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ラスカボヘミア／リーデル

ワイングラス
フラットなボトムが特徴
のワイングラス。香りがし
っかりと立ち上がります。

ステムが無いので、
くつろぎながら、お料理し
ながら、自由なスタイルで
ワインを楽しめます。

ペアワイングラス
〈ラスカボヘミア〉

サイズ（約）：（口径6.5×高さ23cm、容
量520ml）×2／材質：クリスタルガラス
／チェコ製

申込番号

ペアホワイトワインタンブラー
〈リーデル〉

サイズ（約）：（口径5.5×10.5cm、容量
375ml）×2／材質：クリスタルガラス／
ドイツ製／リーデル・オー／おすすめブド
ウ品種：リースリング、ソーヴィニヨン・
ブラン、サンジョヴェーゼ、ジンファンデ
ル

申込番号

グ
ッ
ズ

P067
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責了

表紙 2-3
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飲んで美味しかったら、
ワイン選びも楽しみましょう

　ワインを飲む楽しみは、今や多くの方 に々広ま

っています。では、皆さん、ワイン選びも楽しんで

いらっしゃるでしょうか？　私がワインに関わる

仕事を始めた頃に比べ、ワインを扱うプロの方々

の知識は豊富になりましたし、店頭や通販サイト

で入手できるワインに関しては、産地もブランドも

バリエーションも実に多彩になりました。これだ

け環境が整うと、ワイン選びも楽しさを増します。

　ワイン選びは難しいと思われがちですが、まず、

ワインの原料となるぶどうの代表的な種類で選

び始めれば、垣根はぐっと低くなります。赤ワイン

用のぶどう品種なら、カベルネ・ソーヴィニョン、

ピノ・ノワール、メルロ。白ワインなら、リースリ

ング、ソーヴィニョン・ブラン、シャルドネです。こ

れらから好きなワインのぶどう品種を調べ、同じ

ぶどう品種を使ったワインを選んで飲んでみてく

ださい。共通する香りや味、微妙に異なる風味

を感じ取れるはずです。では、別のぶどう品種を

使ったワインはどうでしょうか。販売員に尋ねた

り、サイトやガイドブックで調べたり…。新しい世

界への挑戦が、あなただけのワインの世界を広

げていくことでしょう。

　ここで１つお勧め。私がいま注目しているワイ

ンは、ロゼワインです。世界中の産地が、伝統的

な醸造法に則ったこれらのワイン造りに取り組ん

でいます。特に、欧米に比べ、魚を多く食べる日

本の食卓にこれらのワインはとてもよく合います。

たなべ　ゆみ
北海道池田町出身。「十勝ワイン
の生みの親」丸谷金保を父に持つ。
1986年ワイン アンド ワインカルチャー

（株）設立。「田辺由美のWINE 
SCHOOL」（集中講座・通信講
座）を主宰。各社のコンサルタント、
執筆、講演活動などで活躍。日本
にワイン文化を定着させた功績が認
められ、フランス政府より農事功労
賞を授与される。2011 年一般社団
法人ワインアンドスピリッツ文化協会
を設立し、2014 年から女性によるワ
イン審 査 会　Japan Women’s 
Wine Awardsを主催。2015 年、
北海道道庁主催「道産ワインブラン
ド化強化事業・ワイン塾」の名誉
校長に任命される。

田辺由美のWINE SCHOOL

校長　田辺由美
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　世界はワインに満ちている―。現在、ワイ

ンは世界中で愛飲されるばかりでなく、地球

上の広範囲で生産されている。しかしこれら

のワイン産業は、各国、各地で自然発生した

わけではない。人類の知恵と欲望がワイン造

りを世界中に広げ、自然はこれらを受け入れ

てきた。ワインの歴史を紐解けば、今日飲む

ワインの味は一層深いものとなろう。

　ワイン造りの発祥は、紀元前5000年頃、西

アジアのコーカサス地方と言われている。現

在のジョージアやアゼルバイジャンあたりで、

ワインは誕生したらしい。この地方でワイン

造りが始まったのは、何より、ワイン造りに

適したぶどうの栽培にこの地の気候と土壌が

向いていたからだ。

　気候と土壌がワイン造りの可否を決める点

は、現代も変わらない。北緯30度から50度、

もしくは南緯30度から50度にあって、水は

けの良い土地がワイン用ぶどうの栽培に向い

ている。ワインの生産地を世界地図に記すと、

赤道を挟んで南北に２本の帯が浮かんでくる。

いわゆるワインベルトだ。

　西アジアで始まったワイン造りは、紀元前

2500年頃にメソポタミアやエジプトなど、古

代文明が栄えた地域へと広がっていく。当時

のワイン造りを伝える古代エジプト時代の壁

画が残っており、作業や道具も含めて、ぶど

うの栽培から醸造までをかなり詳細に伝える。

その後、ギリシャやローマなど地中海周辺の

都市国家や巨大国家に広がり、ワイン造りは

面的な広がりを見せるようになった。

　ワイン造りの拡張は、自然との調和や技術

ワインの基礎知識

ワインの歴史 History of Wine

紀元前5000 年頃に西アジアで生まれたワインは、
今や世界中で生産、消費されるようになった。
ワインの歴史は、人類と自然が奏でるハーモニーである。

レオナルド・ダ・ヴィンチの代表作「最後の晩餐」に描か
れた食卓にもワインが上る。キリスト教にとって、ワイン
は教義上で重要な役割を果たしてきた

古代エジプト時代には、ワインの醸造がすでに始まっ
ていた。壁画は、当時の栽培法や醸造法をかなり詳細
に伝える
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の進歩によるが、醸造方法に負うところも大

きい。多くの酒類の中で、ワイン造りは実は

シンプルなのである。

　ワイン用のぶどうは糖度が高く、圧搾、破

砕したぶどうの果実や果汁をそのまま発酵さ

せることができる。一方、ぶどうに比べて糖

度の低い米や麦を原料とする酒類の場合、発

酵の前に糖化のプロセスを要する。また、醸

造酒であるワインは、発酵後に蒸溜のプロセ

スを経ないので、発酵から熟成に至る工程も

さほど複雑でない。ワインは、造りやすいが

ゆえに広まったと言えよう。

　一方で、ワインは土着性の強い酒とも言え

る。ワインは、ワイン用ぶどうの栽培地の近

くでしか生産できない。収穫後すぐに醸造作

業を始めるため、ぶどうを遠隔地まで運んで

ワイン造りをすることは難しい。米や麦など、

貯蔵や運搬の容易な原料を用いて造る日本酒

やビール、ウイスキーとは事情が大きく異な

る。造りやすさと土着性が、ワインの生産地

を東西のベルト状に伸ばした一因と言える。

　紀元前100年頃には、ローマ帝国から欧州

各国へワイン造りは伝搬した。この背景には、

キリスト教の布教がある。フランス、イタリ

ア、ドイツ、スペインなど、欧州を代表する

ワイン産地はこの時代から形成されていった。

ここにきて、ワイン造りは黎明期から成長期

へ入ったと見られる。産地や醸造所は、栽培

するぶどうや醸造法に工夫を凝らし、個性的

なワイン造りをそれぞれ始め、その多様性は

今日に続いている。

　ワイン造りが欧州からさらに世界中に広ま

ったのは、大航海時代、植民地支配時代であ

る。スペイン、オランダ、英国、ドイツといっ

た列強は、南米などの“新世界”への支配を

進めると同時に、ぶどうの栽培とワインの醸

造を広めていった。これらは、今日、世界中

で評価を高めているニューワールドワインの

基礎となった。こうしてワインは、世界に満

ちるようになったのである。

Basic knowledge of wine　ワインの基礎知識

ワイン造りの誕生から普及まで

西アジア

ワイン造りは
西アジアから
世界へと
広がっていった

紀元前 5000 年

紀元前 100 年

紀元前 2500 年 紀元前 2000 年 紀元前 500 年

メソポタミア
エジプト

欧州各国

ペルー、メキシコ、チリ、アルゼンチン
ウルグアイ、ブラジル、カリフォルニア

オーストラリア、ニュージーランド
米国東部、カナダ東部

南アフリカ

ギリシャ ローマ

1500 年〜 1800 年 P005
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赤ワイン Red Wine

※写真はイメージです。

　赤ワインのボトルを開け、グラスにワイン

を注ぐと、いつも心がときめく。色、香り、味

ともに全く同じ赤ワインに出合うことは決し

てなく、まさに一期一会だと感じる瞬間だか

らだ。

　こうした赤ワインの色や香り、味を決める

要素には様々あるが、そのうちぶどう品種が

占める割合は大きい。ぶどう品種の選定がワ

イン選びの楽しさを増幅させることは間違い

なく、これは白ワインも同じである。ワイン

の代表的なぶどう品種とその特徴を知ること

で、ワイン選びは楽しさと深みを増す。

　赤ワインは、表皮が赤黒い黒ぶどうを原材

料とし、これらを表皮や種子を含んだまま破

砕し、発酵後に圧搾して原酒とするワインだ。

発酵、圧搾時に表皮の色がポリフェノールと

ともに原酒に移るので、液色が赤くなる。

　赤ワインを代表するぶどう品種と言えば、

カベルネ・ソーヴィニョンだ。フランスのボ

ルドー地方の赤ワインに多く用いられるほか、

オーストラリアやチリ、カルフォルニア、南

アフリカなどのニューワールドでも多く栽培

されている。濃い色みで、ボディー感のしっ

かりした赤ワインの醸造に向いている。

　カベルネ・ソーヴィニョンを原料として醸

造された赤ワインは、長期熟成により、色は

一層深まり、香りや味は複雑さやまろやかさ

を増す。一方、熟成が浅い場合には、スパイ

シーで渋みが勝るが、このテーストを好むフ

ァンも少なくない。つまり、手頃な価格のワ

インから本格的な長期熟成タイプの高級ワイ

ンまで、幅広く用いられるぶどう品種として

市場から高く評価されている。

　イタリア、特にトスカーナ地方で多く栽培

黒ぶどうを原料とした赤ワインの味わいは様々。
ぶどうの種類や産地、収穫年、熟成期間の違いによって、
甘味、酸味、まろやかさなどが微妙に異なる。

液色を表す「ワインレッド」の色調や濃淡は様々。産地や
ぶどうの種類に合ったグラスで、まずは色を楽しみたい
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されているぶどう品種がサンジョヴェーゼで

