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トレンティーノ・アルト・アディジェ州 ラヴィス県

PRINCESS
プリンセス社

Passione del Produttore （生産者の熱意）
プリンセス株式会社は、革新的な食品の研究、製造、マーケティングを目的とした食品会社です。
そして、彼らのプロジェクトの基盤となっているのはまさに技術革新であり、
誰にとっても健康的で手頃な価格の新製品を提案することだけを、真の優先事項としました。
プリンセス社は、ミシェルタイト氏が当時市場に出回っているワインのアルコール度数を
下げることを目的とした研究を発表し、2012年に会社設立。 その目標は、イタリアの大地から
産まれたワインを、アルコールを飲まない人々の食卓にもたらすということです。
その為にはワインのアルコールをできるだけ減らすことでした。 2013年には、アルコール度数が
1.2％未満の最初の製品が発売され、ソフトドリンクを検討するために必要な過程であり、 
翌年「アルテルナティーヴァ（代替）アルコール」と呼ばれる最初の製品が生まれ、
アルコール含有量は0.0％に到達。そして、2016年ハラール認証も取得し、
現在ではイスラム教の方々にも愛される製品を生産しています。

Materiale e Produzione （原料と製造）
原料となるワインのブドウは、フリウリ・ヴェネツィア・ジューリア州とエミリア・ロマーニャ州
産を使用。脱アルコールワイン（ノンアルコールワイン）はブドウジュースではなく、
基本的に醸造されたワインからアルコールを抽出することによって得ています。
プリンセス社は製品に使用する特殊脱アルコール法で、化学物質を使用する必要がないため、
発色剤・香料・保存料といった化学合成食品添加物を使用していません。
ワイン本来の味わいを十分に活かした製品づくりに取り組んでいます。 
そして、派生的なソフトドリンクであり、防腐剤は含まれていませんが、
高温殺菌プロセスによって安定化されているため、
※長期間（24ヶ月）そのままの状態を保つことができます。

アルテルナティヴァ ビアンコ 0.0 ドライ
Alternativa Bianco 0 Dry

アルテルナティヴァ ロッソ 0.0 ドライ
Alternativa Rosso 0 Dry

※フリウリ・ヴェネツイア・ジューリア産のワイン・ブドウ果汁を使用

特徴:輝く黄金色。白い花束、フレッシュハーブ、リンゴの様な香り。
余計な甘さがなく、本格的な味わい。食事の邪魔をしないすっきりとした味わい。

※エミリア・ロマーニャ産のワイン・ブドウ果汁を使用

特徴:明るい赤紫色。赤系の熟したベリーを彷彿とするアロマ。
ワインの風味そのままの本格的な味わい。後味にかすかに感じるタンニンも特徴的。

お酒に近い味や香りを再現しているものが多いことからも分かるとおり、ノンアルコールワインは、
成人の飲用を想定して作られている清涼飲料水です。
※保存は、直射日光を避けて常温で保存し高温や冷凍での保管はさけてください。/ 開封前に、ビンをゆすらないでください。
開封後は冷蔵庫で保管し、お早めにお召し上がりください。/ ワインの成分などが沈殿・浮遊することがありますが、
これらは酒石やオリであり、品質上問題はございません。

希望小売価格 2,400円 （税込価格2,592円）

希望小売価格 2,400円 （税込価格2,592円）
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JAN CODE:8053808880017

JAN CODE:8053808880031

アルテルナティヴァ ボッリチーネ ビアンコ ドライ 0.0
Alternativa Bollicine Bianco Dry 希望小売価格 2,600円 （税込価格2,808円）

JAN CODE:8053808880079特徴:輝く黄金色。黄色の花や柑橘、リンゴのような香り。
果実のコクと、旨味がしっかりと感じられる本格的な味わいで、
アペリティーボから、食中までを通して楽しめる高品質なノンアルコールドリンク。

       ノンアルコールワイン特有の不自然さのない、ナチュラルなテイスト

※フリウリ・ヴェネツイア・ジューリア産のワイン・ブドウ果汁を使用
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JAN CODE: 8033857870061
欠品中 7月頃再入荷予定

フランチャコルタ ロゼ “キュウロゼ” 2019
Franciacorta Rose “Qrose” <DOCG>

ブドウ品種：ピノ・ネロ86%、シャルドネ14%
アルコール：12.5% ／ サービス温度：8-10℃ ／ ドサージュ： 3g/l
地区：サン・エウセビオ 、コロニェ、ボチアリーネ、マルザゲッテ／ 向き：南-南西 ／ 海抜：180-230m
植樹本数：5,500本 ／ 収穫量：95ql/ha
醸造：ソフト圧搾。 56%はステンレスタンク、44%はバリックにてアルコール発酵後､そのまま約8ヵ月間熟成｡

4月下旬に瓶詰を開始｡ その後40-50 日間ゆっくりと14℃で第2次アルコール発酵を行い、泡がうまれる。
そして、45ヵ月間の瓶内熟成｡上澄み除去は2024年2月。

特徴：サーモンピンク色。 フランボワーズ、赤果実のチャーミングな香り、またトースト香が好印象。 ふくよかな味わいで、
持続的に酸と旨みが交互に楽しめる。 濃縮した印象をもった赤果実が、官能的な余韻に仕上げる。

希望小売価格 7,700円 （税込価格8,470円）

フランチャコルタ ブリュット “キュウブラック”
Franciacorta Brut “Qblack” <DOCG>

ブドウ品種：シャルドネ 83%、ピノ・ビアンコ13%、ピノ・ネロ 4% 
アルコール：12.5% ／ サービス温度：6-8℃ ／ ドサージュ： 5g/l
地区：サン・エウセビオ 、コロニェ、ボチアリーネ、マルザゲッテ全て ／ 向き：南-南西 ／ 海抜：180-230m
植樹本数：5,500本 ／ 収穫量：95ql/ha
醸造：ソフト圧搾。 86%はステンレスタンクと14%はバリックにてアルコール発酵行う。その後そのまま約8ヵ月間熟成｡

4月下旬に瓶詰を開始｡ その後40-50 日間ゆっくりと14℃で第2次アルコール発酵を行い、泡がうまれる。
そして、28ヵ月間の瓶内熟成｡ 上澄み除去は2025年2月。

特徴：きめ細かく繊細で持続する泡。 香りは、フレッシュスルーティー、りんご、南国のフルーツ、白い花のブーケ、
 香ばしさやアーモンド、イースト香を彷彿とさせる。 適度な酸とミネラルの絶妙なバランスで、
ふくよかで複雑味がある味わい。 ミネラル感があり、ドライ。 余韻の長さに驚く。

  希望小売価格 6,200円 （税込価格6,820円）

JAN CODE: 8033857870009
マグナム：8033857870016

  マグナム* 希望小売価格 15,200円 （税込価格16,720円）

La Cantina 
ブレシャ県コロニェ市にあるテヌータクアドラはブドウ栽培はすでに行っていたウゴ・ゲッツィ氏によって2003年に
設立されました。 ゲッツィ氏のカンティーナ設立は幼少期からの夢であり、90年代初期にブドウ畑を購入後、シャルドネと
ピノネロをマルザゲッテ・ディ・アグロ市に植樹し、その数年後カンティーナを購入ました。 
1999年と2004年にワイン畑を拡大し、2009年に歴史ある畑（ラ・パラッツィーナ）も所有し、自社所有ワイン畑は約30haに
なりました。 ワイン栽培のプロジェクトから約20年が経ち、カンティーナとしてその地域に根差した活動などを行い現在に
至っています。 今、クアードラの歴史は、この土地のカンティーナとして地元と歩んでいます。 

