘みがシナ
モンとヴァニラのニュアンスを伴う熟したチェリーやワイルドベリーの味わいへと導きます。

味わい  発酵は酵母と共に48日間。オークの大樽で3年と桜の樽で4ヶ月間熟成。粘性が高く、マットな深紅。スピリッツ漬
けの焼きフルーツからシナモンやヴァニラのようなソフトなスパイスが香るとてもリッチなアロマ。いろいろな味わいのレイヤーと適度
な重さのあるリッチなフルボディ。焼きフルーツの甘みは、アーモンドへと変化し、ココアパウダーを伴うコーヒーフレーバーへと変わり
ます。リッチなフレーバーはソフトでドライなフィニッシュへと続きます。

1997

2000

2004

2005

ヴィンテージ・レポート 五ツ星ヴィンテージ。とても寒く乾燥した冬と暑く乾燥した8月と9月でした。収穫前のブドウはすでに糖度と凝縮さ
れた色になっていました。アパッシメントの期間の天候は、理想的な風の吹く寒いものでした。類稀な凝縮感とアパッシメントから得
られるワインの品質は最高のものとなりました。

ヴィンテージ・レポート 暖かく日照もあった春が開花を早めました。異常な暑さの6月、多雨と低気温の7月、そして、暑くて乾燥した8月の
あと、晴れの日が多い9月が続きました。収穫は雨天により中断され、また収量は平均よりも10～15%減少しましたが、果皮が薄くて
糖度も酸度も高く、また、色の濃いたいへん品質のよいブドウが収穫できました。アパッシメント期間前半は、悪天候に見舞われ、ワ
インの高品質を保つために扇風機の利用や房の選別をする必要がありました。

ヴィンテージ・レポート 前半は通常通りでしたが、6月の雨がブドウの成熟を遅らせました。しかし、7月の暑く乾燥した天候で遅れも挽回。
8月の平均よりも若干高い気温と適度な降雨量がブドウをしっかりと成熟させました。この温暖な気候は9月から10月初旬の収穫
時期まで続きました。糖度、酸度、色、すべてにおいて健全なブドウで、収量も平均よりも10～15％多く、アパッシメント期間の気候
条件も理想的でした。

ヴィンテージ・レポート  雨と暑い日が交互に訪れた典型的な春の天候でした。この天候は6月まで続き、暑く強風の吹いた7月でした。そのため35～
40％はグリーンハーヴェストを行いました。8月も豪雨や気温変化の激しい安定しない天候が続きました。収穫は9月19日に始まり、10月には雨により
収穫も中断せざるを得ないこともありました。結果的に収量は、前年比20％減となりました。

味わい  発酵は酵母と共に50日間。7～20hℓのスラヴォニアオーク樽で5年間熟成（うち4ヶ月間は600ℓの桜の樽を使用）。
エッジがほんのりブラウンの深いルビーレッド。シナモンのニュアンスを伴うチェリーシロップのアロマ。見た目もテイストも若 し々さがま
だ残る魅惑的なフルボディワインです。力強い桜の木とフルーツのスピリッツ漬けが混ざりあう複雑味が特徴です。

格付 アマローネ・デッラ・ヴァルポリチェッラ・クラッシコ DOC
品種 コルヴィーナ、ロンディネッラ、モリナーラ　　タイプ 赤ワイン

1995

“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

“Vaio Armaron” Amarone della Valpolicella Classico

“Vaio Armaron” Amarone della Valpolicella Classico

“Vaio Armaron” Amarone della Valpolicella Classico

“Vaio Armaron” Amarone della Valpolicella Classico

“Vaio Armaron” Amarone della Valpolicella Classico

ヴィンテージ・レポート 五ツ星ヴィンテージ。結実時期に、40日間の不安定な天候が続きました。1995年のヴェローナの夏
は、8月には最低気温が5℃まで下がった日もある位、過去100年の中で一番寒い夏でした。ブドウの発育は遅れま
したが、この低気温は、カビの発生も遅らせました。収穫の直前に天候は良い方向に向かい、ブドウは、十分な糖
度と酸度のレベルまで達しました。アパッシメントの期間には、風がブドウへのカビの付着を防ぎ、乾燥の期間を加速

させました。コルヴィーナ種へのボトリティス菌付着の状態は健全でした。この年の乾燥ブドウから造られたワインは、アルコールレ
ベルも平均以上で、凝縮されたアロマ、稀に見る複雑味を有し、並はずれた出来となりました。

味わい  発酵は酵母と共に40日間。20hℓのスラヴォニアオーク樽で3年半熟成。深くマットなダークレッドにまだ若 し々さの
残る明るいエッジ。ユーカリのニュアンスを伴うワイルドベリーがパワフルに香ります。引き締まったタンニンがレーズンやスピリッツ漬
けのチェリーのフレーバーと共に活き活きと感じられます。乾燥イチジクやヴァニラの香りと程よいアルコールによる長い余韻を楽し
めるワインです。

味わい   発酵は酵母と共に40日間。20hℓのスラヴォニアオーク樽で3年半熟成。深いルビー色。力強く持続性のあるブー
ケは、赤いドライフルーツのセミ・スイートな印象から酸味のあるフレッシュフルーツ、その後チョコレートやヴァニラなどの甘さへと変
化します。アタックはスムーズですが、のちに温かくフルボディに、そしてタンニンはよりパワフルになります。バランスのとれた素晴らし
い長期熟成の可能性のあるワインです。

味わい  発酵は酵母と共に40日間。20hℓのスラヴォニアオーク樽で3年半熟成。マットなディープレッド。焼きチェリーや甘
いスパイスのブーケが魅力的なワインです。リッチでエレガントな味わい。ドライプラムやチェリー、ブラックベリーなどの甘さのあるフ
レーバーの非常にバランスのとれたワインです。余韻にはヴァニラのニュアンスが感じられます。

味わい  発酵は酵母と共に45日間。オークの大樽で3年熟成。程よい重さの深くマットな赤色。ブラックカラントとブラックベ
リーが森林やシナモンのニュアンスと混ざり合い、パワフルで印象的なアロマ。味わいも威圧的ではないパワフルさを保ちます。魅
惑的なヴァニラと丁子のニュアンスを呈した、完熟プラムとチェリーのフレーバーです。骨格もパワフルですが、酸とタンニンの完璧
なバランスにより優雅さを有します。余韻は非常に長く続きます。

1997

2000

2003

2006

ヴィンテージ・レポート 五ツ星ヴィンテージ。とても寒く乾燥した冬と暑く乾燥した8月と9月でした。収穫前のブドウはすでに糖度と凝縮された
色になっていました。アパッシメントの期間の天候は、理想的な風の吹く寒いものでした。類稀な凝縮感とアパッシメントから得られるワイ
ンの品質は最高のものとなりました。

ヴィンテージ・レポート 暖かく日照もあった春が開花を早めました。異常な暑さの6月、多雨と低気温の7月、そして、暑くて乾燥した8月のあと、
晴れの日が多い9月が続きました。収穫は雨天により中断され、また収量は平均よりも10～15%減少しましたが、果皮が薄くて糖度も酸度
も高く、また、色の濃いたいへん品質のよいブドウが収穫できました。アパッシメント期間前半は、悪天候に見舞われ、ワインの高品質を
保つために扇風機の利用や房の選別をする必要がありました。

ヴィンテージ・レポート  長い干ばつと高い気温がブドウの成長に脅威を与えました。しかし、8月には降雨とともに昼夜の気温差があり、
満足のいく収穫が行われました。ヴァルポリチェッラでは例年よりも10日早い9月8日に収穫が始まりました。収量は前年よりも少しだ
け増えましたが、平均よりは下回りました。ブドウは豊かな糖度と通常よりは低めの酸度を有しました。アパッシメント期間はとても理
想的な天候でした。