ある。このぶどう品種は、バローロなどの原

材料となるネッビオーロとともに、イタリア

を代表する固有品種の１つ。人気銘柄「キャ

ンティ」の主原料として、耳にする機会も増

えた。このぶどう種を使って醸造したワイン

は、プラムやスミレのような香りと、比較的

に高い酸度を特徴とする。

　カベルネ・ソーヴィニョンやサンジョヴェ

ーゼに加え、近年、人気を高めているぶどう

品種がメルロである。メルロは、カベルネ・

ソーヴィニョンと同様にボルドー地方で多く

栽培され、単独で醸造されるほか、カベルネ・

ソーヴィニョンと混合して醸造されることも

多い。その魅力は、渋みの少ないまろやかな

味わいにあり、南米や南アフリカ、オセアニ

アでの栽培がここ数年で増えている。そのお

かげで、メルロ単独で醸造した赤ワインを手

軽に入手できるようになり、さらにファンを

増やしている。

　このように、原材料となるぶどう品種によ

って、赤ワインの色や香り、味わいは大きく

方向付けられる。お気に入りのぶどう品種に

出合うことも、一期一会の楽しみと言える。

Basic knowledge of wine　ワインの基礎知識

今や赤ワインを代表するぶどう品種。ボルドー地方や
チリの赤ワインに多く使われる。ワインの熟成が浅い
段階では果実味が溢れ、熟成が増すと複雑な香りと旨
みが加わる。

トスカーナ地方を代表するぶどう品種がサンジョ
ヴェーゼ。熟成が浅い段階ではフレッシュな香りと味
わいだが、熟成が進むと適度な渋みとエレガントな印
象をまとうようになる。

フランス国内で最も多く栽培されている品種。マイル
ドでフルーティな味わいは、多くの人々に受け入れら
れてきた。

カベルネ・ソーヴィニョン
Cabernet Sauvignon

サンジョヴェーゼ
Sangiovese

メルロ
Merlot
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白ワイン White Wine

　白ワインの液色は、輝く透明の金色から薄

い褐色に至るまで、淡いながら思った以上に

広い色域を持っている。赤ワインと同じくワ

インと呼ばれながら、液色が全く異なるのは、

使用するぶどう品種がまず違い、製法も微妙

に異なるからである。

　白ワインの醸造に用いるぶどう品種は白ぶ

どうと呼ばれ、果実の表皮は薄い緑や黄色を

帯びている。醸造する際には、まずこの果実

を圧搾し、果汁を絞り出す。この果汁を発酵

させ、熟成したのが白ワインである。表皮や

種子ごと発酵させ、発酵後に圧搾して原酒を

絞る赤ワインとは製法が異なるのである。白

ワインと赤ワインのこうした違いが、ワイン

の液色や香り、味の好対比を生んでいる。

　もとより、白ワインも世界中で生産されて

おり、ぶどう品種や産地、生産者によって色、

香り、味はかなり異なる。ここでは、代表的

な３種類のぶどう品種を紹介しながら、白ワ

インの楽しい世界を紹介したい。

　まず紹介したいのが、リースリング。欧州

内陸部、ドイツのモーゼル地方やファルツ地

方、フランスのアルザス地方などで多く栽培

されるぶどう品種で、キレの良い酸味と独特

のミネラル感に特徴がある。リースリングを

使った白ワインの魅力は、何と言っても、華

やかでエレガントな香りと味わいにある。花

やハチミツ、桃などの果実に例えられること

もしばしばある。リースリングの白ワインと

言うと、甘口を連想する向きも多いが、実は

甘口からドライなものまで甘味の幅は広い。

選択次第で、好みのテーストを味わえる。

　次に紹介したいぶどう品種が、ソーヴィニ

グラスに注がれた黄金の液体からは、
酸味を予感させるフレッシュな香りが立ちのぼる。
白ワインの魅力は、華やかでエレガントな持ち味にある。

輝く透明感から、薄い褐色まで、液色は実に幅広い。
液色や香りを一層楽しむには、グラスの選定にも気を
使いたい

※写真はイメージです。
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ョン・ブラン。フランスのボルドー地方で多

く栽培されてきており、辛口でさっぱりした

味わいは一口飲んですぐにぶどう品種が分か

るほど個性的と言える。従って、あまり熟成

させず、ワインが若いうちに飲まれることが

多い。産地によって香りや味に微妙な違いが

あり、そのフルーツ感や爽やかなミネラル感

の個性を楽しむ愛好者は昔から多い。このぶ

どう品種も今や世界中で栽培されており、こ

の品種で醸造された米国カルフォルニア地方

やニュージーランドの白ワインは、親しみや

すいワインとして人気を高めている。

　最後に紹介したいぶどう品種が、シャルド

ネである。最も広く知られた白ワイン用のぶ

どう品種ではないだろうか。シャルドネを原

材料とした白ワインの醸造で知られるのは、

フランスのブルゴーニュ地方。この品種を用

いた白ワインは辛口ながら、フルーツやナッ

ツのような香り、軽すぎず適度なボディー感

に魅力がある。また、樽詰めされて熟成され

ることも多く、バニラや香辛料のような風味

を持つに至るワインも少なくない。従って、

若いうちに飲む安価な白ワインから、熟成を

楽しむ高級ワインまで、選択肢は幅広い。

Basic knowledge of wine　ワインの基礎知識

甘みと酸味の絶妙なバランスを特徴とする。ドイツの
モーゼル地方やファルツ地方でこの品種を使って醸造
される白ワインは、独自の香りに定評がある。

「ボルドーの白」を代表する品種。すっきりした白ワ
インを好む愛飲家が多く、料理にも合わせやすい。

こちらは「ブルゴーニュの白」を代表するぶどう品種。
複雑な香りや味と、白ワインとしてはしっかりとした
ボディー感に人気が集まる。

リースリング
Riesling

ソーヴィニョン・ブラン
Sauvignon Blanc

シャルドネ
Chardonnay
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ロゼワイン
スパークリングワイン

　今日は、赤ワインにしようか、それとも白

ワインにしようか―。こう悩む時間は案外楽

しいものだが、ここに選択肢としてロゼワイ

ンとスパークリングワインを加えると、気分

はさらに高揚する。ワインの世界を一層多様

に、そしてきらびやかな光景に導いているの

がロゼワインやスパークリングワインの存在

である。

　ロゼワインの魅力は、まず視覚的な美しさ

にある。薄いピンクに染まったワイングラス

は、飲む人さえも美しく映えさせる。

　ロゼワインは、赤ワインと白ワインの両方

の特徴を兼ね備えていると言われる。それは、

主だったロゼワインが、赤ワイン用の黒ぶど

うを原材料に白ワインと同様の製法で醸造さ

れたり、黒ぶどうと白ぶどうを混ぜて醸造さ

れたりするからである。発酵後に果実を圧搾

しないため、むしろ白ワインのように楽しむ

べきワインと言えそうだ。従って、ロゼワイ

ンは甘いという評価は先入観に過ぎず、色も

香りも、味も多種多様なのである。フランス

のボルドー地方やイタリアのトスカーナ地方

など、伝統産地もロゼワインの醸造に力を入

れており、これからが楽しみである。

　スパークリングワインは、もはやパーティ

ーに欠かせないワインとして日本でも定着し

た。金色に輝く液体を立ちのぼる気泡は、見

るだけでも華やかだし、唇をグラスにつけた

瞬間に弾ける液体は、ハレの日の気分を一層

高めてくれる。

　スパークリングワインの製法には、大きく

２つがある。１つは伝統的な醸造法で、発酵

したワインの原酒を２次発酵させ、炭酸ガス

を含ませたまま瓶詰めする方法。もう１つは、

赤ワインと白ワインだけだったなら、
ワインの世界はもう少し退屈だったかもしれない。
ロゼとスパークリングが、華やぎと輝きをもたらす。

薄いピンクの液色を特徴とするロゼワイン。美しいだけ
でなく、料理に合わせやすい利点もある

Rose Wine

Sparkling Wine
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醸造したワインに炭酸ガスを注入して含ませ

る方法である。従って、高級なものだけでな

く、手頃な価格のスパークリングワインも市

場に出回っており、飲む機会をもっと増やし

てよいワインと言える。

　また、スパークリングワインと言えば、ま

ずシャンパンが頭に浮かぶが、これは厳しく

定められた製法を守り、フランスのシャンパ

ーニュ地方で醸造されたスパークリングワイ

ンのみに使用を許されるブランド名である。

確かにシャンパンには素晴らしいスパークリ

ングワインが多いが、ほかの産地にも優れた

スパークリングワインは数多い。ドイツのモ

ーゼル地方などで醸造されるゼクトや、イタ

リアのスプマンテ、中でもヴェネト地方のプ

ロセッコなどには、魅力的なスパークリング

ワインが揃っている。

　ところで、ワインの魅力を最大限に引き出

すのが、ワイングラスである。色を楽しみ、

香りを漂わせ、味を確実に伝えるのがグラス

の役割と言える。これはどのワインにも当て

はまるが、特にスパークリングワインの場合

は、胴が細く長いラッパ型がふさわしい。飲

む人の仕草を一層美しく演出してくれる。

ワインを飲む場を最も華やかにするのがスパークリング
ワイン。ラッパ型のワイングラスの底から浮き上がる気
泡を眺めるとうっとりする

Basic knowledge of wine　ワインの基礎知識
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ワインの格付け

ワインの選び方

フランス、イタリア、ドイツといったワ
インの主要生産国やその産地組合では、
自国のワインの品質を保証し、愛飲家
に安心して飲んでもらえるよう格付けを
行っている。これは、ワイン選びの際に、
大いに参考になる指標でもある。

ワイン大国フランスでは、ワイン法に
則り、生産地を表示できる最上級の
A.O.C. から、産地を表示できないヴァ
ン・ド・ターブル（テーブルワイン）まで、
すべてのワインを４等級で表示してきた

（2009 年より新規定 A.O.P. に移行中。
他の EU 諸国も同様）。一方、ボルドー
地 方 や ブ ル ゴ ー ニ ュ 地 方 など は、
A.O.C. 認証に加え、生産者や畑に対し
て独自の格付けを行い、品質保証を行
い、ブランド力を高めている。

フランスと似た表示規定は他国にもあ
り、イタリアでは D.O.C.G.、ドイツでは
Q.m.P. と呼ばれる。各国のこれらの認
証は、シールでボトルの首に巻かれるな
ど、ボトルにも風格も加えている。