フランチャコルタは『統制保証原産地呼称 DOCG』地区で、氷堆石のすり鉢形の
地形からでき、イセオ湖付近が発祥地。 緩やかな丘陵地帯で、氷河期の影響
を受けたこの地形はアルペン山脈の始まりで地中海気候に似た温暖な気候で
す。 自社所有している畑は、イセオ湖を見晴らすことの出来るクレミニャーネと
クルサーネの間に位置し、サン・エウセビオにはカンティーナもありシャルドネを
栽培、コロニェではピノビアンコを栽培、またボチアリーネはイセオ湖の近くで風
通しが良く、朝晩と日中の寒暖差もあるのでピノネロを栽培しています。
収穫量は シャルドネ (60%)、 ピノ ビアンコ(20%)、ピノ ネロ (20%)。
伝統的栽培方法と収穫方法（手摘みで厳選しながら行う）だが、
カンティーナ内は新技術を取り入れています。
また、ドサージュはリキュールやカラメル、ラムなどを一切使用せず、砂糖と
一次発酵で出来たワインを瓶詰したものを混ぜて、オリジナルの添加物を
作成します。 そうすることで、ブドウ本来の味わいを汚すことなく、
またドライで余韻が長いフランチャコルタが出来ると考えます。

ロンバルディア州 ブレシャ県 コロニェ

QUADRA 
クアードラ社

Pinot Nero

Pinot Bianco

Chardonnay
Pinot Bianco
Chardonnay

Pinot Nero
Chardonnay

Chardonnay
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ブドウ品種：シャルドネ50％ピノビアンコ20％ピノネロ30％
アルコール： 12.5% ／ サービス温度：6-8℃ ／ ドサージュ：0 g/l
地区：サン・エウゼビオ（コローニュ）、ボチャリーネ（プロヴァーリオ）、マルザゲッテ（アドロ）
 向き：南-南西 ／ 海抜：180-230m
植樹本数：5,500本 ／ 収穫量：95ql/ha
醸造：ブドウを手作業で選別し、房ごとやさしくプレス。モストを分割し、低温で静置清澄。澱引き後、選別酵母を添加し、

温度管理下で発酵。発酵終了後にワインを澱引き。瓶内二次発酵を選別酵母にて行い、少なくとも24か月間シュール・リー

で熟成。澱抜きは補糖を行わずに実施。
特徴：金色のニュアンスを持つ麦わら色。香りは、遠くから香ってくるパン屋のような香ばしさに、青々とした植物的な香りと

ヨード（海風のようなミネラル感）が重なります。味わいは、非常に長い余韻があり、最後に心地よいバルサミコ、

爽やかでハーブのようなニュアンスが感じられます。

フランチャコルタ キュウゼロ ドサッジョゼロ 2018
Franciacorta Qzero Dosaggio Zero <DOCG> 希望小売価格 7,400円 （税込価格8,140円）

JAN CODE:8033857870122

フランチャコルタ‘キュウゼロ ネロ ドッサッジョ ゼロ 
ブランドノワールリゼルヴァ” 2015 
Franciacorta Qzero Nero Dosaggio Zero Blanc De Noir Riserva<DOCG>

ブドウ品種：ピノ・ネロ 100% 
アルコール：12.5% ／ サービス温度：8-10℃ ／ ドサージュ： 6g/l
地区：プロヴァリオディセオ（ボチアリネ地区）／ 海抜：265m
醸造：軽い圧搾、ステンレスタンクでアルコール発酵。ベースワインの熟成：80％ステンレスタンク、20％バリックで８ヶ月熟成後

瓶内熟成：70ヶ月
特徴：輝きがある濃い麦わら黄色。ピノネロで、トップレンジのキュベとしてリリース。きめ細かく繊細で持続する泡。

パイナップル、ゴールデンアップルなどのデリケートな果実と、杉や梅の花の香り。ベルベットのような泡と、
骨格のある果実の味わい、カルダモンのニュアンス。華やかな余韻。

希望小売価格 9,300円 （税込価格10,230円）

JAN CODE: 8033857870238

フランチャコルタ サテン リゼルヴァ UG1941＋81 2011
Franciacorta Saten Riserva UG1941+8１<DOCG> 

ブドウ品種：シャルドネ ７0% ピノビアンコ３０％ 
アルコール：12% ／ サービス温度：6-8℃ ／ ドサージュ： 5g/l
地区：サン・エウセビオ 、コロニェ、ボチアリーネ、マルザゲッテ／ 向き：南-南西 ／ 海抜：180-230m
醸造：ソフト圧搾。 80%はステンレスタンクと20%はバリックにてアルコール発酵を行う。

その後そのまま約8ヵ月間熟成｡4月下旬に瓶詰を開始｡ その後40-50 日間ゆっくりと
14℃で第2次アルコール発酵を行い、泡がうまれる。そして、８0ヵ月間の瓶内熟成｡

特徴：香りは複雑かつ魅力的なブーケで、砂糖漬けのレモンピール、オレンジの花びら、ほのかなクリームの
ニュアンス。繊細で包み込むような香りで、口に含むとわずかに塩味のある後味がフレッシュさを演出。
エレガントで心地よく、余韻の長さに魅了される。

希望小売価格 9,500円 （税込価格10,450円）

JAN CODE: 4580204832257

希望小売価格 7,400円 （税込価格8,140円）

フランチャコルタ サテン 2021
Franciacorta Saten <DOCG>

ブドウ品種：シャルドネ 72%、ピノ・ビアンコ 28%
アルコール：12% ／ サービス温度：6-8℃ ／ ドサージュ： 8g/l
地区：サン・エウセビオ 、コロニェ、ボチアリーネ、マルザゲッテ／ 向き：南-南西 ／ 海抜：180-230m
植樹本数：5,500本 ／ 収穫量：95ql/ha
醸造：ソフト圧搾。 ステンレスタンクてアルコール発酵後､そのまま約8ヵ月間熟成｡ 2018年4月24日に瓶詰を開始｡

その後40-50 日間ゆっくりと14℃で第2次アルコール発酵を行い、泡がうまれる。そして、42ヵ月間の瓶内熟成｡
上澄み除去 は2023年3月。

特徴：まさに絹のような口どけの泡立ち。トースト香や、上品な樽香に、熟した果実の風味も。
フランチャコルタの神髄を味わえるサテン。適度な酸とミネラルの絶妙なバランスで、ふくよかで複雑味があり、ドライな味わい。

JAN CODE: 8033857870047
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ブドウ品種：グレラ 100% ／ アルコール：11.5%
ガス圧：5.8bar ／残糖度：17gr./l. /. サービス温度：6-8℃
特徴：きめ細かい持続する泡。 香りは、りんご、南国のフルーツ、藤の花を思い出させる。

      適度な酸とミネラルの絶妙なバランスで、フレッシュ。すっきりとした辛口。

プロセッコ トレヴィーゾエクストラ ドライ 2024 ミレジマート ペリーニ
Prosecco Treviso Extra Dry Millesimato Perini <DOC>

希望小売価格 3,500円 （税込価格3,850円）

JAN CODE: 8008809001602

ブドウ品種：グレラ 100% ／ アルコール：11.5%
ガス圧：5.8bar ／残糖度：12gr./l./ サービス温度：6-8℃
畑：コッレマンザーレの美しく日当たりのよい区陵地
特徴：持続性があり､絹の様な滑らかな泡。 