ヴィンテージ・レポート 五ツ星ヴィンテージ。春は、低気温のためブドウの発育が遅く、そのため、枝はまばらに育ち、 結果的にアパッシメント
に最適なブドウになりました。通常より暑い夏だったため、ブドウの成熟が早く健全に育ちました。収穫時期には気温が低下し、昼夜
の気温差が激しく、ブドウのアロマ成分が増進。収穫されたブドウは乾燥棚に寝かされ、高い凝縮度を得ることができました。特に、
ポリフェノールと糖度は通常よりも高いものとなりました。アパッシメントにおける最初の段階は極めて重要とされていますが、2006年
は乾燥した天候と冷涼な夜の気温に恵まれました。アマローネ用に乾燥されたコルヴィーナ種には、12月後半に約10%に貴腐菌が
つき、マァジのアマロ－ネの特徴である“糖度の錯覚”を与える要因のグリセリンレベルが上がりました。ブドウの成長期と長いアパッシ
メント期間のヴェローナ地区における卓越した天候が例年のヴィンテージよりも優れたワインを造る大きな手助けとなりました。

“Campolongo di Torbe”  Amarone della Valpolicella Classico

“Campolongo di Torbe”  Amarone della Valpolicella Classico

“Campolongo di Torbe”  Amarone della Valpolicella Classico

“Campolongo di Torbe”  Amarone della Valpolicella Classico
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格付 トスカーナ IGT
品種 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　　タイプ 赤ワイン

格付 タウラージ・リゼルヴァ DOCG　　品種 アリアニコ　　タイプ 赤ワイン

ヴィンテージ・レポート 春は非常に雨が多く、平均気温よりも下回っていました。ブドウが花を付ける6月頃には強い風と降
雨があり、その結果例年より成長が遅れて進みましたが、7月と8月には十分な日差しと温かい気候に恵まれ、例年
並みの生長リズムに追いつくことが出来ました。9月を含む夏の時期は、晴天と暑い日々が続きましたが、地中に蓄
えている水分量は十分であり、全ての品種が順調に良い状態で成熟していきました。天候に恵まれた穏やかな状
況で収穫時期に入り、その結果、非常に順調に醸造工程に進むことが出来ました。

ヴィンテージ・レポート 時折降雨がありましたが、例年より少し暖かかった穏やかな冬、そして3月中旬には少し降雪もあり
ました。春は雨が少なく、例年より気温が高めでした。夏は非常に乾燥しており、8月末まで気温が高く、晩夏から初
秋にかけて、ようやく気温が下がり始め、雨が広範囲で降り始めました。その後は雨が少なく、黒ブドウが完璧に成
熟し、収穫も問題なく行うことが出来ました。

味わい  濃厚で深みのある光り輝くルビー色、縁は少し紫がかった外観。レッドベリー、スパイス、野生のブラックベリー、ブ
ルーベリー、ダークチェリー、ドライプラムやデーツが入り混じる複雑な香りに誘われ、官能的なスミレや野薔薇の香りが続きます。
更により芳しく、ヴァニラ、ココアパウダー、ローストしたコーヒー豆、バルサミックな香りが立ち上がります。きめの細かいシルクのような
タンニン、暖かみがあり非常に滑らかなテクスチャが全体的な印象に大きく貢献しています。活き活きとした酸、包括する全ての要
素が極上のバランスでストラクチャーに溶け込んでいます。芳醇な果実味、永遠に続くかのような長い余韻を楽しめます。

商品概要  アリアニコは、カンパーニア州の中でも火山帯が集中している北緯41度周辺が最適地の品種と言われています。
単一畑のピアーノ・ディ・モンテヴェルジネ・タウラージは標高450mにあり、火山性土壌にあります。樹齢は約27年。自社畑は風通
しが良く昼夜の寒暖差も大きいので、ブドウはゆっくりと成熟します。特に、ここで育つアリアニコはバルサミックな香りで複雑、味わ
いは洗練されてエレガントです。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。
バランスの取れた滑らかで丸みのある仕上がりです。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日間の発酵の後、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。

2008
2007

Mormoreto
モルモレート

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

Mormoreto
Piano di Montevergine Taurasi

※2009ヴィンテージもございます。
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2010
ヴィンテージ・レポート 天候が不安定なヴィンテージでした。一部のエリアでは素晴らしい年となり、他のエリアでは10月半ばに降った大量
の雨により、あまり良い年とは言えませんでした。天候に恵まれていた10月前半もしくは11月上旬に収穫したブドウに関してはとても良
い出来でした。例年より冷涼なヴィンテージといえ、美しい酸に恵まれたワインが仕上がりました。

Taurasi

Serpico

格付 タウラージ DOCG　　品種 アリアニコ　　タイプ 赤ワイン

格付 イルピーニア・アリアニコ DOC
品種 アリアニコ　　タイプ 赤ワイン

2009

Taurasi
タウラージ

Serpico
セルピコ

Taurasi

ヴィンテージ・レポート 例年より気温が低く、降雨量がとても多かったことに特徴づけられます。2月は特に寒く、降雪もあり
ました。春は非常に天候が変わりやすく不安定で、突然激しい吹雪にも見舞われました。5月から8月には熱波が訪
れました。9月前半はとても乾燥しており、夜間には気温が下がり、ブドウの成熟に良い影響を与えました。9月後半は
湿度の高い雨の多い日々が続きました。10月になっても雨が続いていましたが、10月中旬にさしかかり、最高気温が
10℃まで下がり、最低気温が0℃となる程、突然の天候が訪れました。11月は穏やかな日と寒く湿度の高い日が交互
に続きました。収穫量に関して言えば、この年は前年に比べて増加傾向にありました。

商品概要  セルピコは世界でも他に類を見
ない唯一無二のアリアニコから造られています。
樹齢は150年接ぎ木はされておらず、原木のまま
フィロキセラ禍を生き抜きました。タウラージ地区
のアリアニコは、古代から果樹畑やオリーブの木
と共に生息しており、美しい庭園の様な景観を

造りだしています。セルピコはこの地区のブドウ栽培の傑出し
た歴史を現代にいたるまで私たちに伝える偉大な生きる証人
なのです。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、
バランスの取れたミネラル感。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。

商品概要  タウラージDOCG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。フェウディ社では、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ます。鮮明
なルビー色、ワイルドチェリー、シナモン、ナツメグ、ヴァニラ、アニスなどの香り。タンニンはまろやかで滑らか、アロマティックな芳香が
長く続きます。10月中旬～11月下旬にかけて手摘みにて収穫を行います。ステンレスタンクにて24℃で15日間マセレーションとアル
コール発酵の後、マロラ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9ヶ月間行います。

※2009、2010ヴィンテージがございます。

フェウディ・ディ・サングレゴリオのブドウの樹 CEO（最高経営責任者）、栽培・醸造責任者 シルク氏

ヴィンテージ・レポート

Menfi
メンフィ

収穫時期の早い品種に関しては通常の時期に収穫開始となり
ましたが、その他の品種に関しては、より完璧なブドウの成熟の
ため、少し収穫時期を遅らせることにしました。

2001 Menfi

特にシチリアでは、8月以降の昼間と夜の寒暖差の良い影響の
お陰でブドウのアロマを良い状態で保つことができました。この
年の収穫は素晴らしく、過去25年間のベストの一つと言えます。
最高とも言えるクオリティーで、特にネロ・ダーヴォラや国際品種
の黒ブドウが素晴らしい出来でした。また、しっかりとしたストラク
チャーを持つワインが生まれた年です。

2002 Menfi

このヴィンテージは特に剪定など特別に手を加えること無く、自
然に素晴らしい品質を誇るブドウが育ちました。特に、国際品種
の黒ブドウにおいてそれが顕著でした。この年の赤ワインは非
常に凝縮された味わいと濃厚な色を呈しています。