もちろん、上級の格付け表示を許さ
れたワインは、厳しい基準を満たしたも
のだから、品質の点でも味の点でも十分
に信頼できる。しかし、生産者の中には、
厳しい規制や法律に縛られず、美味しい
ワインを独自に醸造したいと実践する者
も増えている。従って、格下のワインに
も“ 宝石 ” は隠れている。

◎フランスの格付け（新規定に移行前）

A.O.C. 原産地統制呼称ワイン

V.D.Q.S. 優良品質限定ワイン

Vin de Pays 地理的表示保護ワイン

Vin de Table テーブルワイン

◎新規定に基づくフランスの新格付け

A.O.P. 原産地統制名称ワイン

I.G.P. 地理的表示保護ワイン（地酒）

Vin 地理的表示のないワイン（テーブルワイン）

◎イタリアの格付け（新規定に移行前）

D.O.C.G. 保証付原産地統制名称ワイン

D.O.C. 原産地統制名称ワイン

I.G.T. 地理的生産地表示テーブルワイン

Vino da Tavola テーブルワイン

◎ドイツの格付け（新規定に移行前）

Q.m.P. 生産地限定格付け上質ワイン

Q.b.A. 生産地限定上質ワイン

Deutscher-Landwein 地酒

Deutscher-Tafelwein テーブルワイン

主要生産国における格付け表
注）格付けは上級順
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ワインボトルの顔と言えば、ラベル。

ワインの雰囲気を視覚的に伝える重要な要素だが、

生産地やぶどう品種、格付けなど、情報の集約でもある。

　ボトルの中のワインは、どんな味だろう？　コルクを抜

く前から、ワインのイメージを掻き立てる大きな要素にラ

ベルがある。生産者はラベル上の文字やイラスト、マーク

を吟味し、印象的にレイアウトすることで、自社ブランドの

価値やイメージを愛飲家に伝えようとする。

　ラベルには、このようにアートやデザインとしての魅力が

あるが、それだけではない。ボトルの中のワインの“実像”

を知る情報が詰まっている。では、どんな情報が載ってい

るのだろうか。典型的な例として、フランス産ワインのラベ

ルをつぶさに見てみよう。

　フランス産ワインのラベルには、銘柄、ヴィンテージと

呼ばれるぶどうの収穫年、産地や生産地区、格付け、ぶ

どう品種のほか、生産者の情報や容量、アルコール度数

などが表示されている。こうした文字情報は表ラベルだけ

でなく、裏ラベルに印字されていることもあるので、併せ

て確認したい。では、どの表示が産地に当たり、格付け

の表示はどれか？　これらは生産者によって異なり、最初

は分かりにくいので、右の写真を参考にしていただきたい。

　イタリア産ワインのラベル表示も、基本はフランス産ワ

インと変わらない。銘柄や産地、ぶどう品種などが表示さ

れている。イタリアワインで特徴的なのは、複数の生産者

が同じ銘柄のワインを造っている点である。「キャンティ」

や 「バルバレスコ」「バローロ」など人気の銘柄は、産地と

使うぶどう品種を守って醸造すれば、どの生産者にも銘

柄使用が認められる。したがって、同じ銘柄でも生産者

や地区によって、味や香りはかなり異なる。そこで、銘柄

だけでなく、生産者や地区を重視する愛飲家が多い。

フランス産ワインのラベルの見方

❶銘柄　❷ぶどうの収穫年（ヴィンテージ）
❸村名（生産地区）・格付け分類
❹元詰め先　❺ぶどう品種

Wine region　ワインの選び方

イタリア産ワインのラベルの見方

ワインラベル

❶

❸

❹

❺

❷

❶銘柄　❷産地・格付け分類
❸ぶどうの収穫年（ヴィンテージ）
❹生産者

❶

❸

❷

❹
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品質管理 Quality management

ワインの品質管理の要は何と言っても温度。
海外の生産者から国内の愛飲家の手元まで、
適温の15度前後を保つ仕組みが求められる。

ワインは日本酒などと同じ醸造酒なので、

時間によって熟成もするが、条件によっては

劣化もする。劣化の要因として、光線や振動、

湿度など様々が挙げられるが、極端な温度変

化が味や香りに与える悪影響は大きい。一般

には、生産・出荷直後のワインは摂氏 15 度

前後に保温され、飲み手の手元に届くことが

理想とされる。 

では、一時的でも摂氏 30 度を超えるよう

な高温にさらされたワインはどうなるか。ボ

トル内のワインの容積は一時膨張し、ワイン

内の気体がコルクを通してボトル外へ押し出

されることがある。また、この状態から温度

が急速に下がると、ワインの容積が収縮する

ので、今度は反対に、コルクを通して外気が

ボトル内に侵入する。これを繰り返すと、ボ

トル内のワインの酸化が進み、味や香りの劣

化が明らかとなる。

反対に、低い温度で保存すれば、劣化を防

げるのだろうか。実は極端な低温保存も、ワ

インが劣化する原因となる。低温によるワイ

ンの劣化は、酸のバランスが崩れることによ

って生じる。酸味が極端に変化したり、香り

が低下したり、酒石酸の結晶を生むこともあ

る。温度変化が少なくても、極端な低温保存

はワインを劣化させてしまう。つまり、高温

も、低温も、ワインの敵なのである。

これまで、１本のワインが生産者から愛飲

家の手元に届くまで、多くの仲介業者や輸送

業者の手を経ていた。１業者のミスや手抜き

ワインの品質管理

ワイン
生産者

コンテナ՟渹 ཮上༌ૹ ւ上༌ૹ ཮上͛・཮上༌ૹ 宅浐 ご自宅へ

にて、保管・管理・ࠝแ

ւ֎ 国಺

リンベル グルメフΝクトリー

生産者から顧客まで、ワインの定温管理・輸送を実現する、リンベルの品質管理
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Quality management　ワインの品質管理

がワインの劣化を招くリスクは常にあり、そ

の責任の所在が曖昧なケースもあった。生産

者から愛飲家の手元まで、保管温度を一貫し

て管理し、責任と自信を持って愛飲家の手元

までワインを届けたい−。これは多くのワイ

ン事業者の願いであった。これに対して、長

時間の定温管理が可能な輸送用コンテナやそ

の運用システムが発達し、ワイン事業者の徹

底した温度管理を可能にしている。

カタログギフトのリンベルも、左ページの

図のように、ワインを世界各国の生産者から

直接買い付け、定温コンテナで自社のリンベ

ル グルメファクトリーの倉庫まで輸送。中

には、国内の店頭では入手できない銘柄もあ

ると聞く。この施設では倉庫内の温度を、

365 日 24 時間、常に摂氏 15 度前後に保ち、

さらに同様の温度管理を行って届け先に配送

するシステムを完成させ稼働している。

山形市の郊外に開業したリンベル グルメ

ファクトリーの外観は、レンガ模様の壁に緑

色の屋根。ワイン倉庫の面積は、約 722 平方

メートルに及ぶ。８台の空調機が稼働し、倉

庫内の５カ所に設置された温度センサーが常

に温度をチェックする。ここでは常時、３万

本から４万本のワインを保管し、注文後すぐ

に自社開発の専用配送ボックスに１本ずつ手

作業で梱包し、冬は常温で、夏はクール便で

届け先まで配送する。もとより、生産者から

直接仕入れたワインを、徹底した自社管理の

下に置くことで、責任と自信を持ってワイン

愛飲家の手元に配送するためだ。

レンガ模様の壁面に、緑のルーフが映える
リンベル グルメファクトリーの外観

倉庫内は８台の空調機と５機の温度センサーで温度管理さ
れ、24時間PC上からチェック可能。施設内にはワインなど
を試飲・試食できるコーナーも併設されている

取材・執筆：下川一哉／意と匠研究所代表

本カタログのワインは、ソムリエの仲田勝
男氏にテイスティングを依頼し、厳選され
た商品を掲載しています。

ソムリエが認めたワイン
1958年福島県生まれ。レストラン・
アピシウスにて経験を積み、2003年
にレストラン・アルバスを開業。オー
ナーソムリエとして、完成度の高いワ
インと料理を提供。著書に、ソムリ
エが選ぶベスト・ワイン・カタログ（永
岡書店）がある。

ソムリエ 仲田勝男
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商品名
申込番号

その他、ぶどう品種、ボディ、アルコー
ル分、飲み口、適温、合う料理などを
記載しています。ワインを選ぶ際のひ
とつの目安としてご活用ください。

サクラアワード受賞ワイン

※20歳以上の年齢であることを確認できない
　場合にはお酒を販売（交換）いたしません。
※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更に
　なる場合がございます。予めご了承ください。

カタログの見方

女性のワインプロフェッショナル（ソムリ

エ、ワインジャーナリスト、ワイン講師、ワ

インバイヤー）の審査員による国際的なワイ

ン審査会「サクラアワード」。13 回目となる

2026 年の審査会では延べ 430 名の審査員が、

37 カ国 3,715 のワインを審査。リンベルから

も多くのワインが高得点を獲得し、受賞の栄

誉に輝きました。

「十勝ワインの生みの親」丸谷金保を父
に持ち、米国でワインの教育を受けた
後、大手酒類問屋でワインコーディネー
ターとして勤務。1992年より「田辺由美
のWINE SCHOOL」を主催。

一般社団法人 ワインアンドスピリッツ文化協会理事長
サクラアワード審査員代表
ワインアンドワインカルチャー株式会社 代表取締役 

田辺由美

26 ※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

ドメーヌ・ゴートロン

シャブリ プルミエ・クリュ モンマン ヴィエイユ・ヴィーニュ（白）

古木から造られる
ブルゴーニュの白ワイン

微かな緑色を帯びた黄金色に輝くローブ。アプリコ
ットやレモンなど繊細かつフレッシュなアロマは最
後に微かにスモーキーさを感じられます。濃縮感に
支えられた飲み心地の良いミネラル感と、芳醇な口
あたりのハーモニーは、稀に見るバランスの良さ。
プルミエ・クリュならではの味わいです。

ブルゴーニュ白ワイン

750ml
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届け
になります。

申込番号 WZ26-002

ぶどう品種
アルコール分
適温
合う料理

シャルドネ
12 度
12℃
白いお肉、魚料理全般、白
カビのチーズ

“SAKURA”
 Japan Women’s
 Wine Awards
  2024ゴールド
 受賞

ブ
ル
ゴ
ー
ニ
ュ

酒類販売管理者標識

販売場の名称及び所在地 リンベル株式会社
東京都中央区日本橋３-13 - 6

酒類販売管理者の氏名 小林　良
酒類販売管理研修受講年月日 2025年11月11日
次回研修の受講期限 2028年11月10日
研修実施団体名 全国小売酒販組合中央会