熟したりんごやフルーツ、ブーケやアーモンド、イースト等の香ばしい香り。 上品な味わいの中にある凝縮感｡ 
しっかりとした酸、ミネラルのバランスも良く、余韻も長く、華やか。色々な食事に合わせたい｡

プロセッコ スーペリオーレ ブリュット 
コネリアーノ エ ヴァルドッビアデーネ ペリー二
Prosecco Superiore DOCG Brut Conegliano E Valdobbiadene Perini  <DOCG>

希望小売価格 3,900円  （税込価格4,290円）

JAN CODE: 8008809001244
欠品中 7月頃再入荷予定

ブドウ品種：グレラ 100% ／ アルコール：11.5%
ガス圧：5.8bar ／残糖度：15gr./l. /.サービス温度：6-8℃
特徴：麦わら色と持続的なきめ細やかな泡が特徴です。上品でエレガントな香り。藤とアカシアの澄んだ香りが漂う洗練された

フルーティーな味わいで、アペリティーボとしても優れており、白身の肉、魚料理、ピザなどに。 

ビアンコ ヴィノ スプマンテ エクストラドライ キュヴェ ペリーニ
Bianco Vino Spumante Extradry Millesimato Cuvee Perini <VdT> 希望小売価格 2,600円 （税込価格2,860円）

JAN CODE: 8008809001039

ブドウ品種：グレラ 100% ／ アルコール：11.5%
ガス圧：5.8bar ／残糖度：12gr./l./.サービス温度：6-8℃
特徴：リンゴ、バラのような香りを彷彿とさせる、心地よいフルーティーなスパークリングワイン。

柔らかく調和のとれた味わいは、魚の前菜に合わせたり、食前酒として適しています。辛口ワイン。

プロセッコ トレヴィーゾ ブリュット 2024 ミレジマート ペリーニ 
Prosecco Treviso Brut Millesimato Perini<DOC> 希望小売価格 3,500円   （税込価格3,850円）

JAN CODE:8008809001596

La Cantina

ヴェネト州 トレヴィーゾ県 コネリアーノ

AZIENDA VINICOLA 
ＳＡＮ ＧＩＯＶＡＮＮＩ SRL IN PERINI
            アジェンダ ヴィニコラ  サン ジョヴァンニ イン ペリー二社

1800年代にサン・ジョバン二・ペリー二社が創立。
現在3代目オーナーとしてアルベルト ペリーニ氏が運営。
ブドウ栽培、収穫は伝統的な製法。一部のアイテムは昔ながらの醸造方法。 
また、オリジナルアイテムは新技術を取り入れています。カンティーナは、コネリアーノ、
トレヴィーゾのヴィットリオ ヴェネトの間に位置します。
日当り良好のマンジェーザという丘にあり、畑は比較的やせている土壌。
全てを手摘み作業で行います。ブドウ収穫後､丁寧に圧搾｡
その時に､モストの中にポリフェノールが含まれているかを確認｡
その後､ステンレスタンクで18～20℃にて発酵。 
清澄化後、粗めのフィルターにかけます｡
オートグレーブに移し替えられ15～16℃を保ち8日間の再発酵。
トータルで60日間の製造工程を行います。
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“バルラン”コッリーネ ノヴァレージネッビオーロ DOC 2025
“Barlan” Nebbiolo Colline Novaresi <DOC>

ブドウ品種：ネッビオーロ 100% ／ アルコール：12.5% ／ サービス温度：11-12℃
畑：ゲンメ県 マレッタ地区の約4ha、ECO栽培方法で、最小限で決められた農薬しか使用しない。粘土質で、反作用で酸を含む。
醸造：ソフトに圧搾後、すぐ果皮と茎を選別し、モスト（しぼり汁）を抽出する。モストは5℃に温度管理されたステンレスタンクで
        最低１２時間寝かされる。 清澄し透明の液体部分のみを、CO2で保護された別のタンクに移動される。
        その後低温(14-15℃)でも発酵がゆっくりできる酵母を添加、20日間ぐらいアルコール発酵。 発酵後、

再度清澄し澱は取り除かれ、5ヵ月間ステンレスタンク熟成。 1ヶ月間瓶内熟成。
特徴：バラ色。 銅色の様な反射光。 イチゴやスグリのような赤いフルーツ、花のブーケの様な香り。 フレッシュで瑞々しく、

ミネラル感と華やかな味わいのバランスがよい。 柔らかいほのかに感じるタンニンが、ロゼの味わいを引きたたてる。

希望小売価格 4,400円 （税込価格4,840円）

JAN CODE:8053808761477

ブドウ品種：ネッビオーロ 100% ／ アルコール：13 % ／ サービス温度：16-18℃
醸造：圧搾後、温度管理されたステンレスタンクでアルコール発酵。（マロラティックティックあり）

数ヶ月アリエ産のオークにて熟成後１ヶ月瓶内熟成。
特徴：紫のかかったルビー色。フルーツと花束の華やかな香り。酸のフレッシュさとフルーツの香りが特徴的です。

柔らかな味わいで心地よいエレガンスを纏った重々しさは無く伸びやかな印象のワイン。

“ネブ” コッリーネノヴァレージ ネッビオーロ DOC 2023  
“Neb” Colline Novaresi Nebbiolo <DOC>

希望小売価格 4,700円 （税込価格5,170円）

JAN CODE:8053808761330

ブドウ品種：エルバルーチェ100% ／ アルコール：13.5% ／ サービス温度：10-12℃
畑：ゲンメ県 マレッタ地区の約4ha、ECO栽培方法で、最小限で決められた農薬しか使用しない。
醸造：ステンレスタンクで発酵後、大樽にて24ヶ月熟成。
特徴：エルバルーチェの持つ活き活きとした酸に樽由来のナッツの香ばしさ。お肉を使った前菜、白いお肉を使ったパスタに最適。

“エルバ ヴォーリオ” ミッレージモ 2020
“Erbavoglio” Millesimo <DOC> 希望小売価格 5,500円 （税込価格6,050円）

JAN CODE:8053808760890

ブドウ品種：エルバルーチェ※ 100% ／ アルコール：12.5% ／ サービス温度：9-10℃
畑：ゲンメ県 マレッタ地区の約4ha、ECO栽培方法で、最小限で決められた農薬しか使用しない。
醸造：ソフトに圧搾後、温度管理されたステンレスタンクで低温アルコール発酵。 5ヵ月間ステンレスタンクで熟成。

 その後12ヶ月程瓶内熟成後、出荷。
特徴：麦わら色。 緑色の反射光。華やかで白い花のブーケやピーチ、グレープフルーツなどの果実の瑞々しい香りや 

程よい酸味と果実味。 フレッシュ＆フルーティーな辛口。

“エルバ ヴォーリオ” コッリーネ ノヴァレージ ビアンコ 2024
“Erbavoglio” Colline Novaresi Bianco  <DOC> 希望小売価格 4,500円 （税込価格4,950円）