2003 Menfi

シチリアの一部は、8月初旬の真夏から収穫が始まりますが、こ
の年は強風もなく、猛暑もなく、夜は例年より冷涼で、驚くほどに
穏やかな夏でした。収穫は10～15日程例年より遅く始まりました。
ブドウの成熟は冷涼な気候によりゆっくりと進み、豊かなアロマ、
柔らかなタンニンが形成されました。

2004 Menfi
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過去3年連続で、春と冬に雨に恵まれ、夏と秋のブドウの成熟期
に向けて畑を完璧に整えることが出来ました。シャルドネは美しい緑色を呈しており、芳醇な香りを備えています。平均と比べると
例年より少しアルコールのボリュームは減少しました。ソーヴィニヨンに匹敵するほどの、シャープで力強いアロマと最適な酸のバラ
ンスを備えています。黒ブドウは色も素晴らしくフルーティな香りを持ち、複雑でとてもパワフルかつエレガントなストラクチャー、アル
コールのボリュームは控えめなヴィンテージとなりました。

ほぼ完璧な夏と秋のおかげで、安定した収穫を迎えることが出来
た年、近年で最も健康的なブドウが育ちました。7月と8月前半は比較的冷涼で、白ブドウは非常によくバランスが整っており、特に
シャルドネのような初期に収穫される白ブドウが特に良い出来でした。

収穫は8月9日に始まり、過去5年と比べると少し早いスタートでした。
白ブドウの収穫量は著しく減少しましたが、品質はとても素晴らしいものでした。また、フランスの黒ブドウ、つまり、カベルネ・ソーヴィ
ニヨン、シラー、メルローも高品質で満足のいく収穫が出来ました。

2005年の秋から冬にかけて、特に晩秋に雨が多く、気温は比較
的低めでした。水を保持した土壌で木はよく休むことができ、雨の多かった冬の後の春は冷涼で乾燥していました。稀で断続的
な雨により、理想的で健康的な条件での発芽と開花が可能となりました。夏には白ブドウ黒ブドウ共に素晴らしい成熟を見せ、収
穫は例年と比べ1週間遅れとなりそうでしたが、8月中旬に起こった4日間の猛暑により、例年通りのタイミングとなりました。2006年
は健全で高品質のブドウを収穫することが出来、収穫量は10％減、メルロー、ネロ・ダーヴォラは20％減となりました。とても日照量
に恵まれた晴天の多いヴィンテージで、4月以降、クリアな青空が続き、雨量は少なめでした。果皮は厚めでタンニンが豊か、とくに
太陽を好むシラーやネロ・ダーヴォラなどは傑出した果実味を持ち、素晴らしいものでした。白ブドウはリッチでクリーミー、品種の個
性が光る仕上がりとなりました。メンフィエリアでは、特にシラーとヴィオニエ、グレカニコ、フィアーノが素晴らしいヴィンテージとなりま
した。2006年は大変満足のいくヴィンテージとなりました。

2006年の10月の雨により、畑が十分に休むことが出来たこと、
2007年のための畑の準備が整ったことに特徴付けらます。比較的穏やかな冬で、気温も低くなりすぎず、雨量も例年の平均より
下回っていました。イタリアの他のエリアとも、気象条件は冬の半ばを除き似通っていました。雨量の少なさから、夏のための十分
な水を保持していない状況は不安要素でありましたが、春になり5月末までシチリア全土が雨に恵まれました。ブドウの質に関わ
る最も重要な時期、7月以降は天候に恵まれ、7月20日から8月15日にかけて熱波に2度ほど見舞われましたが、気温は安定してお
り、持続的な高気圧は雨が少なく熟成感に優れたヴィンテージになることを示唆していました。（2007年ヴィンテージはシチリアの
1997年と2001年に類似しています。）メンフィにおいては、ブドウは最高の状態に育ち、結果として類稀なる素晴らしいヴィンテー
ジとなりました。特にフィアーノとグレカニコ、シラーとカベルネが素晴らしいものでした。白ワインは濃密で力強く、赤ワインは美しく深
みのあるタンニンを備えており、シャルドネとメルローは、プラネタらしさ全開のスタイルを持っています。

とても良い年となりました。2003年から2007年の5年間、シチリアに
はたくさんの降水があり、地層と湖を水で満たしました。冬に雨が降ることは想像に容易く、実際に降雨がありました。晩秋から冬
にかけて、2008年は降雨量は少なかったのですが、気温は平年並みで、春はさほど雨は降らず、4月最後の雨がブドウの品質を
決定的にするものでした。収穫までに過度な気温の上昇もなく、冷涼で乾燥した気候が続き、ブドウの成熟に最適な気温を保っ
ていました。また、雨が降らなかった影響により、ブドウは絶対的に健全で、結果として素晴らしいヴィンテージとなり、特に土着品
種が傑出していました。メンフィにおいては、極端に暑い日もなく、フルボディでバランスに優れ、完璧なアロマをもつ白ワインに恵ま
れました。シャルドネ、グレカニコ、ヴィオニエは特に素晴らしく、フィアーノは2001年の時並みの高品質に仕上がり、シラーは完璧に
成熟しました。乾燥し日照の多かったこの年は、非常に優れた品質のブドウを収穫することができました。

秋冬の初めは、シチリアの大部分において冷涼で雨が少なかった
年、対して春は、特に夏直前の5月は特筆して降水が多く、ブドウの木の健康を完璧な状態で保持し、夏を前に良い準備を整える
ことが出来ました。夏は比較的冷涼で過ごしやすく安定しており、例年の平均気温を上回ることもありませんでした。日照量も安定
してバランスが良く、ブドウは理想的な健康状態で収穫されました。メンフィでは、収穫は伝統的に8月17日にシャルドネからスター
トしますが、この年は例年より10～14日遅いスタートとなりました。8月19日、20日以降、温度は徐々に妥当なレベルの湿度を維持し
ながら上昇し、過度の乾燥および果実の濃縮を避け、成熟していきました。ブドウは、9月第1～2週目に収穫し、ネロ・ダーヴォラとシ
ラーの出来が素晴らしく、白ブドウは総じて素晴らしく、シャルドネとグレカニコが特に顕著でした。黒ブドウは品種によって違いは
あれど、クリアでフレッシュな印象で、親しみやすい印象のヴィンテージとなりました。

2005 Menfi

2010 Menfi

2011 Menfi

2006 Menfi

2007 Menfi

2008 Menfi

2009 Menfi

格付 シチリア DOC　　品種 シャルドネ　　タイプ 白ワイン

格付 シチリア IGT　　品種 メルロー　　タイプ 赤ワイン

Chardonnay
シャルドネ

“Merlot” Sito dell’Ulmo
“メルロー”シート・デル・ウルモ

2001  印象的なサフランの香りの変遷
を楽しむことが出来るヴィンテージ。

2001  ここ数年で最高のヴィンテージ
の1つ。パワフルでバランス感覚に優れたタンニ
ンが特徴です。

2004  冷涼な年、メルローにとっては
最高の環境に恵まれ、メルローの個性と魅力が
存分に表現されたヴィンテージ。

2002  猛暑に見舞われた年。ドライで切れ味のある
タンニンが特徴です。

2005  果実が完璧な状態に実り、理想的なワインに
仕上がりました。

2007  生き生きとした素晴らしいタンニン、シチリアに
おけるスーパーヴィンテージです。

2009  極めてエレガントなヴィンテージです。

2011  芳醇でしっかりとしたストラクチャーを持つヴィ
ンテージです。

2006  例年より暑く乾燥した夏が続き、その結果フル
ボディのパワフルなワインとなりました。

2008  正統派のメルローの表現、ドライなタンニンが
特徴です。

2010  完璧なバランスを持つ完璧なシチリア産プラ
ネタスタイルのメルローです。

2008  とてもスムースでなめらか、果実味のしっかり
したヴィンテージ。

2009  メンフィエリアのシャルドネの
正統派の魅力を備えた王道のヴィンテージ。

2009  非常にバランスが良い、アロマティックでフレッ
シュな味わい。

2005  とても暑かった年らしい力強く、そしてスタイ
リッシュな味わい。

2006  シャルドネが非常に豊作だった
年、長期熟成能力の高いヴィンテージ。

格付 シチリア DOC　　品種 フィアーノ　　タイプ 白ワイン

Cometa
コメータ

2007  温暖な年であったため、ヴェル
ヴェットのようになめらかで柔らかなで繊細なワイ
ンに仕上がりました。

2009  高貴な古代品種、フィアーノらし
さ溢れるの王道のヴィンテージ。

2008  シルクのように滑らかかつ果実本来の魅力が
引き出されたヴィンテージ。

2010  フレッシュであらゆる構成要素のバランスが
非常に良く取れた味わい深いヴィンテージ。
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格付 シチリア IGT　　品種 カベルネ・ソーヴィニヨン、カベルネ・フラン　　タイプ 赤ワイン