〈発行者〉リンベル株式会社

シャトー名
サクラアワード受賞アイコン

商品名

産地名
複数にわたる
場合は地域名

ブルゴーニュ白ワイン

750ml
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届けに
なります。

申込番号 WZ26-002

ぶどう品種
アルコール分
適温
合う料理

シャルドネ
12 度
12℃
白いお肉、魚料理全般、白
カビのチーズ
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フランス
世界に冠たるワインの伝統産地
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　フランスのボルドー地方と聞けば、多くの

人がワインの産地をイメージする。世界を代

表するワインの伝統産地であり、５大シャト

ーを筆頭に、高品質ワインを世に送り出すこ

とを自らの使命としてきた。

　ボルドー地方南部には、ガロンヌ河とドル

ドーニュ河が流れ、北部でこれらは合流し、

ジロンド河となる。ボルドー産ワインの生産

地区は、これらの河川の流域に広がる平野部

に点在する。平野部であっても、土にはミネ

ラルを含む小石や砂利が多く混じり、水はけ

が良く、ワイン用のぶどうの栽培に適した土

壌を形成している。

　フランス南部の強い日差しと豊富な水、そ

して豊かな土壌が、今も昔も、ボルドー産ワ

インの品質の源である。1999年に世界遺産登

録されたサンテミリオン地区の景観からは、

人とぶどうの樹が長年をかけて形成したワイ

ン造りの風土が薫ってくる。

　ボルドー地方自体も、ワインの産地として

は大ブランドであるが、そこに点在する格付

け（A.O.C.）生産地区もワイン好きを魅了す

るブランドとしてしっかりと認識されている。

代表的なA.O.C.地区は、メドック、サンテミ

リオン、ポムロール、グラーヴ、ペサック・

レオニャン、アントル・ドゥー・メール…と

枚挙にいとまがない。

　メドック地区やポムロール地区、サンテミ

リオン地区を代表するワインは赤ワインで、

カベルネ・ソーヴィニョン、メルロを主原料

とし、そこにカベルネ・フランなどを加え、

ブレンドを行う生産者が多い。ワインのブレ

ンドには賛否両論あるが、これらの生産者は、

ブレンドによって独自の味を表現するほか、

年によって異なるぶどうの出来の良し悪しを

補い、安定した品質と味わいのワインを世に

送っている。ガーネットを思わせる濃い液色

をたたえる長期熟成型のフルボディーワイン

ボルドー
フランス

Bordeaux

世界に冠たるワインの伝統産地と言えば、
フランスの南西部に位置するボルドー地方。
ボルドーは、高品質ワインの代名詞でもある。

ボルドー

フランス

名門ポンタック家姉妹の優美な感性と真摯な哲学が光る
注目シャトー。ガロンヌ河右岸、メドック地区の対岸に広
がるぶどう畑と広大な庭園（文化財）を有するシャトー・ペ
ショー。400 年近くポンタック伯爵家（シャトー・オー・ブ
リオンの創建者やグランクリュの考案者を輩出した家族）
により受け継がれてきたこの地区最古のシャトー

シャトー・ペショー

P018
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には、濃密な味わいにスパイシーな印象が加

わるものが少なくない。

　また、メドックなどの地区では、地区自体

が生産者に対して独自に格付けも行っている。

ブルゴーニュなどの他産地がぶどう畑に対し

て格付けを行うのに対し、これらの地区は生

産者に格付けを行い、ワイン１本ずつに品質

保証を行っているのである。

　グラーヴ地区、ペサック・レオニャン地区、

アントル・ドゥー・メール地区などでは、赤

ワインに限らず、品質の良い白ワインやロゼ

ワインを生産している。白ワインの主な原材

料は、ソーヴィニョン・ブラン。辛口でさっ

ぱりした味わいに定評がある。ロゼワインの

原材料となるのは、メルロなどの赤ワイン用

のぶどう。果実を表皮や種子ごと圧搾して果

汁のみを発酵させて醸造する。発酵後に圧搾

する赤ワインと異なり、表皮に含まれるタン

ニンの成分が少なく、液色は薄いピンクや褐

色で、タンニン独特の渋みが少ない。

　このように、ボルドー地方のワインには独

特のアイデンティティーがある。しっかりし

た赤ワインを選ぶも良し、辛口で軽めの白ワ

インやロゼワインを選ぶも良し。もちろん、

これらをセットで飲み比べるのも、ボルドー

ワインならではの楽しみ方である。

華麗な18 世紀ネオクラシック様式の邸宅（文化財）を有す
る、700 年以上続くシャトー・ラ・ルヴィエール。格付けシャ
トーが集まるペサック・レオニャン最良区域に広がるこの
畑から、ロバート・パーカー氏をはじめ著名ワイン評論家
のトップレベルの評価を集めるワインが生まれる

シャトー・ラ・ルヴィエール

Wine region　ワインの産地

1932 年以来メドックのクリュ・ブルジョワに格付けされて
いるシャトー・ラバディ。「自然の恵みを最大限尊重しなが
ら、上質なワインを造る」という信念のもと造られる芳醇
でエレガントなワインは、フランス国内外で高い評価を得
ている

シャトー・ラバディ
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20 ※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

アース・ド・グルロ（赤）

750ml
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届け
になります。

申込番号 WY20-003

ぶどう品種
ボディ
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

メルロ、マルベック
フルボディ
14 度
甘○○○○●辛
16 〜 17℃
お肉のグリル、チーズ全般

ボルドーらしさを保ちつつ
親しみやすいワインを造るシャトーの赤

ボルドーらしい味わいを残しつつ、親しみやすさも兼
ね備えたアース・ド・グルロ。ローブは濃縮感のある
濃いルビー色、ブーケはとても複雑でバニラやスパイ
スが感じられます。口当たりはフレッシュで、奥行きの
あるバランスの取れた味わいが楽しめます。フレンチ
オークの新樽での18ヵ月熟成が味に深みを持たせて
います。

シャトー オー・グルロ

アース・ド・グルロ（赤）

ボ
ル
ド
ー
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“SAKURA”
 Japan Women’s
 Wine Awards
  2025ゴールド
 受賞

各750ml
※5月1日〜9月30日は冷蔵便でのお届けになります。

ボルドー赤ワイン２本セット
申込番号 WY21-003

シャトー・ペショー
ぶどう品種

ボディ
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

プルミエ キュヴェ ルージュ
ぶどう品種
ボディ
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

カベルネ・ソーヴィニヨン、
メルロ、カベルネ・フラン
フルボディ
13.5 度
甘○○○○●辛
16 〜18℃
合う料理 グリルした肉、ビーフシチュー

メルロ、カベルネソーヴィニヨン
ミディアムボディ
14 度
甘○○○○●辛
16 〜17℃
赤身のお肉、ジビエ

21※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

豊かな果実味を楽しめる
エレガントなワイン

シャトー・ペショー／シャトー・オー・グルロ　

ボルドー赤ワイン２本セット

シャトー・ペショーは、馥郁たるアロマがいきいきと香
り立ち、口に含めば熟した果実味と豊かでなめらかなタ
ンニンがカカオを思わせる香味と重なり合い、伸びやか
な余韻をお楽しみいただけます。プルミエ キュヴェ ル
ージュは華麗なルビー色のローブが目を引き、赤や黒の
ベリー系の香りが広がり、口当りはシルキーで非常に
滑らかです。ほのかなバニラ香とスパイスのバランスが
心地よく、長いアロマティックな余韻が楽しめます。

ボ
ル
ド
ー

FRANCE
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“SAKURA”
 Japan Women’s
 Wine Awards
  2025ダイヤモンド
トロフィー
 受賞

22 ※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

シャトー・ドレ

シャトー・ドレ ボルドールージュ（赤）2本セット

シャトー・ドレ ボルドールージュ（赤）

750ml×2
※5月1日〜9月30日は冷蔵便でのお届けに
なります。

申込番号 WY22-003

伝統を守りつつ最新技術も取り入た、
各アペラシオンに忠実なワイン造り

デュクール家のワイン造りの歴史は、1858年、ボ
ルドー南東ラドー村にあるシャトー・デ・コンブを
購入したことから始まり、現在では6つのAOCに
480ヘクタールの葡萄畑、14のシャトーを所有する
までに。ボルドー ルージュは、熟した赤果実の香
りが、樽熟成由来の香ばしい木の香りやバニラと交
わりエレガントに香り立つ1本。滑らかなタンニン
が心地よい、カジュアルに楽しめる本格派ボルドー 
ルージュです。

ぶどう品種

ボディ
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

メルロ、カベルネ・ソーヴィニヨ
ン、カベルネ・フラン
ミディアムボディ
12.5 度
甘〇〇〇〇●辛
16 〜 18℃
タパス、赤身肉の料理、チーズ

ボ
ル
ド
ー
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“SAKURA”
 Japan Women’s
 Wine Awards
  2026ダブルゴールド
 受賞

23※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

シャトー・ドレ

シャトー・ドレ ボルドールージュ（赤）2本セット
シャトー ラ・ペネルリー

ボルドー赤白ワインセット

シャトー ラ・ペネルリーの
定番ワイン2本セット

赤は明るめのルビー色、芳香はレッドフルーツを思
わせる。口当たりはダイナミックかつなめらかで、
豊潤さが広がります。白はうっすらとした黄色で、
繊細な芳香。白い花、桃、スミレなどが重なる味わ
いに、微かにコーヒーの香ばしさ。口当たりは躍動
感に溢れ、まろやかな味わいにフレッシュさも加わ
り、バランスの取れた味わいです。