JAN CODE:805308761460

ピエモンテ州 ノヴァラ県 ゲンメ

TORRACCIA del PIANTAVIGNA
トッラッチャ・デル・ピアンタヴィニャ社

La Cantina
トラッチャ・デル・ピアンタヴィーニャは、イタリアで最も象徴的な山の一つであるモンテ・ローザの麓、ピエモンテ州
北部のノバラ県 ゲンメ市  ロマニャーノ・セシアに位置しています。 1977年に､小さな一区画にブドウの苗木を植え
たのが始まりです｡ その後13年という歳月を､土壌や醸造過程での問題を解決するのに
費やしました｡現在は総畑面積40haの土地でネッビオーロ、ヴェスポリーナ、白ブドウ品種（生産規定による）といっ
た伝統的な土着品種を栽培。ゲンメやガッティナーラDOCGなどの傑出したワインを含む、高品質の赤、白、ロゼワ
インを自社セラーで直接生産、熟成、瓶詰めしています。年間生産本数約90000本。

会社を率いる現世代は、祖父ピエリーノの経験を受け継ぎ、確かな品質と優雅さを備えたワイン造りだけでなく、地
域、コミュニティ、環境といった重要な価値観を尊重し、育むことにも力を注いでいます。環境保護への取り組みの
証として、トッラッチャ・デル・ピアンタヴィーニャは、イタリアツーリングクラブから権威あるエコフレンドリー賞を受賞
しました。オーナーは有名な蒸留所の一社「ディスティッレリーエフランコーリ社」のアレッサンドロ  フランコーリです

※1855年のパリ万博でも評価された歴史あるピエモンテの土着品種。DOCGエルバルーチェディカルーソに使用されるため、
こちらのワインには「エルバルーチェ」という葡萄名の表記ができない。そのためエルバヴォーリオという名前になっています。
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La Cantina
フランコーネ社は、1800年の末から現在5代目であるファブリツィオ氏と弟のマルコ氏が中心になって
ワイン製造を行っています。ファブリツィオ氏の祖父であるジョヴァンニ・バッティスタ氏は、
1940年に彼の母からカンティーナを譲り受け、1964年にネイヴェに新しいカンティーナを建設。 
そして1990年にジョヴァンニ氏の息子であるマウロ氏と、‘アンティーキ・ポデリ・デイ・ガッリーナ’という、
自社畑所有のガッリーナ地区の地域指定のシリーズで、ランゲの素晴らしい歴史に残る伝統的な製造方法を
継承しています。 年月が経つにつれ、ブドウ栽培にかける情熱や経験が増え、現在では海抜や土壌によって
ブドウ栽培方法から醸造方法などを変えています。 
ワインにとって最も重要なブドウに対して細心の注意を払いながら農作業を行い、
ブドウと畑によって異なる特徴を生かした、アルコール発酵やマセレーション、熟成方法等です。 
そのため現在では、16アイテムを所有。 彼らはしっかりした味わいよりも、飲み心地が良く疲れない、
そしてエレガントで味わい深いワインを目指して、日々ワイン造りに励んでいます。

Il Vigneto
ネイヴェ地区のガッリーナ、テッティ、その他にブリッコ、ロンド、ラ・モッラ、カスタニートで合計約20ha。
2014年6月に『ランゲ・ロエロ、モンフェラート』地区は、イタリアで初めてブドウ畑の景観が世界遺産に登録。
ブドウ畑もカンティーナも世界遺産地域の心臓部分にあたる場所にあり、
この場所は「守られた土地」としても注目を浴びています。

ピエモンテ州 クネオ県 ネイヴェ

FRANCONE
フランコーネ社

ブドウ品種：アルネイス 100% / アルコール：13.0% / サービス温度：8-10℃
畑：カスタニート・・・ロエロ地区のタナロ川を左手に、砂利が豊富で水はけが良く、

海化石が含まれるマール地質（泥灰土）で、ピエモンテの南部に位置。
収穫と醸造：9月17-21日。熟成度を確認しながら、手作業で収穫。 ソフトにゆっくりと圧搾。 

その後も16℃で、芳香やフルーツのアロマを逃さないよう、ゆっくりとアルコール発酵。
約4ヵ月間ステンレスタンクで熟成した後、すぐに瓶詰をして瓶内熟成。

特徴：麦わら色で反射光は黄金色。 香りは複雑で、魅惑的広がりゆく芳しいアロマ、フレッシュなフルーツ、洋ナシやメロン、アカシア  
の花と蜂蜜を思わせる。 味わいはドライで調和がとれており、厚みと風味も優れていて、バランスが絶妙。

ロエロ アルネイス “マジア” 2024
Roero Arneis “Magia” <DOCG> 希望小売価格 3,900円 （税込価格4,290円）

JAN CODE:8056860600005

ゲンメ DOCG 2020
Ghemme <DOCG>

ブドウ品種：ネッビオーロ 90%、ヴェスポリーナ 10% ／ アルコール：13.5% サービス温度：16-18℃ 
畑：約6ヘクタール､アルプス山脈からうける風通しが良く、化学肥料の使用量を極力抑えた、良く耕された畑。沖積層。

氷堆積土壌で粘土質、 酸が高く、ph は 5 /6。
醸造：28-32℃で10-15日間､ステンレスタンクで発酵作業｡ 約2ヵ月間かけて自然濾過｡

36ヵ月間､フランス産オーク樽(2200～2800ｌ)で熟成｡ 5-6回樽への移動をしながら熟成｡ その後､9ヵ月間の瓶内熟成｡
特徴：レンガ色で､反射光はオレンジ色｡ 熟したフルーツ､花束や､スパイス､甘草のリキュールの様な香り｡

果実味､アルコール感､絹の様なタンニンの調和を楽しんで欲しい｡

JAN CODE:8053808761316

 希望小売価格 7,900円 （税込価格8,690円）

ブドウ品種：ネッビオーロ 100% ／ アルコール：14 % ／ サービス温度：16-18℃
畑：約3ヘクタールの中でも､アルプス山脈からうける風通しが良く、良く耕された畑。火山岩が多く、花崗岩、斑岩、閃長岩、

石英、長石、鉄などの鉱物質に富んでいる粘土と泥質。酸性または弱酸性 ph 5.5/ 6.5。
醸造：28-32℃で10-15日間､ステンレスタンクで発酵作業｡約2ヵ月間かけて自然濾過｡

36ヵ月間､フランス産オーク樽(2200～2800ｌ)で熟成｡ 5-6回樽への移動をしながら熟成｡ その後､6ヵ月間の瓶内熟成。
特徴：ザクロ色で､反射光はオレンジ色｡ ブルーベリーやラズベリー等森のフルーツのジャム､すみれの花や､乾燥キノコ様な香り｡味わ
いに深みがあり､なめらかなタンニン､しっかりとした酸味の絶妙なバランス｡ ほんのりと苦味ある余韻が、ワインの奥深さを象徴する｡                    

ガッティナｰラ DOCG 2018  
Gattinara <DOCG>

JAN CODE:8053808761040

希望小売価格 9,400円 （税込価格10,340円）
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バルベーラ ダルバ “ラモローザ” 2023 
Barbera D’Alba “L’amorosa”<DOC>

JAN CODE:8056860600449

希望小売価格 3,800円 （税込価格4,180円）

ブドウ品種：バルベーラ 100%      
アルコール：13%      ／ サービス温度：16-18℃
収穫と醸造：9月下旬10月上旬に手収穫。

24度に保たれた温度で8日間程マセレーション作業後ステンレスタンク6ヶ月熟成。                         
収穫から36ヶ月～48ヶ月までの間味わいがベスト。 