Burdese
ブルデーゼ

2002  暑かった年、濃厚で力強いヴィ
ンテージです。

2004  例年に比べると冷涼な年でし
たが、心地良いタンニンに恵まれました。

2006  例年より暑く乾燥した夏が続き、
その結果フルボディのパワフルなワインとなりました。

2003  あえて収穫量を絞った結果、非常にパワフル
に仕上がりました。

2005  素晴らしいヴィンテージ、ワインもそれと同様に
最高な状態で誕生しました。

2007  心地良く美しいタンニン、表現力豊かなヴィン
テージです。

2010  ブドウが完璧に成熟した年、濃密で非の打ち
どころのないカベルネに恵まれました。

2008  カベルネにとって理想的な気候だった年、カ
ベルネのクラシカルな魅力溢れるヴィンテージです。

格付 シチリア IGT　　品種 シラー　　タイプ 赤ワイン

格付 〜2007年シチリア DOC/ 2008年〜ノート DOC　　品種 ネロ・ダーヴォラ　　タイプ 赤ワイン

“Syrah” Maroccoli
“シラー”マロッコリ

Santa Cecilia
サンタ・チェチリア

2001  シラーを造り始めてからの初期
のヴィンテージで、現在のスタイルと比べるとそれ
ほど濃厚ではありません。

2000  非常に乾燥した年でしたが、そ
の結果とてもエレガントで完璧なサンタ・チェチリ
アが完成しました。

2003  暑く乾燥した、収穫量は低かっ
た年。今がまさに飲み頃です。

2002  とても暑い年、サンタ・チェチリア
らしい個性を持つワインに仕上がりました。

2002  シラ－にとっては非常に良いヴィンテージ、個
性がはっきりと表れており、バルサミックな香りが特徴です。

2001  シチリアにとって非常に質の高い収穫が出
来た年です。ネロ・ダーヴォラは比較的フレッシュでバランスに
優れ、エレガントで調和がとれています。

2004  シチリアにおいては例年とは異なるユニーク
なヴィンテージ。北イタリアで造られるワインを彷彿とさせるヴィ
ンテージです。

2004  完熟した果実由来の、豊かなタンニンが特徴
的な、正統派ノート産ネロ・ダーヴォラのワインが誕生しました。

2006  暑く乾燥していた年、フルボディのワインに仕
上がりました。

2006  濃密なタンニンと上質な果実味を備えた美し
いヴィンテージです。

2008  醸造家アレッシオ・プラネタ氏のお気に入りの
ヴィンテージ。ドライで完璧なシチリアスタイルのシラーです。

2008  フルボディで深みがあり、力強いタンニンを備
えています。

2010  シラーの魅力を最大限に発揮した、過去最
高のシラーです。

2011  地中海の魅力を完璧に表現した最高品質の
ネロ・ダーヴォラです。

2005  全体的に良い年、心地良いバルサミックな
ヴィンテージです。

2005  濃厚で力強いボディを持つ素晴らしいヴィン
テージです。

2007  完璧にブドウが成熟した素晴らしいヴィン
テージ。深みのあるタンニン、暖かみのあるカカオ、地中海の
ハーブのアロマが香ります。

2007  シチリアの王様“ネロ・ダーヴォラ”にとって素
晴らしい状況が整った、ベストヴィンテージのひとつです。

2009  ユニークでエレガント、フレッシュなスタイルの
シラーです。

2010  ネロ・ダーヴォラにとって理想的な環境で成熟
した力強いヴィンテージです。

ネロ・ダーヴォラにとって非常に好意的なとても乾燥したヴィン
テージ。このシチリアの高貴な品種は特に雨や湿気に苦しむの
で、この年の乾燥していた9月は完璧な気候でした。ノートでは
特にネロ・ダーヴォラにとって素晴らしい条件が揃っており、ネロ・
ダーヴォラらしい濃密さと果実の豊かさを表現しています。

2007 Noto

ノートは雨が降らず非常に乾燥している土地として知られていま
すが、この年は珍しく主に春に降雨がありました。ノートDOCの
格付誕生の年を祝うに相応しく、夏と初秋は素晴らしい理想的
な天候に恵まれました。この年のネロ・ダーヴォラのストラクチャー、
深み、そして唯一無二の独創性は世界中を驚かせました。

2008 Noto

2010年、ノートのネロ・ダーヴォラは理想的な環境で成熟しました。
夏から秋にかけて雨が降らず乾燥していたため、果実味、色合
い、熟したタンニン、全てにおいてノート産ネロ・ダーヴォラの傑出し
た個性と魅力を最大限に発揮するヴィンテージとなりました。

2010 Noto

おそらく過去最も長期的に雨が降らなかった年、それにより収
穫は例年より早く始まり、またシチリアの土着品種が完璧に成
熟しました。ノートのネロ・ダーヴォラは特に最高の出来で、芳
醇な香りと、卓越したバランスを備えています。

2011 Noto

ヴィンテージ・レポート

Noto
ノート
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ヴィンテージ・レポート 非常に素晴らしいヴィンテージ。ブドウの育成に好意的な乾燥した天候が続いた年でした。収穫量はそれほど多
くなかったが、ブドウの各々の構成要素の豊かさが十分に発揮された完璧な成熟度合いでした。発酵、果帽浸漬によるマセレー
ション後、タンクへの移行は11月中旬に行われました。

ヴィンテージ・レポート 偉大なヴィンテージ。変わりやすい天候に左右された年でした。特に、開花の時期に長雨に見舞われ、収穫量は
大変少なくなりましたが、この制限された収穫量がブドウの完璧な成熟を可能にしました。発酵、果帽浸漬によるマセレーション後、
タンクへの移行は11月末に行われました。

ヴィンテージ・レポート 長引いた冬の結果、植物の成長サイクルは通常よりも若干遅く動き出しました。しかし、成長はすぐに通常通りに
追いつきました。春は温暖で、5月には雨の日も何日かありましたが、マイナスに作用することはありませんでした。夏は暑く、乾燥し
ており、9月の気温の高さがブドウを素晴らしい状態の成熟へと導きました。発酵、果帽浸漬によるマセレーション後、タンクへの移
行は11月末に行われました。

ヴィンテージ・レポート 気候条件や気温は例年通りでした。安定した天候はシーズンを通して続き、高品質なブドウへと成熟し、偉大な
ヴィンテージとなりました。発酵は果帽マセレーションで行い、11月中旬に澱引き。熟成は、スラヴォニアオークの大樽で4年間行わ
れました。瓶詰めは1989年9月。

ヴィンテージ・レポート 乾燥した冬で始まり、気温も平均よりも基本的に高かったヴィンテージです。雨は3月末に降りだし、寒く湿った春の
幕開けでした。天候は安定しており、気温は上がりすぎず、過ごしやすい夏でした。好天は10月末まで続き、平静のなかで収穫が
終わりました。発酵、果帽浸漬によるマセレーション後、タンクへの移行は11月末に行われました。