ボルドー赤白ワインセット

各750ml
※5月1日〜9月30日は冷蔵便でのお届けになります。

申込番号 WY23-004

シャトー・ラ・ペネルリー（白）
ぶどう品種
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

ソーヴィニョン・ブラン
13.5 度
甘○○○●○辛
12 〜 14℃
タパス、鶏・豚肉などのお肉全般

シャトー・ラ・ペネルリー（赤）
ぶどう品種
ボディ
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

メルロ、カベルネ・ソーヴィニヨン
フルボディ
14 度
甘○○○○●辛
16 〜 17℃
パスタ、リゾット、チーズ全般

ボ
ル
ド
ー

FRANCE
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　ブルゴーニュ地方は、フランスのやや東部

に位置するワインの主要産地。ボルドー地方

と並び賞される名産地として、ワインファン

の耳目を常に集めている。南北に延びるこの

内陸部は、ボルドー地方に比べると夜間の気

温差が大きく、夏季でも夜間はかなり冷涼な

気候となる。こうした自然環境で、ワイン造り

に適するぶどう品種が、赤ワインやロゼワイ

ン用ならピノ・ノワールやガメイ。白ワイン

用なら、シャルドネである。

　ブルゴーニュ地方にも、A.O.C.生産地区が

数多く点在する。シャブリ地区やコード・ド・

ニュイ地区のほか、ボージョレ地区などが広

く知られた生産地区である。

　シャブリ地区を代表するのは、産地名を銘

柄に使った白ワイン「シャブリ」。現在では、こ

の地区以外で醸造された白ワインに「シャブ

リ」の商標を使うことは禁じられている。ブル

ゴーニュの北端に位置するシャブリ地区は、

シャルドネを原材料とするこの辛口の白ワイ

ンで常に高い評価を得てきた。辛口ワインの

中でも、シャルドネだけを使ったシャブリは

気候や土壌の違いを味や香りに反映しやすく、

生産者はワインに個性を発揮させやすい。柑

橘類やナッツを思わせる香りや風味にミネラ

ル感も加わり、微妙なバランスの上にシャブ

リの魅力がしっかりと立っている。

　ブルゴーニュ地方を代表する赤ワインと言

えば、ピノ・ノワールを原材料とした「ロマネ・

コンティ」など、コート・ド・ニュイ地区で生

産される赤ワイン。長期熟成に向いたしっか

りとした風味で、生産量の少なさから希少価

値が高い銘柄も数多い。今や、世界中のワイン

産地が、このぶどう品種を使った赤ワインや

ロゼワインの醸造に力を入れているのもうな

づける。

　一方、ブルゴーニュ地方の南部、ボージョレ

ブルゴーニュ
フランス

Burgundy

ブルゴーニュ地方は、ボルドー地方と比肩するワインの聖地。
シャルドネを使った複雑な風味の白ワイン、
ピノ・ノワールやガメイを使った赤ワインを名産とする。

ブルゴーニュ

フランス

A.O.C.レニエを牽引する家族経営のドメーヌ。親から子
へと4 世代にわたってワイン造りの伝統を受け継いできた
ドメーヌ・ド・ラ・プレーニュは、フランス独立系ワイン生
産者連盟に所属し、ぶどうの栽培から収穫、醸造、熟成
までを一貫して自ら管理することで、テロワールを重視し
たワイン造りを行っている

ドメーヌ・ド・ラ・プレーニュ

P024
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地区などでは、ガメイというぶどう品種を使

った赤ワインやロゼワインに力を入れている。

ボージョレ地区の気候と土壌がガメイの栽培

に特に向いており、他産地では出せない味わ

いや香りを醸すことに成功している。ガメイ

を使ったボージョレ地区のワインの特徴は、

ルビーのように鮮やかな液色と、イチゴやチ

ェリーのような果実味とバラやスミレの花の

ような香りにある。赤ワインでも決して重厚

ではなく、軽やかで華やかな印象を与える。

　このように、ボージョレ地区には、原酒を楽

しむボージョレ・ヌーボーだけでなく、ある

程度熟成して飲むワインもある。むしろこう

した短期熟成型ボージョレ産ワインの出来を

占うワインとして、ボージョレ・ヌーボーは

毎年楽しまれているのである。

　白ワインでも赤ワインでも、ブルゴーニュ

地方も独自の格付けを行っている。ボルドー

地方が、シャトーと呼ばれる生産者に対して

格付けを行うのに対し、ブルゴーニュ地方は

ぶどうを栽培する畑に対して行っている。そ

の理由は様々言われるが、ブルゴーニュ地方

のワインが、ブレンドを良しとせず、単一ぶど

う品種のみで醸造されることが最大の理由の

ようである。つまり、ワイン造りの根幹である

ぶどうを保証する姿勢を貫いている。

女性の造り手が手がけるボージョレの自然派ドメーヌ。ブル
ゴーニュのボージョレ地区にある、ドメーヌ・ド・ラ・グラン
ジュ・デ・モール。この地の歴史は 800 年代にまでさかのぼ
り、ワイン生産が始まったのは1760 年。現女性当主は1955
年に両親が始めたワイン畑を引き継ぎ、20 ヘクタールの土
地で、赤・白・ロゼ・スパークリングワインを生産している

Wine region　ワインの産地

ドメーヌ・ド・ラ・グランジュ・デ・モール
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26 ※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

ドメーヌ・バロン・ド・レクリューズ

コート・ド・ブルイィ（赤）

コート・ド・ブルイィ（赤）

750ml
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届け
になります。

申込番号 WY26-002

ぶどう品種
ボディ
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

ガメイ
ミディアムボディ
13度
甘○○○●○辛
14 〜 16℃
肉料理、ジビエ、チーズ

甘美な香りが楽しめる
ボジョレーワイン

理想的な日当たりの畑で育まれたぶどうを手摘みで
収穫しワインを生産、8 ヵ月以上熟成させています。
グラスに注ぐと黒みがかったひときわ光り輝くルビー
色で、熟成された赤いフルーツの香りがします。砂糖
漬けの果物の香りも混じり、味わいは少し硬質で、ス
パイシーな仕上がりです。

ブ
ル
ゴ
ー
ニ
ュ
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27※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

ドメーヌ・バロン・ド・レクリューズ

コート・ド・ブルイィ（赤）
ドメーヌ・ド・ラ・プレーニュ

レニエ・ドメーヌ・ド・ラ・プレーニュ（赤）

レニエ ドメーヌ・ド・
ラ・プレーニュ（赤）

750ml
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届け
になります。

申込番号 WY27-002

ぶどう品種
ボディ
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

ガメイ
ミディアムボディ
13 度
甘○○○●○辛
14 〜16℃
ジビエ、鶏肉料理、
ソーセージ

独立系ワイン生産者
コンクールで金賞を受賞

ドメーヌ・ド・ラ・プレーニュは、フランス独立系
ワイン生産者連盟に所属し、ぶどうの栽培から収穫、
醸造、熟成までを一貫して自分たちで管理すること
で、テロワールを重視したワイン造りを行っていま
す。口に含めばグロゼイユやフランボワーズをはじ
めとした小さな赤系果実の香りが感じられ、味わい
は豊かでバランスの良いワインです。

FRANCE

ブ
ル
ゴ
ー
ニ
ュ
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“SAKURA”
 Japan Women’s
 Wine Awards
  2024ゴールド
 受賞

28 ※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

ドメーヌ・ゴートロン

プティ・シャブリ（白）

プティ・シャブリ（白）

750ml
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届け
になります。

申込番号 WY28-002

ぶどう品種
アルコール分
適温
合う料理

シャルドネ
11度
11℃
鶏肉料理、魚介料理全般、
白カビのチーズ

アペリティフにも適した
ブルゴーニュの白ワイン

プティ・シャブリはフランス・ブルゴーニュ地方で
造られる辛口白ワインです。このプティ・シャブリ
は微かな緑色を帯びた黄金色。フレッシュで心地よ
いアロマと白い花々、レモンなどの柑橘類のような
香りを感じられます。フレッシュかつミネラリーな
シャブリらしさが際立つ1本です。天ぷらや新鮮な
魚介料理などによく合います。

ブ
ル
ゴ
ー
ニ
ュ
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“SAKURA”
 Japan Women’s
 Wine Awards
  2025シルバー
 受賞

29※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

メゾン・トラミエ・エ・フィス

ブルゴーニュ・アリゴテ ル・ダヴェデー（白）

ブルゴーニュ・アリゴテ ル・
ダヴェデー（白）

750ml
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届け
になります。

申込番号 WY29-003

ぶどう品種
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

アリゴテ
12.5 度
甘○○○○●辛
7〜10℃
アペリティフ、魚料理、チーズ、
パスタ

口にふくめば華やかな香り広がる
歴史あるワイナリー自慢のワイン

コート・シャロネーズ地区のメルキュレに1842年
より続く「メゾン・トラミエ・エ・フィス」。父から
子へ代々受け継がれてきた歴史あるメゾンの白ワイ
ンです。アリゴテの特徴である溌剌とした酸味が良
く出ながら、印象的なさわやかさとしっかりとした
味わいで飲みやすい味わい。リンゴやアカシアの花
の香りが広がり、酸味とのバランスの良さがあいま
って、長い余韻が楽しめます。

FRANCE

ブ
ル
ゴ
ー
ニ
ュ
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30 ※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

ドメーヌ・ミシュラン

レ・トロア・エキュ（赤）

ラングドック地方最高格付の畑で
育ったぶどうを使用

ラングドック地方最高格付に認定された「ラ・リヴィ
ニエール」のぶどう畑の素晴らしさを堪能できる1本。
ベルベットのような輝きのあるルビー色、ブラックチ
ェリー、カシスの芳香、まろやかなアタックとボリュ
ーム感が印象的です。リヴィニエールらしいダイナミ
ックな力強さ、なめらかなタンニン、エレガントかつ
繊細な口当たりをお楽しみください。

750ml
※5月1日〜9月30日は冷蔵便でのお届けに
なります。

レ・トロア・エキュ（赤）
申込番号 WY30-003

ぶどう品種

ボディ
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

カリニャン、サンソ―、グル
ナッシュ、シラー
フルボディ
14 度
甘○○○○●辛
16 〜 18℃
牛肉など赤身肉の料理、白
身肉の煮込料理、赤いフルー
ツのデザート

ラ
ン
グ
ド
ッ
ク
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750ml
※5月1日〜9月30日は冷蔵便でのお届けに
なります。

ニュイ・ブランシュ 
ロゼ・ド・プロヴァンス(ロゼ泡)
申込番号 WY31-002

ぶどう品種
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

グルナッシュ、サンソー
12.5 度
甘○○○○●辛
10℃
前菜、シーフード、鶏肉料理

31※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

マス・ド・カドゥネ

ニュイ・ブランシュ ロゼ・ド・プロヴァンス（ロゼ泡）

南仏の太陽が降り注ぐ畑から生まれる
上品なロゼワイン

ニュイ・ブランシュ（＝白夜）という詩的なキュヴェ名
は、ぶどうの華やかで繊細なアロマと酸味を守るため
に、南仏の強い日差しを避けて夜に収穫することに由
来しています。摘みたてのバラの香りや柑橘系のアロ
マがあり、口に含むとフレッシュなグレープフルーツ
やみずみずしいいちごやレッドカラントなど果実の香
味が広がり、酸味と豊かなミネラルに支えられたエレ
ガントな余韻をお楽しみいただけます。