特徴：鮮やかなルビー色。ラズベリー、サワーチェリーや森の下草のような香り。上品でバランスがとれた少し甘い風味。
しっかりとしたボディ、長い余韻があります。

ブドウ品種：ドルチェット 100%
アルコール：13.5% ／ サービス温度： 16-18℃
畑：ネイヴェ地区のガッリーナ - メントゥリン
収穫と醸造：熟成度を確認しながら、手作業で収穫。 その後6日間芳香やフルーツのアロマを逃さないよう、26-28℃

 でアルコール発酵とマセレーション作業。 ステンレスタンクにて熟成と清澄後、出荷。
特徴：濃いルビー色。スミレや甘いベリー系の様な広がるフレッシュフルーツな香り、最後にはブドウを醸造している様なミネラル

を含んだ香りを彷彿とさせる。 生き生きとした味わいと、余韻が長く、しなやかなボディが魅力的。

希望小売価格 3,900円 （税込価格4,290円）

ドルチェット ダルバ “ヴィ二エ―ト メントゥリン” 2022
Dolcetto d’Alba “Vigneto Menturin”<DOC>

JAN CODE:8056860600524

ブドウ品種：ネッビオーロ100%
アルコール：14 % ／ サービス温度：18-20℃
畑：Neive 地区のRondo（ロンド）、Tetti（テッティ）
収穫と醸造：10月10－15日（熟成度を確認しながら）頃に手作業で収穫。 

その後12日間芳香やフルーツのアロマを逃さないよう、
アルコール発酵とマセレーション作業。 30ヵ月間フレンチオーク中樽（500－600L）で熟成後、
清澄し約12ヵ月間の瓶熟成後、出荷。

特徴：ガーネットを帯びた、輝きのあるルビー色。 熟したベリーの香り、リコリスやスミレ、タバコ、熟した果実とハーブが混ざり合う
複雑なアロマ。 力強いタンニンと、濃縮した果実味が広がる、フルボディ。 ヴァニラや杉のような余韻。

希望小売価格 7,200円 （税込価格7,920円）

バルバレスコ “イ パトリアルキ” 2021 
Barbaresco “i Patriarchi” <DOCG>

JAN CODE:8056860600258

ブドウ品種：グリニョリーノ100% / アルコール：13.5% 
サービス温度：12-16℃
畑：ネイヴェ地区のガッリーナ、サン クリストフォロ
収穫と醸造：9月第2週（熟成度を確認しながら）頃に手作業で収穫。 

低温で6日間芳香やフルーツのアロマを逃さないよう、アルコール発酵とマセレーション作業。 
その後約6ヵ月間、ステンレスタンクにて熟成、清澄し熟成後、出荷。

特徴：明るいルビー色。 香りは、花のブーケ、サクランボ、ラズベリーの様な心地よくフレッシュ。 透明感のある綺麗でキュートな

酸、そしてフレッシュな果実味、可愛いイメージながらも意外にしっかり、予想以上にコクのあるチャーミングな辛口赤ワイン。

ピエモンテ グリニョリーノ 2023 
Piemonte Grignolino <DOC> 希望小売価格 3,800円 （税込価格4,180円）

JAN CODE:8056860601095

ブドウ品種：ナシェッタ 100％ / アルコール：13.0％ / サービス温度：8-10℃
収穫と醸造：9月14日より（熟成度を確認しながら）頃に手作業で収穫。

ソフトにゆっくりと圧搾。 その後も16℃で、芳香やフルーツのアロマを逃さないよう、ゆっくりとアルコール発酵。
約5ヵ月間ステンレスタンクで熟成した後、3月末頃に瓶詰をして瓶内熟成。

特徴：メロン、白桃、フジ属を連想させる香り。味わいはフレッシュで調和がとれており、酸、ミネラルのバランスが絶妙。

ランゲ ナシェッタ “レオニーナ” 2024
Langhe Nascetta “Leonina”<DOC> 希望小売価格 4,200円 （税込価格4,620円）

ナシェッタ種とは
19世紀にピエモンテ州ランゲのエリアで非常に人気があった品種の一つです。しかし、ナシェッタは、ブドウの房の大きさがまちまちで、毎年の
生産量が安定せず扱いづらいという理由から徐々に作られなくなっていき、時代とともにこの地域の主要白ブドウはアルネイスや国際品種シャ
ルドネへと移り変わって行きました。
長年ランゲの土着品種として認められていなかったナシェッタ種でしたが、トリノ大学農学部の協力を得てランゲの村々の25の生産者の畑に再
び植えられ、2000年にはランゲの固有品種として公式に認められ、さらに2010年にはランゲ ナシェッタＤＯＣが認定されました。

JAN CODE: 8056860600128
欠品中・再入荷未定
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ピエモンテ州アレッサンドリア県カステレット・メルリ

ASOTOM
アソトム社

La Cantina
2004年に元測量士で独学でワイン造りを学んだトンマーゾ・ガッリーナ氏が設立したワイナリー。
現在は約4.5ヘクタールの畑を耕し、忘れ去られていたブドウ畑を蘇らせながら、有機的かつ自然なアプロー
チで栽培を行っています。栽培するブドウは、マルヴァジーア、モスカート、グリニョリーノ、
フレイザ、ソーヴィニヨン・ブラン、ティモラッソなど。病害予防に薬剤は使わず、必要な時にだけオレンジ精油
や海藻、プロポリスといった天然由来の物を使用。施肥も行わず、樹の負担を減らし長生きできるよう配慮し
ています。化学的な薬剤や先端技術に頼らないことで、ブドウ本来の生命サイクルとワインの個性を守ってい
るます。トンマーゾのモットーは「生きていて、忘れられたワイン（vini vivi e dimenticati）」 これは、かつて放
棄されていた畑を蘇らせるという意味と、ワインを“忘れて”しばらく寝かせ、改めて味わう楽しみを指していま
す。その結果生まれるのは、彼の直感と感性を反映した、唯一無二のワイン。1本1本がその年の気候と畑の
個性を映し出している。「良いワインを造る秘訣は？」と彼に問うと――「待つこと」。ワインの歩みに耳を傾け
、この豊かな土地の声を信じて寄り添うこと。良いものには時間が必要である、と考えさせられてしまいます。

社名の由来は、小学校の初登校の日でした。先生に「トンマソ」と自分の名前をきれいに書くように言われ、
最初の文字を大きく書きすぎてしまい、最後まで書けなくなってしまったのです。そこで思いついたのが「上に
折り返す」という解決策……。そのうえ「M」を一つ書き忘れてしまい、出来上がったのが Asotom（アソトム） 
でした。それは私の最初の「問題解決」から生まれた愛称であり、それ以来ずっとお守りのように大切にして
います。今日、私が造るワインのすべてには、あの頃の子どものような自発性と情熱が込められています。
真心で仕上げた、本物のワインと自負しております。

ブドウ品種：ティモラッソ アルコール度数：12％
醸造：ブドウは3回異なる時期に収穫。軽く圧搾後、それぞれをステンレスタンクで自然発酵。1回目の収穫の分

は発酵後樽にて数ヶ月熟成。その他の葡萄はそのままステンレスタンクで熟成。
8月に3回分をブレンドし、瓶詰。24ヶ月瓶熟。

特徴:ドイツモーゼルのリースリングをイメージして、ピエモンテの土着品種ティモラッソを使用。熟成させることにより、
リースリングのような鉱物的な香りとミネラルが醸し出され、フレッシュな果実味と絶妙に調和する。