ヴィンテージ・レポート 気候条件にとっても、ピエモンテのワイン醸造にとっても、ターニングポイントとなった年でした。この特別なヴィンテージは、
非常に暑く乾燥した天候で、ネッビオーロの収穫は9月末に始まりました。この年からピエモンテのワインはゆっくりと味わいを変えていきまし
た。過去のものと比較すると、より熟したブラックベリーのような果実味が増し、タンニンがより柔らかく凝縮されたものに変化しました。

ヴィンテージ・レポート 1月から3月に降雪があり、十分な貯水ができました。降雨もある安定した春の気候でしたが、萌芽は例年よりも少
し遅く始まりました。6月には雨も降りましたが、とても暑い日が続き、8月の気候は異常気象と言えるものでした。雲が多く、気温の低
い日々が続きましたが、幸運なことに9月には好天となり、ブドウは非常によい状態で成熟しました。発酵は果帽マセレーションで行
い、11月上旬に澱引きをしました。熟成はステンレスタンクで6ヶ月間の後、セメントタンクで2年間、その後スラヴォニアオークの樽で
さらに2年間。瓶詰めは2004年6月。

ヴィンテージ・レポート  降雪から得られる水分量が少ない冬から、雨のとても多い春へと続きました。夏は気温も高く晴天が続き、結果
的にブドウの成熟に有利に働きました。9月前半は再び降雨量が多く、9月後半から10月にかけては暑い天候が続きました。ネッビ
オーロにとって、この気候条件はとても好ましいものでした。発酵は果帽マセレーションで行い、11月に澱引き。熟成はセメントタンク
で1年間、スラヴォニアオークの大樽で3年間行われました。瓶詰めは2005年4月。

味わい  熟成はタンクで1年間、その後3年間の樽熟成が行われたのち、1971年9月中旬に瓶詰めされました。ガーネットのよ
うな赤レンガ色。強い木の香り、ドライプルーン、キャラメル、コーヒー、ヘビーレザー、焼き砂糖の香りです。柔らかく、心地よい酸度のフ
ルボディ。アフターにはヴァニラやリコリスが感じられます。バランスのとれた卓越したヴィンテージです。

味わい  熟成は4年間の樽熟成が行われたのち、1984年3月に瓶詰めされました。ルビーやオレンジのニュアンスも感じる
凝縮された赤レンガ色。スーボアや枯葉、たばこ、なめし革の力強い香りです。また、軽くスパイスやヴァニラの香りもあります。柔らか
く心地よさの中にほろ苦さもあり、複雑な味わいです。まだまだタンニンが強調されたとてもよくできたヴィンテージです。

味わい  熟成は、セメントタンクで1年間、その後大樽で5年間行われたのち、1988年4月に瓶詰めされました。オレンジが
かった力強いガーネット色。スパイスや強い木の複雑な香り。松ヤニや果実、たばこ、また、スパイスや煙のニュアンスもあります。ア
ルコールの強い味わいと生き生きとした心地良いフルボディです。

味わい  オレンジの縁を有するガーネット色。鉄分やルバーブ、マッシュルームなどを予感させる美しい柑橘系の香り。味わ
いも複雑で素晴らしく、非常にランゲらしい味わいです。エレガントでバルサミックなフレーバーとしっかりとした酸味とタンニンが特
徴です。非常に上品なヴィンテーです。

味わい  熟成は、大樽で3年間行われたのち、1992年6月に瓶詰めされました。

味わい  今もなお凝縮した果実味と若 し々さの象徴であるきれいなルビー色をしており、温かみのある味わいと凝縮したエ
レガントなタンニンを有しています。長期熟成のポテンシャルを秘めたヴィンテージです。

味わい  チェリーやラズベリーの香り。エレガントなタンニンとヴァニラやチョコレート、なめし皮やリコリスの味わいがします。

味わい  エーテルやタールのような長く続くブーケ、ドライで調和の取れたベルベットのように滑らかでフルボディのワインです。

1967

1978

1982

1985

1988

1990

1999

2000

Barolo Riserva

Barolo Riserva

Barolo Riserva

Barolo Riserva

Barolo Riserva

Barolo Riserva

Barolo Riserva

Barolo Riserva

格付 バローロ DOCG　　品種 ネッビオーロ　　タイプ 赤ワイン

ヴィンテージ・レポート 偉大なヴィンテージ。とても暑く乾燥した夏により、ブドウは春の発育の遅れをすぐに取り戻しました。
成熟度は秀逸で、収穫量もとても多かったヴィンテージです。発酵、果帽浸漬によるマセレーション後、タンクへの
移行は11月末に行われました。

味わい  熟成はタンクで2年間、その後3年間の樽熟成が行われたのち、1967年7月に瓶詰めされました。オレンジがかった赤レ
ンガ色。キャラメルやスパイスが混ざり合う複雑な香りです。味わいはリッチで芳醇な心地良さが感じられます。とても柔らかく、まろやか
でアロマティックなヴィンテージです。

1961

Barolo Riserva
バローロ・リゼルヴァ

Barolo Riserva
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ヴィンテージ・レポート 雪が多く、気温の低い冬に続き、5月初旬まで雨の多い春でした。これにより発芽が遅れましたが、穏やかな夏の気
温によりブドウは通常通り成長しました。特筆すべき2004年ヴィンテージの特徴は、9月から10月初旬まで停滞した高気圧で、これに
よりたくさんの日照と平均よりも高い気温に恵まれたことです。ブドウは健康に育ち、成熟しました。収穫は10月後半に行われました。

ヴィンテージ・レポート 春は平年並みの気候でしたが、夏の間に激しい雹が降り、収量が著しく減量しました。ワインは、力強いブーケと
素晴らしくバランスのとれた持続性が特徴です。豊富な酸度とタンニンは、長期熟成のポテンシャルを保証します。

ヴィンテージ・レポート 雪の多い冬から始まったヴィンテージです。雪は春まで続きましたが、5月、6月は好天が続き、気温も高い日が続き
ました。結果、開花から結実まで早く順調に進みました。とても伝統的な味わいに仕上がった偉大なヴィンテージです。酸とタンニ
ンの含有量も非常に高く、長期熟成のポテンシャルがあります。

ヴィンテージ・レポート 四季を通じて史上に残る完璧なヴィンテージです。著しいストラクチャーがあり、バランスのとれたワ
インとなりました。強く複雑味を帯びた香りが伸びやかに広がります。とてもエレガントなタンニンを伴う、持続性のあ
るフルボディです。

味わい  ウッディなトーンに続いてミントやハーブのノートが続く、複雑で特徴的な内から湧き出てくるような香りです。ほどよい
タンニンとバランスの取れた驚くほどソフトなバルバレスコになりました。余韻もしっかり続きます。

2004

1995

1996
Barbaresco “Santo Stefano” Riserva

Gattinara Riserva

Gattinara Riserva

格付 バルバレスコ DOCG　　品種 ネッビオーロ　　タイプ 赤ワイン 格付 ガッティナーラ DOCG　　品種 ネッビオーロ　　タイプ 赤ワイン

ヴィンテージ・レポート 晴れの日が多く、安定した気候が続いたヴィンテージです。降雨量も少なかったため、水不足の心配
もありました。様 な々要因が重なり、この地域の最高気温記録を塗りかえました。そして、この高温は長期間続きました。
過去のデータと比較しても、1月から8月末までの積算温度が、2002年が1392℃であったのに対し、2003年は1740℃と
顕著です。1900年代の記録的高温を記録した年は1997年でしたが、積算温度は1400℃でした。ブドウの生育は、平
均と比べ少し遅れて始まりました。萌芽は15日遅れましたが、暖かい気候によりその後の発達は早く、開花は5月末に