FRANCE

プ
ロ
ヴ
ァ
ン
ス
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750ml
※5月1日〜9月30日は冷蔵便でのお届けに
なります。

クレモン ダルザス ブリュット（泡）
申込番号 WY32-002

ぶどう品種
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

ピノブラン、シャルドネ
14 度
甘○○○○●辛
3 〜 7℃
白身肉の料理、魚全般、テリ
ーヌ

32 ※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

オルシェ

クレモン ダルザス ブリュット（泡）

豊満なアロマと黄金色が
美しいアルザスワイン

オルシェは、1900年初頭にアルザスのワイン村、ミ
ッテルヴィールでワイン造りを始め、今日４代目当主
に至るファミリー経営のワイナリー。地質は多岐に渡
るため、あらゆるブレンドが可能で、個性豊かなワイ
ン造りが特徴です。クレモン ダルザス ブリュットは
口当りの良いきめ細かい泡、際立つアロマ、そしてフ
ルーティかつ繊細な味わいを持ち、食事の始まりから
最後までどの場面にも最適な１本です。特に白身肉の
お料理やお刺身、テリーヌなどにおすすめです。

ア
ル
ザ
ス
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750ml
※5月1日〜9月30日は冷蔵便でのお届けに
なります。

クレモン ダルザス ブリュット（ロゼ泡）
申込番号 WY33-002

ピノ ノワール
12 度
甘○○○○●辛
5 〜 7℃
白身肉の料理、魚介類全般、
テリーヌ

ぶどう品種
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

33※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

オルシェ

クレモン ダルザス ブリュット（ロゼ泡）

収穫をはじめとした作業の多くを
手作業で行うていねいな造り

1900年初頭にアルザスのワイン村、ミッテルヴィー
ルでワイン造りを始めた〈オルシェ〉。代々引き継が
れてきた石灰質の畑、粘土質の畑など地質の違う畑で
採れるぶどうをブレンドしてワインを造っています。
このワインはフレッシュなフルーツの香味と、力強く
まろやかな味わいをお楽しみいただけます。

FRANCE

ア
ル
ザ
ス
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34 ※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

ドメーヌ・ヴィニエ＝ルーラック

フランス赤白ワインセット

南西地方から果実味豊かな赤と
フレッシュでアロマティックな白を

フランスの中でも歴史あるぶどう畑のひとつとして知られ
るガイヤック。この地で、約400年もの間ぶどう畑を守り
続けるドメーヌ・ヴィニエ＝ルーラック。粘土石灰質の小
高い丘に広がるぶどう畑から収穫したぶどうを使用してワ
インを造っています。白のソーヴィニヨン・ブランはフレ
ッシュで生き生きとした酸味と、奥行きのあるアロマティ
ックな果実味とのバランスが心地よい辛口です。赤のカベ
ルネ・ソーヴィニヨンは熟したカシスやブラックベリーの
豊かな果実味と、まろやかなタンニンとのハーモニーが華
やかな１本です。

フランス赤白ワインセット

各750ml
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届け
になります。

申込番号 WY34-003

ソーヴィニヨン・ブラン（白）
ぶどう品種
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

カベルネ・ソーヴィニヨン（赤）
ぶどう品種
ボディ
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

カベルネ・ソーヴィニヨン
ミディアムボディ
12 度
甘○○○○●辛
16 〜 18℃
肉料理、チーズ

ソーヴィニヨン・ブラン　
13 度
甘○○○●○辛
8 〜 10℃
前菜、チーズ、魚介料理

FRANCE

フ
ラ
ン
ス
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ドメーヌ・ヴィニエ＝ルーラック

フランス赤白ワインセット

イタリア
温暖な気候が織りなす個性豊かなワイン大国
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36

　イタリアもまた、フランスに劣らず、ワイ

ン大国として知られている。一方で、イタリ

アワインには、価格が安い割においしく飲め

るという印象もあるが、固有のぶどう品種を

使った高品質なワインや、独自の醸造法ゆえ

に強い個性を放つワインを産出する魅力的な

国でもある。

　フィレンツェにほど近いトスカーナ地方は、

赤ワイン用のぶどう品種であるサンジョヴェ

ーゼの栽培とワイン醸造で知られている。裕

福な商工業都市であるフィレンツェに、質の

高いワインを供給してきた産地の歴史に誇り

を持っている。トスカーナ地方の特色は、サ

ンジョヴェーゼという固有のぶどう品種を栽

培し、これを原材料とした赤ワインやロゼワ

インの醸造に力を入れている点にある。

　サンジョヴェーゼを使ったワインの代表銘

柄は、何と言ってもキャンティである。多く

の生産者が、サンジョヴェーゼを主原料に、

キャンティやさらに高品質のキャンティ・ク

ラシコ・リゼルヴァを醸造している。ワイン

が若いうちは液色も明るく、軽く飲みやすい

ワインとして長く愛されている。イチゴのよ

うな果実味や花のような香りを特徴とするが、

キャンティ・クラシコ・リゼルヴァのように

長期熟成タイプは、液色も濃くなり、複雑な

トスカーナ、ピエモンテ、ヴェネト
イタリア

Tuscany

Piemonte

Veneto

イタリア北部は、ワインの名産地として名高い。
トスカーナ、ピエモンテ、ヴェネトの３地方は、
個性あふれるワインを世に送り出している。

“トラスクア ”というキャンティの中世領主の屋敷名を冠したワイナリー。名エノロゴ（醸造師）ステファノ・キオッチョリ氏
を迎え、「偉大なワインはぶどう栽培で決まる」という氏の哲学を貫き、ぶどう栽培を特に大切にしたワイン造りを行って
いる。樹齢 30 年以上の貴重なサンジョヴェーゼとコロリーノのみを使用する特別なキャンティ・クラシコもあり、果汁を
発酵後、高さ２〜３メートルの伝統的なスロヴェニアン・オーク大樽で12 ヵ月以上をかけて、ゆっくりとその香りを引き出
すように熟成される

ヴェネト

トスカーナピエモンテ

イタリア

ヴィッラ・トラスクア
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香りや味をまとうようになる。サンジョヴェ

ーゼを使ったロゼワインにも魅力的なものが

多く、このぶどう品種への評価は今も高まり

続けている。

　ピエモンテ地方を代表するぶどう品種とい

えば、ネッビオーロである。このぶどう品種

を使ったワインの銘柄には、バローロやバル

バレスコがあり、イタリア産高級ワインの代

名詞ともなっている。これらのワインは一般

に液色が濃く、渋みとコクも十分に備えてお

り、ミネラル感も強い。これらは長期熟成に

向いており、濃厚な旨みや複雑な香りを楽し

むファンは数多い。

　ピエモンテ地方は、自動車産業で知られる

トリノを州都とし、アルプスからの北風と南

岸からの暖かい風がぶつかり、寒暖差の激し

い気候を特徴とする。この気候とミネラル分

を多く含む土壌によってネッビオーロは生育

し、さらに人々の手によって高品質なワイン

に生まれ変わるのである。

　最後に紹介するヴェネト地方は、トスカー

ナ地方やピエモンテ地方ほど広く知られたワ

イン産地ではない。しかし、アドリア海に面

するこの地方は、独自のワイン文化を有して

おり、いま注目が集まる産地と言える。

　ヴェネト地方で醸造されるワインに、アマ

Wine region　ワインの産地

ローネという赤ワインがある。これは、収穫

直後のぶどうを原材料にするのではなく、数

カ月間半干しにしたぶどうを使って醸造され

たワインである。半干しにすることでぶどう

の容量が減るため、生産量も決して多くない。

半干しにしたぶどうは糖度が高まり、熟成も

進むので、奥深い味わいと十分なボリューム

感が備わる。希少性に加え、独特の醸造法ゆ

えに生じる強い個性が、このワインの真髄と

言える。

カッシーナ・モンタニョーラ

見事に復活を果たした、希少なティモラッソ。このワイ
ンを造るカッシーナ・モンタニョーラは、ピエモンテ、ロ
ンバルディア、リグーリアの３州が交差するトルトーナ丘
陵地帯にある。なだらかな平野と丘が連なり、日当りが
良く、ぶどうの栽培に適している。ピエモンテ地方の代
表的ぶどう品種であるバルベラと白ワイン用の土着品種
ティモラッソに注力してていねいなワイン造りを行う
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38 ※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。38 ※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

ダレージオ

モンテプルチャーノ・ダブルッツォ DOC シャール(赤)

艶があり深みを持った
濃いガーネットの色合い

モンテプルチャーノ・ダブルッツォのD.O.C認定地域の
範囲は広大で、アブルッツォ州のアペニン山脈のふもと
からアドリア海沿岸にまで及び、十分な量の暖かな日射
とアドリア海からの乾いた風の恩恵を受けています。凝
縮感と上品さの見事なバランスが特徴の赤ワイン。濃厚
だけれどもエレガントでバランスのとれたやわらかな味
わいは、繰り返し飲みたくなるおいしさです。

モンテプルチャーノ・ダブルッツォDOC シャール(赤)
申込番号 WY38-001

モンテプルチャーノ・ダブルッツォ
フルボディ
13 度
甘○○○●○辛
16 〜 18℃
赤身肉のグリル、ジビエ、
黒トリュフ、熟成チーズ

ぶどう品種
ボディ
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

750ml
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届け
になります。

ア
ブ
ル
ッ
ツ
ォ
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39※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

テッラ・ビアンカ

モスカート・ダスティ・ヴィニョ（白）

テロワールによる品質の高さを伺える
甘口ワイン

麦わら色で非常に優れた甘口ワイン。透明で輝きが
あり、繊細で持続性のある味わいが特徴で、強い香
りと風味を備えています。藤の花、サンザシ、リン
デン、夏のフルーツなど、植物の香りの芳しいブー
ケに溶け込んだ、洗練されたエッセンスを感じるワ
インです。イタリアではクリスマスや伝統行事で供
されるワインとしても知られています。