エゴティスタ 2021
EGOTISTA <IGT>     希望小売価格7,400円 （税込価格8,140円）

JAN:4580204832226

ブドウ品種：コルテーゼ アルコール度数：11.5％
醸造：ステンレスタンクにて発酵、30日間のマセラシオン。

その後8カ月熟成。12カ月瓶熟。
特徴:ステンレスタンクのみで醸造・熟成されたフレッシュさが信条。

 アロマティックで食事によく合う飲みやすいスタイル。OPSというのは気づかないうちに「おっと」もう空っぽになっている、という意味。

オプス コルテーゼ マチェラート 2022
OPS CORTESE MACERATO 〈IGT〉   希望小売価格5,700円 （税込価格6,270円）

JAN:4580204832349

ブドウ品種：リースリング・イタリコ（買いブドウ) アルコール度数：15.0％
醸造：ステンレス槽で発酵を行い、その後9か月間シュール・リー（澱とともに熟成）を行う。12ヶ月瓶内熟成。
特徴：収穫の度に違うブドウ品種、違う製造方法を使い、新しいワインを作るというアイデアから生まれたワイン。

2017年は買いブドウのリースリングイタリコを使用。アニスやリコリスの香りが漂うアロマティックでクリーンな白。

オソ 2017 
OSO 〈IGT〉        希望小売価格6,900円 （税込価格7,590円）

JAN:4580204832240

ブドウ品種：ティモラッソ アルコール度数：12.5％
醸造：収穫後すぐに全房を果皮とともにステンレスタンクで45日間マセラシオン。

その後ステンレスタンクで8か月間熟成。２４カ月瓶熟。
特徴:白のバージョンに比べてオレンジやアプリコットのニュアンスがあり、より芳醇。マセラシオンを施したワインでありながら

フレッシュさを保ち、アルコール度数も低めのため飲みやすい。

エゴティスタ オレンジ 2022
EGOTISTA ORANGE <IGT> 希望小売価格7,400円 （税込価格8,140円）

JAN:4580204832219
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La Cantina
1900年代の曽祖父の代からワインは作られています。 瓶詰めが始まったのは2代目の祖父の代からで、残されて
いる最も古いヴィンテージは “1931”。 そして現在は4代目ルカ氏が先頭に立ちワインを製造しています。 ルカ氏
は醸造学を学び、小樽を使用する現代の方法を取り入れつつも、伝統的な大樽も合わせ取り扱っています。 ルカ
氏は 「状況に応じた対処をし、美味しいと思うものを素直に作っているだけです。 ネッビオーロというブドウに感謝
しつつ、ワインの王様であるバローロを作っている」と語っています。ガリアッソ社のバローロは、2ヶ所でのＣＲＵ生
産 “ロッケ・デル・アヌンツｨアータ” と “トリリオーネ” に所有しており、この2つのバローロは常に数々のガイド本
で高い評価を受けています。 ワイン製造において最も重要なのは醸造ではなく、ブドウの品質が決定される“剪定
から収穫”が行われる畑です。畑では、豊かな自然と環境で生育をし、ブドウの健康を守る為、化学肥料は植物の
生長作用に基づいて最小限度不可欠な量だけ使用し、収穫はすべて手作業で行います。醸造所では、自然の恵
みによって培わられた品質を保持するように努めます。
最新技術を駆使した機械を使用して急いで醸造作業を行うのではなく、ゆっくりと時間をかけ手作業でマセレー
ションを行い、アルコール発酵から果帽をこわしながら混ぜる合わせる等、伝統的な醸造方法をガリアッソ社は優
先しています。 唯一の現代的な機械は、アルコール発酵の為の自動温度管理することができるステンレスタンク
ぐらいです。熟成させるためのワインにはフランス産の大樽か小樽、若くフレッシュタイプのワインにはステンレス
タンクを使用します。

ピエモンテ州 クネオ県 ラモッラ

GAGLIASSO MARIO
ガリアッソ・マリオ社

ブドウ品種：シャルドネ 100%
アルコール：13% ／ サービス温度：12-13℃
畑：ラ・モッラ・ウティノット、南西向き ／ 樹齢：22年
醸造：ブドウ収穫してから1-2℃の冷蔵庫にて一旦集められます。ステンレスタンクで、24～36時間のマセレーション作業｡

アルコール発酵はステンレスタンクで開始させ、ワインになりかけを抜き出し、古樽内に移して完了させる。
期間は32日間程（ステンレスタンクと樽なので長くなる）。（マロラティックあり）澱は残したままでねかせて
その後9-10ヵ月間のステンレスタンクで熟成｡ 6ヵ月間の瓶内熟成後出荷。

特徴：艶やかな､麦わら色｡ 黄色い花や､パイナップル､ほのかにバニラの香り｡ 心地よい酸味と､ミネラル感､まろやかな
アルコール感｡ ブドウのうまみを彷彿とさせる､余韻の長さが特徴｡

希望小売価格 4,600円  （税込価格5,060円）

ランゲ シャルドネ “ウティノット” 2023 
Langhe Chardonnay “Utinot ” <DOC>

JAN CODE: 8033737090183

希望小売価格 3,600円 （税込価格3,960円）

ランゲ シャルドネ 2024 
Langhe Chardonnay <DOC>

ブドウ品種：シャルドネ 100%
アルコール：12.5 % ／ サービス温度：8 -10 ℃
醸造：ブドウ収穫後、0℃の冷蔵庫にて、一旦集められる。 そしてステンレスタンクにて、

15℃に保ちながら24時間のマセレーション｡
その後2-4ヵ月間のステンレスタンクで熟成｡ 2-4ヵ月間の瓶内熟成。    

特徴：フルーツ、フラワー、バナナ、りんご、アカシア、エキゾチック果実の香り。ブドウ本来の旨みを最大限に活かしたフレッシュで

フルーティーな仕上がり。ミネラルと酸味のバランスが絶妙。

JAN CODE: 8033737090183
欠品中 7月再入荷予定

ブドウ品種：ネッビオーロ 100%
アルコール：13% ／ サービス温度：10－12℃
畑：ノベッロ・チャボット・ルス 西向き ／ 樹齢：5～10年
醸造： しっかりと熟成する前にブドウの収穫をし、温度管理されたステンレスタンクで18時間そのまま保存。 ステンレスタンクにて、

アルコール発酵。4-6ヵ月間ステンレスタンクにて熟成。 4-6ヵ月間瓶内熟成をして出荷。
特徴：濃いザクロ色。 アメリカンチェリー等の黒い実の果実や、時折スグリの様な甘酸っぱさがあるチャーミングな香り。
        口当たりはなめらかで果実味が溢れ、ほのかに感じる柔かなタンニン、余韻にはフレッシュ感を引き立たせる酸が続く。

希望小売価格 3,600円 （税込価格3,960円）

ランゲ ロザート “イン ロ-ザ” 2024 
Langhe Rosato “In Rosa ” <DOC>

JAN CODE:8033737090206

希望小売価格 4,800円 （税込価格5,280円）

モスカート ダスティ 2025 
Moscato Dasti <DOC>

ブドウ品種：モスカート 100%
アルコール：4-.5% ／ サービス温度：8 -10 ℃
醸造：収穫したブドウはソフトに圧搾。果汁は低温（ステンレスタンク内で温度管理）でゆっくりと清澄された後、4〜5℃で自然発酵