始まり、ヴェレゾンは7月末に始まりました。雨量もとても少なく、8月末までの積算降水量は、265mmでした。2002年の積算降水量が
830mmであったことと比べるとその少なさがわかります。好天により素晴らしく健康に育ったネッビオーロは、理想的な成熟をしました。

味わい  熟成感のあるガーネット色。いちごジャムの包み込むような温かいアロマと粗いタンニンがこのヴィンテージの特殊な気
候を思わせます。バルサムやチェリーの香りに続き、ミントやリコリス、またバラの花びらが香ります。しっかりとしたタンニンとフレッシュ感を
伴い、力強く、心地良いバランスがとれた味わいです。ミネラルもしっかりと感じますが、余韻はデリケートで柔らかです。

2003 1989

Barbaresco “Santo Stefano” Riserva
バルバレスコ“サント・ステファノ”リゼルヴァ

Gattinara Riserva
ガッティナーラ・リゼルヴァ

Barbaresco “Santo Stefano” Riserva Gattinara Riserva

22 23Cantina PrivataCantina Privata



ヴィンテージ・レポート 量より質のヴィンテージです。雨がちの春でしたが、開花は通常通りに進みました。6月、7月は平均よりも暑い気候
が続きました。そして、8月は非常に暑く、月末にかけては雨の降らない日が続きました。9月は、暑い晴天が続き、また、降雨量もある
平年並みの気候でしたが、この雨により収穫時期が早まりました。優良ヴィンテージですが、生産量は例年よりも少なめです。

ヴィンテージ・レポート 収量の非常に多かったヴィンテージです。全体的に暖かい天候が続き、夏の嵐に度々見舞われましたが、それに
よりブドウの房が成熟し、平均よりも大きな房に成長しました。品質、生産量ともに最高のヴィンテージです。

ヴィンテージ・レポート 収穫が若干遅い10月中旬に始まったヴィンテージです。寒い春の後に、6月～9月まで良好な夏の天候が続きまし
た。この好天がブドウの成熟期によい影響を与えました。

ヴィンテージ・レポート  湿気と降雨量の多かったヴィンテージで、畑における処置を例年より多く行わなければなりませんでした。しかし、
通常よりも少し高い素晴らしい酸度が得られました。収穫は10月上旬に行われ、ワインも非常にバランスのとれたものに仕上がりま
した。長期熟成のポテンシャルが高いヴィンテージです。

2000

2004

2005

2008

味わい  力強さと洗練さのバランスが素晴らしくとれた、パワフルでエネルギッシュなガッティナーラに仕上がっています。

味わい  とてもよいアルコールレベルと濃い色、また、力強いアロマが特徴の良好ヴィンテージです。

Gattinara Riserva

Gattinara Riserva

Gattinara Riserva

ヴィンテージ・レポート 春の間に何回か霜の降りた日がありましたが、6月～8月にかけては非常に素晴らしい天候となりま
した。9月は打って変わって変動の多い気候で、結果的には成熟の最終時期に影響を与えました。しかし、2005年
は少し遅摘みで（10月中旬に開始）、アルコール度数が高く、色調の濃いワインとなりました。また、力強いアロマも
特徴です。

ヴィンテージ・レポート 偉大なワインが生まれた豊作のヴィンテージでした。高い気温のまま進みましたが、夏の間に頻繁
に降った雷雨のお陰で、ブドウの房は完全に成熟しました。また、素晴らしい開花時期を経たため、房の大きさも平
均よりも大きくなりました。9月は、昼夜の気温差がしっかりとある、平均より少し高めの気温が続きました。収穫は10
月8日に始まり、質と量ともに非常に素晴らしいヴィンテージとなりました。糖の凝縮度とアロマの度合いが少し高い
ヴィンテージです。

格付 ヴィーノ・ダ・ウーヴェ・ストラマトゥーレ　　品種 ネッビオーロ　　タイプ 赤ワイン

格付 ガッティナーラ DOCG　　品種 ネッビオーロ　　タイプ 赤ワイン

2005

2004

Gattinara il Sogno
ガッティナーラ・イル・ソンニョ

Gattinara
ガッティナーラ

Gattinara il Sogno

Gattinara

Gattinara il Sogno

格付 ガヴィ DOCG        品種 コルテーゼ        タイプ 白ワイン

2007 2009

20112010

“Bruno Broglia” Gavi del Comune di Gavi

“ブルーノ・ブローリア”ガヴィ・デル・コムーネ・ディ・ガヴィ

“Bruno Broglia” Gavi del Comune di Gavi “Bruno Broglia” Gavi del Comune di Gavi

“Bruno Broglia” Gavi del Comune di Gavi“Bruno Broglia” Gavi del Comune di Gavi

味わい  濃いグリーンがかった麦わら色。香りにはミネラ
ルが感じられます。また、火打ち石や白いフルーツのアロマもありま
す。味わいはしっかりとしており、厳格できれいな余韻が続きます。

味わい  リンゴの香りがグラスに注いだとたんに広がりま
す。ストラクチャーのしっかりした持続性のあるフルボディです。

味わい  エレガントで力強いサンブーコのアロマと共に
スグリや洋梨が香ります。果実味と塩味、また持続性や滑らか
さが素晴らしいバランスで表現されています。

味わい  洋梨、ジャスミン、野草とミネラルが香ります。
口中でよりミネラルを感じる、筋の通った味わいです。

ヴィンテージ・レポート ブルーノ・ブローリアの秀逸ヴィン
テージ。6月前半に結実し、昼夜の温度差がさほど
ない暑い夏でした。収穫は9月20日から始まり、10
月10日に終了しました。

ヴィンテージ・レポート 2007年や2008年と違い、8月後半に何度か雨
が降る、涼しい夏でした。結実は通常通り6月10日頃でした。収
穫は、9月20日に始まり、10月20日に終了しました。

ヴィンテージ・レポート 暑い夏が続き、雨も9月に数日降っただけだっ
たので、実が沢山なりました。結実は6月15日頃で、収穫も通
常より少し早い9月15日に行われました。

ヴィンテージ・レポート 春が少し寒かったせいもあり、結実は通常よ
り少し遅い6月20日前後でした。夏は、例年よりも気温が高く、
昼夜の気温差もみられました。収穫は、通常通り9月20日頃行
われました。

24 25Cantina PrivataCantina Privata



ヴィンテージ・レポート 温暖な春だったため、萌芽が早く、5月前半には開花しました。平均的な6月の気候の後に、雨の少ない暑い夏が
訪れました。7月中旬にヴェレゾンがスタートし、8月に収穫が始まりました。

ヴィンテージ・レポート 温暖で湿気の多い冬だったため、尚早に萌芽が始まりました。開花時期から良好な天候が続き、夏には乾燥し
た昼夜の温度差がある理想的な気温でした。例年より少し早い時期に収穫が行われました。

ヴィンテージ・レポート 例年より寒い春から始まりましたが4月には気温が上がり、5月には開花に最適な天候でした。6月には理想的な気
温と降雨量があり、品質のよいブドウができました。8月は打って変わって冷涼で湿気の多い8月前半でしたが、8月後半から9月に
かけては暑く乾燥した天候が続きました。

味わい  金色の輝きを持つ麦わら色の、エレガントで且つ複雑さがある魅惑的な香りが個性的なヴィンテージです。トロピ
カルフルーツのアロマが地中海のハーブやアカシアの花、サンザシ、松、柑橘の皮、サフラン、アーモンドなどの香りと溶け合ってい
ます。デリケートで心地よいヴァニラシュガーを思わせる香りも感じられます。味わいは魅惑的で深みがあり良く調和がとれていま
す。リッチでやや塩味とソフトで生き生きとした力強さを感じます。香り高い余韻があり、ベルガモットやセージ、海のミネラルを感じさ
せる魅力的なワインです。