750ml
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届け
になります。

モスカート・ダスティ・ ヴィニョ（白）

ぶどう品種
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

申込番号 WY39-003

モスカート・ビアンコ
5 度
甘●○○○○辛
18℃
デザート、フルーツ

ITALY

ピ
エ
モ
ン
テ

P039



ＫＰ

40 ※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

イ・ソーディ

キャンティ・クラシコ（赤）

樹齢40年以上の古木から
ワインを製造

イタリアワインの代名詞、トスカーナ地方のキャンティ
エリアで、赤ワイン用ぶどう品種3種類のみに絞ってワ
インを造る職人気質のワイナリー、イ・ソーディ。自社
生産のぶどうで昔から受け継がれた製法で造られたキャ
ンティは、グラスに注ぐとルビーの色合いで、ベリー系
の香りがします。味わいは酸味とタンニンのバランスが
良く、奥深い余韻があります。

750ml
※5月1日〜9月30日は冷蔵便でのお届けに
なります。

キャンティ・クラシコ（赤）

ぶどう品種
ボディ
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

申込番号 WY40-003

サンジョヴェーゼ、カナイオーロ
フルボディ
14.5 度
甘○○○○●辛
16 〜 18℃
ビーフシチュー、チーズ

“SAKURA”
 Japan Women’s
 Wine Awards
 2025シルバー
 受賞

ト
ス
カ
ー
ナ
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“SAKURA”
 Japan Women’s
 Wine Awards
  2026ダブルゴールド
 受賞

41※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

トスカーナの新生が送る
エレガントな赤

オーナーのグイド・カリッシモ氏のワイン造りにおける
モットーは、テクノロジーを駆使して伝統製法と自然環
境を守ること。施設設備をまかなうエネルギーはすべて
自家発電、オリーブの枝なども余さずに冬場薪として使
用しています。ロベオ トスカーノ ロッソは、果実と酸
味のバランスがよくはなやかな開いた香り、スパイシー
さが特徴です。

カルス・ヴィーニ

ロベオ トスカーノ ロッソ（赤）

ロベオ トスカーノ ロッソ（赤）

750ml
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届け
になります。

申込番号 WY41-003

ぶどう品種
ボディ
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

カベルネ・ソーヴィニヨン
フルボディ
13.5 度
甘 ○○●○○ 辛
18℃
ステーキ、チョコレート

ト
ス
カ
ー
ナ

ITALY
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アルチェスティ

ナルケ（赤）

ナルケ（赤）

750ml
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届け
になります。

申込番号 WY42-002

ぶどう品種

ボディ
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

ネーロ・ダヴォラ、カベルネ・ソ
ーヴィニヨン
フルボディ
13.5 度
甘○○○○●辛
18℃
煮込み肉料理、ジビエ、
やや熟成したチーズ

シチリアの太陽に育まれた
香りの高い力強い味わい

アルチェスティ社自慢の、ネーロ・ダヴォラ主体のと
てもシチリアらしさを感じる1本です。強いインパク
トを持ちながらも非常にエレガントな味わいで、ワイ
ン造りへの丁寧な姿勢がうかがえる仕上がりです。ル
ビー色に輝く深い紅色、クローブやシナモンのエキゾ
チックな香り。甘みと酸味のバランスが程よく、じっ
くり煮込んだ肉料理やジビエなどによく合います。

42 ※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

シ
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43※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

ぶどう品種
ボディ
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

アルチェスティ

ネーロ・ダヴォラ（赤）2本セット

750ml×2
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届けにな
ります。

ネーロ・ダヴォラ（赤）2本セット

ネーロ・ダヴォラ
フルボディ
13.5 度
甘〇〇〇〇●辛
18 〜 20℃
ローストビーフ、ビーフシチュー、
チーズ

申込番号 WY43-003

ファミリー経営のワイナリーが造る
力強い赤

イタリア・シチリア内陸部で栽培される、力強い味
わいの赤ワイン品種、ネーロ・ダヴォラ。そのぶど
うを１００％使用したこのワインは、深みのある赤
色、ベリーの香り、強いタンニンが特徴の赤ワイン
です。

シ
チ
リ
ア

ITALY
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44 ※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

ヴィッラ・コルナーロ／モンテッリアーナ

イタリアスパークリングワイン２本セット

さわやかで心地良く、
メリハリのあるイタリアスパークリング

キュヴェミッレジマートはしっかりとした果実味のスパー
クリングワイン。ぶどうをソフトに圧搾した後、17℃を超
えない温度で発酵させます。発泡はオートクレーブで行わ
れ、厳選された品種の酵母を使用したシャルマ方式に則っ
て行われます。プロセッコは世界中で愛されるイタリア産
のスプラマンテ。もともと“プロセッコ”という白ぶどう
品種の呼び名（現地ではグレーラとも呼ばれます。）でもあ
ります。シャンパーニュに比べてよりフルーティで酸味が
控えめ。ヨーロッパ各国では食前、食中酒として食卓やパ
ーティに登場する人気者です。

各750ml
※5月1日〜9月30日は冷蔵便でのお届けに
なります。

イタリアスパークリングワイン２本セット

A. キュヴェミッレジマート（泡）
ぶどう品種
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

B.プロセッコ DOC エクストラドライ（泡）
ぶどう品種
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

申込番号 WY44-002

グレーラ
11度
甘○○●○○辛
9 〜11℃
アペリティフ、パスタ、魚料理

グレーラ
11度
甘○○○●○辛
6 〜 8℃
アペリティフ、前菜、パスタ

A B

ヴ
ェ
ネ
ト
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45※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

イタリアを代表する銘壌地として知られる、
ヴェネト州トレヴィーゾに創業のワイナリーから

アルザレは、華やかな香りとしっかりとした味わい
の白ワイン。エキゾチックなフルーティな香りが甲
殻類や魚料理にとてもよく合います。メルロ100％
で造られるエニグマは深い赤色で柔らかく包み込む
ようなまろやかな味わいが特徴の赤ワイン。一口ご
とに繊細なその味わいが深まります。日本の食卓に
並ぶような肉料理ともとてもよくマッチします。

テヌータ・サン・ジョルジョ

ヴェネト赤白ワインセット

各750ml
※5月1日〜9月30日は冷蔵便でのお届けになります。

ヴェネト赤白ワインセット
申込番号 WY45-002

アルザレ（白）
ぶどう品種
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

エニグマ（赤）
ぶどう品種
ボディ
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

シャルドネ
12.5 度
甘○○○●○辛
8 〜10℃
海老やイカ、タコのサラダ、
魚介の煮込み、魚のグリル

メルロ
フルボディ
12.5 度
甘○○○●○辛
16 〜18℃
ソーセージ、ローストチキン、
マグロのたたき

ヴ
ェ
ネ
ト

ITALY
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ダカステッロ／テヌータ・サン・ジョルジョ

ヴェネト赤白ワインセット

食卓を潤す
ヴェネトの赤白ワインセット

ソアーヴェはヴェネト州の土着品種で造られた白ワイン。
黄金色を帯びた淡い麦わら色の澄んだ外観と白い花のよ
うな繊細な香りが印象的です。凛とした辛口の味わいと
長い余韻をお楽しみいただけます。インペトゥムはヨー
ロッパ一大きな川に浮かぶ島で作られたぶどうを使用し
て造られた赤ワイン。カベルネ・ソーヴィニヨンを主体
とした、しっかりとした味わいです。森の湿った枯れ葉
のような香りと余韻の長さを感じられます。

“SAKURA”
 Japan Women’s
 Wine Awards
  2026シルバー
 受賞

46 ※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

各750ml
※5月1日〜9月30日は冷蔵便でのお届けになります。

ヴェネト赤白ワインセット
申込番号 WY46-004

インペトゥム カベルネ・ソーヴィニヨン（赤）
ぶどう品種
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

カベルネ・ソーヴィニヨン、カベルネ・フラン
12 度
甘○○○●○辛
16 〜18℃
豆や野菜の煮込み、豚肉のソテ
ー、茸クリームソース

ソアーヴェ DOC（白）
ぶどう品種

アルコール分
飲み口
適温
合う料理

ガルガネーガ、トレビアーノ・ディ・
ソアーヴェ、シャルドネ
12.5 度
甘○○○○●辛
8 〜10℃
魚介類、寿司

ヴ
ェ
ネ
ト
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47※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

チュ・チュ

チュ・チュ オリス（白）2本セット

柑橘系や花の香りのさわやかな
白ワイン

このワインはとてもフレッシュで、食前酒として、
また軽い食事と共に楽しむワインとしてマルケ州南
部の地元の人々に愛されています。また、イタリア
のオーガニック認証CCPBを取得しています。グレ
ープフルーツなど柑橘系の果物や、白い花の香り。
ほど良い酸味があり、さわやかな味わい。後味にほ
のかに感じるスパイシーな苦味がなんとも心地よく、
飽きることなく何杯でも飲み続けてしまいたくなる
ような1本です。

750ml×2
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届け
になります。

チュ・チュ オリス（白）
2本セット

ぶどう品種
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

申込番号 WY47-002

トレヴィアーノ、パッセリーノ、ペコリーノ
13 度
甘○○○●○辛
12℃
フレッシュチーズ、魚介料理

イ
タ
リ
ア

ITALY
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48

ドイツ
独特な風土で育まれるワインの産地
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　ドイツワインの産地は、ドイツ南西部、特