を開始。アルコール度数が5％に達した時点で、ワイン／モストは繰り返し濾過し、完全な無菌状態に仕上げたうえで瓶詰・販売。
特徴：淡い麦わら色にわずかに緑がかった輝きを持ち、桃やアプリコットといったフルーツの香りに加えて、柑橘のニュアンスや

セージ、ハチミツのような繊細な香りも感じられます。

JAN CODE:8033737090169
欠品中 7月再入荷予定
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ブドウ品種：ネッビオーロ 100%
アルコール：14.5% ／ サービス温度：16-18℃
畑：ラ・モーラ市のロッケ・デル・アヌンツイアータ地区｡ 日当たりが良い南西に位置
土壌：少々砂がある石灰石混じりの粘土質 ／ 樹齢：50年
醸造：圧搾後、30-31℃で30-35日間のアルコール発酵。 

リモンタージュは1日に4回、マロラティック発酵も同様にステンレスタンクにて行う。 
その後6ヵ月間フレンチバリックへ。その後一緒にして22-24ヵ月間大樽(2500l)熟成。
 10-12ヵ月間瓶内熟成後に出荷。

特徴：濃い深みのあるガーネット色。 熟したアメリカンチェリー、ブラックベリー、スミレ、カカオ等、華やかで複雑な香り。
多様な要素がぎっ しりと詰まった圧倒的な凝縮感。 その中にも滑らかな質 感は優雅さをも同時に感じられる。

バローロ “ロッケ デル アヌンツィアータ” 2020
Barolo “Rocche dell’Annunziata” <DOCG> 希望小売価格 8,600円 （税込価格9,460円）

JAN CODE:8033737090015

バローロ “トレ ウティン” 2021
Barolo “Tre Utin” <DOCG> 希望小売価格 7,300円 （税込価格8,030円）

ブドウ品種：ネッビオーロ 100%
アルコール：14.5% ／ サービス温度：16-18℃
畑：ラ・モーラ市のロッケ・デル・アヌンツイアータ地区の1ヵ所（海抜330m）、

ラ・モーラ市のラ・モッラ町の1ヵ所（海抜500m）、モンフォルテ地区の1ヵ所(海抜430m)の合計3ヵ所の畑のブレンド。
土壌：少々砂がある石灰石混じりの粘土質 ／ 樹齢：50年
醸造：圧搾後、30-31℃で30日間のアルコール発酵。 

リモンタージュは1日に4回、マロラティック発酵も同様にステンレスタンクにて行う。 
その後30ヵ月間大樽(2500l)熟成。 8-10ヵ月間瓶内熟成後に出荷。

特徴：レンガ色がかった赤色。 熟したアメリカンチェリー、ブラックベリー、カカオ、甘草、スパイス、魅惑的で芳醇な香り。口当たりは
まろやかで、ベルベットのようなタンニン、溶けたようなアルコールとのバランスが絶妙。余韻をゆっくりと楽しみたい。

JAN CODE: 8033737090138

ブドウ品種：ネッビオーロ 100%
アルコール：14.0% ／ サービス温度：16-18℃
畑：ノベッロ・チャボット・ルス、西向き ／ 樹齢：45年
醸造：圧搾後、28-30℃で15-20日間のアルコール発酵。 リモンタージュは1日に4回、

マロラティック発酵も同様にステンレスタンクにて行う。各々醸造を行い、その後マロラティック発酵後
ステンレスタンクにてまとめて合わせられる。 その後12ヵ月間フランストナー樽熟成。 6-9ヵ月間の瓶内熟成。

特徴：輝きのあるルビー色｡ 開けたては熟したプラムや杏を彷彿とさせる豊な香りがグラス一杯に広がる｡ なめらかな  
舌触りの後、しっとりとしたタンニンが口の中で広がり、後味は摘み立てのブドウを皮ごと頬張った旨みを感じる。

ランゲ ネッビオーロ “チャボット ルス” 2022  
Langhe Nebbiolo “Ciabot Rus” <DOC> 希望小売価格 4,700円 （税込価格5,170円）

JAN CODE: 8033737090039

バローロ “トリリオーネ” 2020  
Barolo “Torriglione” <DOCG>

ブドウ品種：ネッビオーロ 100%
アルコール：14.5% ／ サービス温度：16-18℃
畑：ラ・モーラ市のトリリオーネ地区｡ 日当たりが良い南に位置
土壌：石灰石混じりの粘土質 ／ 樹齢：30年
醸造：圧搾後、30-31℃で30-35日間のアルコール発酵。 

リモンタージュは1日に4回、マロラティック発酵も同様にステンレスタンクにて行う。 
その後6ヵフレンチバリック（10％は新樽）へ。 その後一緒にして22-24ヵ月間大樽(2500l)熟成。 
10-12ヵ月間瓶内熟成後に出荷。

特徴：濃いルビー色。 熟したブドウの香りがグラスいっぱいに広がり、ネッビオーロが持つ特有のしっかりとした果実味。
あふれる香りを飲むごとに感じられる重厚なタンニン・アルコール感・果実味はバローロの威厳を感じる深い味わい。

希望小売価格 8,600円 （税込価格9,460円）

JAN CODE:8033737090022

ブドウ品種：ネッビオーロ 50%、バルベーラ 40%、アルバロッサ 10%
アルコール：15.0% ／ サービス温度：16-18℃
畑：ラモッラ、西向き ／ 樹齢：30年
醸造：圧搾後、30℃で10-12日間のアルコール発酵。 

リモンタージュは1日に4回、マロラティック発酵も同様にステンレスタンクにて行う。
品種毎、発酵後ブレンドし、24ヵ月間フランス小樽熟成。12-18ヵ月間の瓶内熟成後出荷。

特徴：濃いルビー色。 黒い実のベリーや桃など甘酸っぱい香り。 またスパイスや土の香りもする。 果実味が口の中に
広がり、シルクのようなタンニン、上質な酸のバランスが素晴らしい。 デリケートで長い余韻が印象。

希望小売価格 4,700円 （税込価格5,170円）

ランゲ ロッソ “トゥッリオン” 2019 
Langhe Rosso “Turrion” <DOC>

JAN CODE:8033737090213



ブドウ品種：バルベーラ 100％ / アルコール：13.5％ / サービス温度：16-18 ℃
醸造：手摘みでブドウ収穫後、軽く圧搾。 12日間ステンレスタンクにてマセレーション、アルコール発酵は18～24日間。

スラヴォニアンオークにて最低8ヶ月間熟成、約6ヵ月間の瓶内熟成後、出荷。
特徴：ガーネット色。ラズベリーやブラックベリーの豊潤な香り。心地よい滑らかなタンニンと酸のバランスがよく、

口の中を包み込むようなボリューム感があり、余韻がエレガントで長い。

バルベーラ ダルバ スペリオーレ 2024
Barbera D’Alba Superiore <DOC> 希望小売価格 4,800円 （税込価格5,280円）

JAN CODE:4580204831762

JAN CODE:4580204831892ブドウ品種：ドルチェット 100％ / アルコール：12.5％ / サービス温度：16-18 ℃
醸造：10月上旬手摘みでブドウ収穫後、軽く圧搾。 7 日間ステンレスタンクにてマセレーション、アルコール発酵は18日間。

その後、瓶内熟成2 か月間のちに出荷。
特徴：ガーネット色。ラズベリーやブラックベリーのようなフルーティでスパイシーな香り。口に含むと、スパイシーな味わいが特徴的。