味わい  濃い麦わら色を帯びた、エレガントで複雑みのある魅惑的な香りが個性的なヴィンテージです。トロピカルフルーツ
のアロマと、地中海のハーブやアカシアの花、サンザシ、松、柑橘の皮、サフラン、アーモンドなどの香りが感じられます。味わいは
魅惑的で深みがあり良く調和がとれています。リッチでコクがあり、ソフトな口当たり。香り高い余韻があり、ベルガモットやセージ、海
のミネラルを感じさせる魅力的なワインです。

味わい  濃い麦わら色の、大変魅力的で、強さ、エレガントさと複雑がある香りを持つヴィンテージ。素晴らしい個性と強さ
が全面に出ています。トロピカルフルーツのアロマにアカシアの花、エルダーベリーの花、マジョラムやユリ、アヤメ、サンザシ、柑橘
の皮、ヴァニラシュガー、サフラン、しょうが、シナモンやアーモンドの雰囲気があります。フルボディ、味わいの深さとレイヤーがあり、
しっかりしたストラクチャーで調和がとれています。リッチでドライ、ソフトですが生き生きとしたワイン。魅惑的な余韻は芳醇でコクが
あり、柑橘の砂糖漬けやセージ、ヴァニラを感じさせます。

2007

2008

2009

Terre Alte

Terre Alte

Terre Alte

ヴィンテージ・レポート 冬にかなり降雨があったものの、萌芽と開花時には良好な天候に恵まれました。雨が多く湿度の高い春でした。
夏は高温で乾燥しましたが8月末の雨が渇水を和らげ、最高の状態でブドウを成熟させました。収穫は例年通りスタートし、終了
するまで良好な状態でした。

味わい  濃い麦わら色にゴールドの色合い。エレガントで複雑味のある香りでエキゾチック、トロピカルフルーツを思わせるワイン
です。柑橘系のフルーツ、クルミ、スイートアーモンドや地中海の花の香りにスパイシーな雰囲気があります。フルボディ、生き生きとしたワイ
ンで素晴らしいバランスの酸味、アフターに甘みと花やトロピカルフルーツ、スパイスの雰囲気が長く残ります。

2006 Terre Alte

格付 コッリ・オリエンターリ・デル・フリウリ DOC
品種 フリウラーノ、ピノ・ビアンコ、ソーヴィニヨン　　タイプ 白ワイン

味わい  麦わら色にやや緑がかったハイライトを持つ色合い。香りは複雑さがありエレガント、バランスが取れており、トロピカルフ
ルーツの甘い香り、アカシアのはちみつや花の芳しい香りを感じます。バランスの良い味わいで、温かみとエレガントさ、ウェイトとストラク
チャーがしっかりしており、フルーツの風味の複雑さが長く残るワインです。

ヴィンテージ・レポート 萌芽、開花と果実の生育期には最良の天候に恵まれました。気温が高く乾燥した夏でしたが干
ばつには至らず、生育期の終わりには理想的な気温となりました。収穫は例年通りスタートし終了するまで良好で、
収穫期の後半は気温が高かったため、ブドウが良い状態で成熟しました。

1997

Terre Alte
テッレ・アルテ

Terre Alte
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格付  コッリオ DOC
品種  フリウラーノ、シャルドネ
       ソーヴィニヨン
タイプ 白ワイン

格付  オルトレポー・パヴェーゼ DOC
品種  ピノ・ネロ
タイプ 赤ワイン

2009

2007

Broy
ブロイ

Giorgio Odero
ジョルジョ・オデロ

Broy

Giorgio Odero

味わい  フレッシュで芳ばしくフルーティなアロマに、やや
はちみつのニュアンス、複雑なストラクチャーを持つ香りがヴァニ
ラやシナモンといったスパイシーな香りに変わります。ソフトで長
い余韻を持ち、リッチな味わいが残るワインです。

ヴィンテージ・レポート  温暖で乾燥した天候のヴィン
テージです。収穫の15日前には適度な降雨量も
ありました。

味わい  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。若かりし頃ブルゴーニュ地方で会得したピノ

ネロクローン栽培の経験を基に造られたこのワインには、彼へ
の名誉と尊敬の念を込められています。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
く楽しめます。

格付 キアンティ・クラッシコ DOCG　 品種 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　 タイプ 赤ワイン

1970 1997

20072006

Chianti Classico Riserva

キアンティ・クラッシコ・リゼルヴァ

Chianti Classico Riserva Chianti Classico Riserva

Chianti Classico RiservaChianti Classico Riserva

味わい  縁にレンガ色を帯びたガーネットレッド。長く残
るフルーツの香りにフラワートーンが重なります。調和のとれた
酸味とソフトなタンニンのバランスよい味わいです。

味わい  濃いルビー色。ワイルドベリーの香りとチェリー
のニュアンス。木由来のスパイシーヴァニラのトーン、いちごや
チェリーなどに加え、土の香りも有します。ソフトでシルキーなタン
ニンを伴うストラクチャーのしっかりとしたリッチなフルボディ。バラ
ンスのとれた酸味とフルーティな余韻が長く続きます。長期熟成
のポテンシャルのあるヴィンテージです。

味わい  濃いルビー色。花びらやスピリッツ漬けのチェ
リー、リコリスやチョコレートの香りがミックスした芳醇でエレガ
ントなアロマ。温かく心地良い口あたりで、フレッシュさとフルボ
ディのバランスが素晴らしいワインです。バランスのとれたリッ
チな酸味が余韻まで続きます。長期熟成のポテンシャルのあ
るヴィンテージです。

味わい  かすかなガーネットの光を呈した濃いルビー
色。ブラックベリーの香りと心地よいタバコやスパイスの香りが
特徴です。ソフトな口あたりでエレガント。成熟したタンニンとフ
ルーツ感が口いっぱいに広がります。バランスのとれたリッチ
で持続性のある酸味が余韻まで続きます。長期熟成のポテン
シャルのあるヴィンテージです。

ヴィンテージ・レポート  トスカーナにおいては異常に寒
い春で、萌芽は3週間程遅れました。夏は暑くて
乾燥しており、ブドウ成育の遅れは取り戻せまし
た。好天は秋まで続き、暑い日々 が続いたため、ブ
ドウの糖度を上げるために収穫を遅らせました。

キアンティ・クラッシコの中ではトップ・ヴィンテージと呼ばれる
ヴィンテージです。

ヴィンテージ・レポート 暑い夏によりもたらされた非常に成熟し、類ま
れな凝縮感を合わせもつ素晴らしいブドウから造られました。
このヴィンテージは、キアンティ・クラッシコ地域において、20世
紀で最高のヴィンテージと言われています。

ヴィンテージ・レポート 低気温と降雨量の多さが特徴的な冬でした。
雨がちで気温の高低が激しい春の後には、乾燥した蒸し暑
い夏が続きました。収穫時期の穏やかな気温と涼しい夜がブ
ドウを健康に理想的な成熟へと導きました。収穫は、9月19日
～10月11日。

ヴィンテージ・レポート  比較的暖かい気温と平均的な降雨量の冬
でした。通常よりも早く開花が見られました。夏は暑すぎず降
雨もほどほどにあり、ブドウの成熟には最適な気候でした。健
康的に成熟した房は、丁寧に手摘みされました。収穫は、9月
4日～10月5日。
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品種 サンジョヴェーゼ、カベルネ・ソーヴィニヨン、カナイオーロ、その他　　

格付 カルミニャーノ DOCG　　タイプ 赤ワイン

ヴィンテージ・レポート とても雨の多い前半の後、とても乾燥した5～6月が続きました。9月～10月も晴天が続き、素晴らし
い収穫を可能にしました。果肉を感じるような質感で、オレンジのニュアンスの活き活きとした力強い色が特徴です。
この色が90年ヴィンテージの力強さと長期熟成の可能性を証明します。