 滑らかなタンニンと酸のバランスがよく、口の中を包み込むようなボリューム感があり、余韻がエレガントで長い。

ドルチェット ダルバ スペリオーレ 2024
Dolcetto D’Alba Superiore <DOC> 希望小売価格 4,800円 （税込価格5,280円）

“クアットロ フィラーリ”ヴィノビアンコ NV 
Quattro Filari Vino Bianco NV 希望小売価格 5,200円 （税込価格5,720円）

ブドウ品種：モスカート 100％ / アルコール：13.5％ / サービス温度：12-13 ℃ 
醸造：手摘みでブドウ収穫後、軽く圧搾。 低温で18～24日間のアルコール発酵。アンフォラにてで3ヵ月熟成、瓶内熟成6ヶ月後、出荷。
特徴：綺麗な黄金色。洋ナシや黄桃の香りに、ミントのニュアンス。

綺麗な酸とみずみずしくジューシな味わいでボリューム感のある口当たり。

JAN CODE:4580204831755

ピエモンテ州 クーネオ県 カスティリオーネ ファレット

MONCHIERO
モンキエロ社

La Cantina 
バローロ地方の中心部にあるカスティリオーネファレットにて、モンキエーロ家は1950年代に、
当時ラ モッラに住んでいた、レモとマッジョリーノ兄弟の仕事を通じてワイン造りの旅に乗り出しました。

最初はブドウのみを販売していましたが、その後、ワインを自分達で造り初めて、
1980年代にマッジョリーノの息子であるヴィットリオ・モンキエーロは、アルバのブドウ栽培大学を卒業し、父と叔
父と共にワイン造りに関わっていきました。1990年代にワインセラーとマーケティングを引き継ぎ、伝統と革新が
融合し、素晴らしい土地のおかげで、人々を魅了するワインを生産しています。2017年、長男のルカが家族のワ
イナリーに加わり、次男であるステファノは農業専門学校を卒業し、家族の伝統でもあるバローロを引き継いでい
ます。

カスティリオーネファレットは粘土質土壌で、他の地区に比べて一番エレガントなバローロを造るエリアとして知ら
れています。バローロの区画は、ラモッラとカスティリオーネファレットの最高の斜面に位置。
小さい畑の為、複数の区画を所有しています。バルベーラ・ダルバ、モスカートの区画はアルバ、ローディ、ヴェル
ドューノ、トレイゾのエリアにあります。

ランゲ アルネイス 2024
Langhe Arneis <DOC> 希望小売価格 4,800円 （税抜価格5,280円）

ブドウ品種：アルネイス 100％ / アルコール：13％ / サービス温度：12-13 ℃ 
醸造：8月下旬に手摘みで収穫。２５℃で18～24日ステンレスタンクにて発酵。

澱の上で週に一度攪拌しながら２カ月熟成。その後瓶内にて８カ月熟成。

特徴：淡い麦わら色で早くから楽しめる。白い花や青リンゴ、シトラスなどの複雑な香り。味わいはドライで、辛口。

ボディはしっかりしておりほのかなミネラルが心地よい風味を引き立て、爽やかな酸が全体をバランス良くまとめている。

JAN CODE:4580204832202 
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ブドウ品種：ネッビオーロ 100％ / アルコール：14.5％ / サービス温度：16-18 ℃ / 樹齢：35年

醸造：手摘みでブドウ収穫後、軽く 圧搾。 
32日間ステンレスタンクにてマセレーション、アルコール発酵は28日間。

         ローストされていないスラヴォニ産オーク大樽(50hl)にて26ヶ月間熟成、約6ヵ月間瓶内熟成

特徴：濃いルビー色で、プラムジャム、スターアニス、バラの花びらを思わせる香りが感じられます。味わいは、豊かで力強く、ペパーミント

と小さな赤い果実のエレガントな風味が感じられる。調和のとれているが、大胆なタンニンを持ち、広がりと力強いフィニッシュが続く。

バローロ モンタネッロ 2020
Barolo Montanello <DOCG> 希望小売価格 12,800円 （税抜価格14,080円）

JAN CODE:4580204831878

ブドウ品種：ネッビオーロ 100％ / アルコール：14.5％ / サービス温度：16-18 ℃
醸造：手摘みでブドウ収穫後、軽く 圧搾。 20日間ステンレスタンクにてマセレーション、アルコール発酵は28日間。ローストされていない

     スラヴォニ産オーク大樽(50hl)にて28ヶ月間熟成、約3ヵ月間瓶内熟成

特徴：バラ、ドライフラワーや甘草、スパイスなどの力強い香り。複雑な味わいで、力強い骨格。
 バランスの取れたタンニンがあり、エレガントなバローロ。

バローロ ロッケ ディ カスティリオーネ 2020
Barolo Rocche Di Castiglione <DOCG>

希望小売価格 12,500円 （税抜価格13,750円）

JAN CODE:4580204831908

-1２-

ブドウ品種：ネッビオーロ 100％ / アルコール：14.0％ / サービス温度：16-18 ℃ 
畑：ロエーレ（ラ・モッラ） / 樹齢：平均35年  
醸造：手摘みでブドウ収穫後、軽く 圧搾。 18日間ステンレスタンクにてマセレーション、アルコール発酵は18～24日間。

スラヴォニアンオークにて最低18ヶ月間熟成、約20ヵ月間の瓶内熟成後、出荷。
特徴：ガーネット色。紫の花やドライフルーツ、ナッツ、甘草、スパイスのニュアンス。

 綺麗な酸と洗練されたタンニンのバランスがよく、余韻を長く味わう事ができるエレガントな味わい。

バローロ デル コムーネ ディ ラ モッラ 2020
Barolo del Comune di La Morra <DOCG> 希望小売価格 9,800円 （税込価格10,780円）

JAN CODE:4580204831779

JAN CODE:4580204831861

バローロコムーネ ディ カステリオーネファレット 2021
Barolo del Comune di Castiglione Falletto <DOCG> 希望小売価格 9,800円 （税込価格10,780円）

ブドウ品種：ネッビオーロ 100％ / アルコール：14.5％ / サービス温度：16-18 ℃ 
畑：カスティリオーネ・ファレット（東斜面）  
醸造：手摘みでブドウ収穫後、軽く 圧搾。 18日間ステンレスタンクにてマセレーション、アルコール発酵は30日間。

ローストされていないスラヴォニ産オーク大樽(50hl)にて26ヶ月間熟成、約12ヵ月間瓶内熟成

特徴：鮮やかなルビーレッド。ブラックチェリーやスパイス、ラベンダー、メンソール、ドライフラワーの香り。
フィネスとエレガンスを備え、深みのあるバランスがとれた味わい。

ブドウ品種：ネッビオーロ 100％ / アルコール：14.50％ / サービス温度：16-18 ℃
醸造：10月上旬手摘みでブドウ収穫後、軽く 圧搾。 15日間ステンレスタンクでマセレーション、アルコール発酵は20日間。

ローストされていないスラヴォニ産オーク大樽(75hl)で12ヶ月間熟成後瓶内熟成6か月間のちに出荷。
特徴：軽やかなルビー色。バラやブルーベリーに白胡椒やアニスのスパイシーな風味の香り。スムーズなチェリーの果実味、

強烈なタンニンと酸味を併せ持ちながらもエレガント。

ランゲ ネッビオーロ 2023
Langhe Nebbiolo <DOC> 希望小売価格 5,400円 （税込価格5,940円）

JAN CODE: 4580204831984
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