味わい  リッチで、カカオやコーヒー、動物的な香り、またヴェジタルなものまで変化に富んだ複雑なブーケを生み出します。
ボリューム感と活き活きとしたタンニンを伴う、パワフルでストラクチャーのあるテイストが程よい酸味と混ざり合います。長くスパイ
シーな余韻です。

1990

“Villa di Capezzana” Carmignano
“ヴィッラ・ディ・カペッツァーナ”カルミニャーノ

“Villa di Capezzana” Carmignano

格付 ロッソ・ディ・トスカーナ IGT　　タイプ 赤ワイン

ヴィンテージ・レポート 3月までは雨が多く、4月には晴れの日が続いたものの、また雨量の多い5月となりました。8月～10月
は完全に晴天の日が続き、ブドウは完璧に成熟しました。

味わい  オレンジがかった成熟した色合い。ミントやルバーブ、スパイス香などのアロマを有し、口の中にもミン
トとコーヒーのような味わいを感じます。包み込むようなエレガントで上品なタンニンが特徴です。アフターにもスパイ
ス香が残るとてもバランスの取れたワインです。

1985

Ghiaie della Furba
ギャイエ・デッラ・フルバ

Ghiaie della Furba

品種 サンジョヴェーゼ、カベルネ・ソーヴィニヨン2007

品種 カベルネ・ソーヴィニヨン、メルロー、シラー1992

品種 サンジョヴェーゼ 、メルロー、シラー2003

品種 サンジョヴェーゼ、カベルネ・ソーヴィニヨン
ヴィンテージ・レポート 2005年を超えるヴィンテージであると確信しています。 この年は3月と4月の寒の戻りで約2週間ほど生育が遅れ、
また遅霜に見舞われたものの幸運にもこの生育の遅れにより被害を逃れました。6月はかなり乾燥し、7月、8月には降雨があり、ブド
ウの生育は良いバランスが保たれて活発な樹勢により果実を完熟させました。9月の初旬には風通しと日光を与えるために葉を取
り除き、9月と10月の理想的な気候が“残りの作業”を行いました。10月中旬にはカベルネ・ソーヴィニヨンの収穫を終えました。全て
のブドウが最高の出来でしたが、最も満足できたのは“いまだかつてない”素晴らしいサンジョヴェーゼでした。

味わい  エレガントな香りで熟した果実やブラックチェリー、すみれやアーモンドの甘さを感じられます。口の中で強いタンニ
ンが広がり、バランスのとれた酸味はタンニンとともにリッチで長く残ります。長いフィニッシュではスイートリコリスのアフターテイストを
持つワインです。この2006年ヴィンテージは“10年”オールドヴィンテージプロジェクトの第1弾です。カルミニャーノ300周年記念とし
て3000本のみ造られました。“10年目”を迎えるオールドヴィンテージのヴィッラ・ディ・カペッツァーナを現行ヴィンテージとともに毎年リ
リースしていきます。

2006 “Villa di Capezzana” Carmignano

ヴィンテージ・レポート 暑い6月と7月、8月中旬過ぎのわずかな雨といった理想的な夏でした。素晴らしい9月を迎え、10月初めの降雨前
に全てのサンジョヴェーゼを収穫できました。果皮の厚いカベルネ・ソーヴィニヨンには影響はなく、10月の2週目に収穫されました。

ヴィンテージ・レポート 比較的乾燥した1月と2月（2ヶ月で66mm）の後、3月には78mm、4月に177mmの降雨がありました。5月はかなり
乾燥し、平均より大変冷涼な月となりました。6月は約70mmの雨があり、7月の第1週目以降は8月10日まで高温に見舞われました。
その後幸運にも28mmの恵みの雨。10月の初めまでは常に乾燥した気候だったにもかかわらず、10月10日の激しい雨により、収
穫に影響を及ぼしました。

ヴィンテージ・レポート この年は150年来の乾燥した年で、夏には最高気温を記録しました。1月1日から9月末までの降雨量は366mmと
非常に少なく、夏は干ばつのような状況でした。ブドウの品質は最高のものとなり、記憶に残るヴィンテージとなりました。

味わい  アニス、アーモンド、すみれ、ブラッドオレンジやコーヒー、ヴァニラと木の香りに熟成したサンジョヴェーゼが感じられ
ます。力強いボディとストラクチャーのあるタンニンが魅力的で、バランスのとれた酸味を持っています。フィニッシュは長く、アフター
テイストにスイートリコリスやコーヒーの風味が残るワインです。

味わい  複雑でエレガント、果実味とスパイスのニュアンスがある香り。ひきしまったフルボディ、凝縮して甘みのあるタンニン
でリッチな味わいがあります。バランスのとれた酸味がワインのボディと完璧にマッチしています。フィニッシュは長く、ワイルドベリー
の果実味と力強く複雑なスパイシーなトーンを持つフィニッシュが長いワインです。

味わい  ラベンダーやミント、そしてユーカリのニュアンスを伴う、ソフトでスパイシーな香りです。タンニンが豊富なフルボディ。
長い余韻にはしっかりとシラーを感じます。これからも長期熟成の可能性があるワインです。

“Villa di Capezzana” Carmignano

Ghiaie della Furba

Ghiaie della Furba

品種 サンジョヴェーゼ 、カベルネ・フラン、メルロー
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ヴィンテージ・レポート  例年通りの降雨量が春と秋に得られました。
全体的に植物の成長サイクルは、例年よりも10日～15日早く、
収穫は成熟した房だけを数段階に分けて摘み取っています。
有機栽培農業にしてから8年目。秀逸なフレーバーがワインへ
反映し始めた年でした。

ヴィンテージ・レポート 3月から7月にかけては例年通りの気候でした
が、8月1日から20日まで、多量の降雨がありました。ブドウの成
長は通常通りに進みました。収穫は成熟した房だけを数段階
に分けて摘み取っています。9月と10月の気候はブドウの成長
を促進し、卓越した状態で成熟しました。土壌は石灰岩を非
常に多く含み、ワインに素晴らしいミネラル感をもたらしました。

味わい  熟した赤りんごなどの豊かな果実感とライラッ
クのアロマが層を織りなすリッチなフルボディのヴェルディッ
キオです。軽やかな蜂蜜のトーンがワインに複雑味を与え、ア
ロマとフレーバーはクリーミーで口いっぱいに余韻が残ります。
2022年位までは美味しく熟成する長期熟成の可能性がある
ヴィンテージです。

味わい  ジューシーな白い果実と蜜ろうのアロマを伴
い、それが味わいにもつながる若 し々く、活き活きとしたヴィン
テージです。長く伸びやかな余韻と溌剌とした酸味、素晴らし
いミネラルが特徴です。まだまだ若く、今、開けてしまうのがもっ
たいない程。長期熟成の可能性を秘めたヴィンテージです。

20072006 “Villa Bucci” Riserva di Verdicchio Classico“Villa Bucci” Riserva di Verdicchio Classico

格付  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
品種  ヴェルディッキオ　　タイプ白ワイン

味わい  ゴールドがかった麦わら色。表現力が豊かで、白い花、スウィートな柑橘、アーモンドやアカシア蜂蜜の多次元的な
アロマが驚くべき深みを表現します。白桃やレモンのフレーバーが火打ち石やヨード感により引きたてられ、普通のヴェルディッキオ
と比べ、よりクリーミーでより甘やかに仕上がっています。とてもバランスがよく、骨格のしっかりとしたこのヴィンテージは、ミネラルに
由来する酸度が非常に高く、素晴らしく長い余韻がお楽しみいただけます。

ヴィンテージ・レポート シーズンを通して平均的な気温が続きましたが、1月末の大雪と春から夏にかけての断続的な雨
により、降雨量は例年よりも20%多いシーズンでした。収穫まで、特にストレスもなくブドウの成長も通常通りに進みま
した。収穫は成熟した房だけを数段階に分けて摘み取っています。

2005

“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

“Villa Bucci” Riserva di Verdicchio Classico
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