にライン河流域に点在している。ミネラルを

多く含んだ土壌は、白ワインの原材料となる

ぶどう品種、リースリングの栽培に向き、甘

口、辛口を問わず口当たりの良い白ワインを

生んできた。

　こうした白ワインの産地として最も広く知

られるのは、モーゼル（モーゼル・ザール・

ルーヴァー）地方である。この地方ではライ

ン河とその支流であるザール河、ルーヴァー

河の流域で主にリースリングが栽培され、質

の高い白ワインを世に送り出してきた。ワイ

ンの産地としては、かなりの高緯度に位置し、

低い平均気温や短い日照時間を補うため、川

面からの太陽光の反射をぶどう栽培に生かし

ている。そのため、多くのぶどう畑が河川の

南側に広がる。

　モーゼル地方の白ワインの特徴は、リース

リングを主原料としているため、さわやかな

酸味と調和のとれた甘味にある。熟成させる

とこれらはやや緩和され、ミネラル感を強め

る。かつては甘口の白ワインが主流だったが、

健康志向が高まり、食中酒としての需要が増

加するにつれ、中辛口や辛口の白ワインを醸

造する生産者が増加している。生活の中で、

これらの白ワインを楽しめるシーンが増えて

きたとも言える。

　モーゼル地方より南部に位置し、フランス

との国境に近いファルツ地方も、リースリン

グを主原料に優れたワインを生産してきた産

地として知られている。ファルツ地方の中央

をドイツワイン街道が縦断し、ワイン産地と

して独特の雰囲気を持つ景観が多くの観光客

を集めている。

　ファルツ地方は、ほかの産地同様、リース

リングを主原料とした白ワイン造りに長い歴

史を持つが、隣接するフランスの影響を受け

ている分、シャルドネやソーヴィニョン・ブ

ランといったぶどう品種を原材料とするワイ

ン造りにも取り組んでいる。料理に合わせた

白ワインを幅広く選べる点も、ファルツ地方

産ワインの楽しさの１つである。

モーゼル、ファルツ Mauser

Pfalz
モーゼル ファルツ

ドイツ

Wine region　ワインの産地

シュラークカンプ デゾイは、創業1602 年ととても古く、
現在の当主は11代目を数える。こちらのぶどう畑はモー
ゼル川沿いにあり、畑の土には粘板岩が蓄積している。
高い品質を誇るぶどうで、確かな醸造技術により造られ
るワインは国内でも高い評価を受け、ワインコンテスト
でも好成績を残している

シュラークカンプ  デゾイ

モ
ー
ゼ
ル
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50 ※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

シュラークカンプ デゾイ

リースリング ゼクト（泡）

手作業と目利きにより、自然に根ざし
たぶどう作りを行う伝統的ワイナリー

このワイナリーがあるモーゼル地方は、ワインの一
大生産地。モーゼル川沿いの畑で栽培されるぶどう
は酸味があり、フルーティなワインに仕上がります。
ぶどうを丁寧に育て、しっかりと手入れすることに
より、質の高いぶどうが収穫でき、確かな醸造技術
により、造られるワインは国内でも高い評価を受け
ています。このスパークリングワインは、繊細な泡
が立ち上り、柑橘系の香りが漂います。味わいはフ
ルーティながらも、やや辛口。適度な酸味がひきし
まった後味を演出します。

リースリング ゼクト（泡）

750ml
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届け
になります。

申込番号 WY50-002

ぶどう品種
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

リースリング
12 度
甘○○○●○辛
5 〜 8℃
アペリティフとして、デザート

モ
ー
ゼ
ル

※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。50
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51※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

シュラークカンプ デゾイ

リースリング ゼクト（泡）
シュラークカンプ デゾイ

リースリング シュタイルラーゲ ゼンハイマー ライ ハルプトロッケン（白）

急斜面（シュタイルラーゲ）で育まれ
たリースリングらしい、いきいきと
した表情を持つ一本

香りにはレモンやライム、青リンゴといった爽やか
な柑橘系果実に、白い花やハーブ、ほのかなミネラ
ルのニュアンスが感じられます。口当たりはやや辛
口で、穏やかな果実の甘みと、リースリング特有の
シャープな酸が美しく調和。斜面畑由来の引き締ま
ったミネラル感が味わいに骨格を与え、軽快であり
ながら奥行きのある仕上がりです。フレッシュさと
バランスに優れ、食事に合わせやすい万能なリース
リングです。

750ml
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届け
になります。

ぶどう品種
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

リースリング
11.5 度
甘○○○●○辛
9 〜 10℃
白身魚の料理、タイ料理

リースリング シュタイルラーゲ
ゼンハイマー ライ ハルプトロッ
ケン（白）
申込番号 WY51-003

“SAKURA”
 Japan Women’s
 Wine Awards
  2026シルバー
 受賞

モ
ー
ゼ
ル

GERMANY
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52 ※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

ぶどう品種
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

カールフェルツ

リースリング　メルラー・アドラー　スイート（白）

モーゼル地方らしい優雅さを表現し
た、甘口リースリング

白桃やアプリコット、熟した柑橘を思わせる華やかな
香りに、アカシアのはちみつや白い花のニュアンスが
重なります。口に含むと、豊かな果実の甘みが広がりな
がらも、リースリング特有の生き生きとした酸が全体を
美しく引き締め、重さを感じさせません。スレート土壌
由来のミネラル感が味わいに奥行きを与え、余韻には
蜜のような甘さとフレッシュさが長く続きます。デザー
トワインとしてはもちろん、フォアグラやブルーチーズ、
スパイシーな料理とも好相性。甘口でありながらもエ
レガントでバランスの取れた一本です。

750ml
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届け
になります。

申込番号 WY52-003

リースリング
9 度
甘●○○○○辛
6 〜 8℃
デザートワインとして、フルー
ツタルト、ブルーチーズ

リースリング　
メルラー・アドラー　スイート（白）

“SAKURA”
 Japan Women’s
 Wine Awards
  2026シルバー
 受賞

モ
ー
ゼ
ル
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ぶどう品種
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

トゥーレ

ザウルハイム リースリング クウァリテーツ（白）

ドイツ最大のワイン生産地の
バランスのとれた白ワイン

ドイツのラインヘッセン地方は、ドイツ最大のワイン生
産地です。ミネラル豊かな斜面の畑、ライン川の至近
距離といった、リースリングなどの栽培にふさわしい条
件が整っています。〈トゥーレ〉でも16世紀より伝統的
な品種であるリースリングとピノ・ノワールに焦点を当
てテロワールの多様性を広げてきました。このワインは、
鮮やかな黄色で橙色の色合い。しっかりとした辛口で
あり、土壌由来のミネラル感が響きます。複雑味があ
りながらも非常にバランスのとれたワインです。

750ml
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届け
になります。

申込番号 WY53-003

リースリング
12.5 度
甘○○○○●辛
8 〜 10℃
カニ、サーモン、ロブスター

ザウルハイム リースリング 
クウァリテーツ（白）

“SAKURA”
 Japan Women’s
 Wine Awards
  2025ゴールド
 受賞

53※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

ラ
イ
ン
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54 ※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

ワイングート ヒルツ

シャルドネ（白）

1889年創業から4代続く
家族経営ワイナリーの白ワイン
ワイナリーが位置するドイツ・ファルツ州ディルムシュ
タインは、フランス国境に近い由緒ある銘醸地。火山
由来の土壌が広がり、栄養分を豊富に含んだ粘土質
の畑は、ブドウ栽培に理想的な環境です。使用するブ
ドウはすべて自社畑で栽培され、収穫から醸造までを
自社カーヴで行っています。厳格なドイツのワイン法
に則り、品質を追求したワイン造りを続けています。シ
ャルドネは、果実味が豊かで、桃やグレープフルーツ
を想わせる香りで、フルーティな味わいです。

ぶどう品種
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

750ml
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届け
になります。

申込番号 WY54-004

シャルドネ　
14 度
甘○○○●○辛
10 〜 12℃
魚介料理

シャルドネ（白）

フ
ァ
ル
ツ
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ポルトガル
バラエティに富んだ風土を生かしたワインの産地
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Portugal

ポルトガル

ワインの産地　Wine region

タールあたりの固有品種数としては世界最多

の 250 種を超える土着品種を擁した多彩なテ

ロワールが、ワインのクオリティーを支え、

個性豊かなワインを数多く生みだしている。

特に近年では、伝統的な多品種のブレンドに

加え、単一品種による際立った個性を持つワ

インも造られるようになり、世界中のワイン

愛好家が大注目、国際的なトレンドとなって

いる。

数多い産地の中でも世界トップレベルの銘

醸地といえば、北部のドウロ川流域に広がる

「アルト・ドウロ」地区。段々畑と雄大なドウ

ロ川の壮大な景観は、ユネスコの世界遺産に

も登録。ポートワインはもちろん、高品質な

スティルワインも高い名声を得ており、ポル

トガルを象徴する銘醸地である。

　他にも内陸部の山に囲まれた良質なワイン

産地として知られる「ダン」地方や、若いぶ

どうから造られる微発泡ワイン、ヴィーニ

ョ・ヴェルデの産地「ミーニョ」地方。太平

洋に面したゆるやかな丘陵地でプレミアムワ

インの産地として注目を集める「バイラーダ」

地方、そして近年革新的なワイン造りで品質

が向上し、人気急上昇の「アレンテージョ」

地方など、ワインラバーたちの感性を刺激し、

舌を満足させてくれるポルトガルワインから

目が離せない。

ヨーロッパ最西端に位置し、東はスペイン、

西は大西洋に面したポルトガル。そのワイン

造りの歴史は最低でも紀元前 2000 年にまで

遡ると言われ、中でも「ポート」や「マデイラ」

に代表される、発酵途中に蒸溜酒を加えると

いう独特の製法で造られる“液体の宝石”、酒

精強化ワインが有名だ。16 世紀半ば、宣教師

フランシスコザビエルが日本にもたらし、か

の織田信長などの戦国武将も嗜んだとされる

のも、このポルトガルワインだったとされる。

国土面積は日本の約４分の１と小国ながら

南北に細長いため、北部の丘陵地帯から南部

の平地まで気候や土壌が大きく異なり、バラ

エティに富んだ風土を生かしながら、ほぼ全

土でワインが造られている。さらに、1 ヘク

①　「ラガール」と呼ばれる伝統的なタンク用いた、足踏
みでブドウを破砕するポルトガルの古典的な醸造技術。
人間の足のやさしい圧力で、苦みのもととなる種子を潰
さずに搾汁することができる。

②　世界遺産に登録されている「アルト・ドウロ・ワイン
生産地」。400 年以上続くキンタ・ド・クラストは、とりわ
け美しい丘の上に位置し、ドウロ川沿いの斜面には樹齢
100 年を越えるブドウ畑が広がる。

②①

ポルトガル

56
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57※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

キンタ・ド・クラスト

クラスト・スペリオール（赤）

世界遺産地域の畑から生まれる
濃密な赤ワイン

世界遺産「アルト・ドウロ・ワイン生産地域」に畑を有し、
400年以上続く伝統あるワイナリー、キンタ・ド・クラス
ト。川沿いに広がる急斜面の段々畑では、手入れから収
穫に至るまで全工程が手作業。伝統技術と最先端技術を
組み合わせて生まれるテロワールの魅力が詰まった豊か
なワインを生産しています。クラスト・スペリオールは、
摘みたてのベリーや優雅なスパイスが香り立つ、ベルベ
ットのように濃密でなめらかなタンニンが誘う奥深い赤
ワインです。

クラスト・スペリオール（赤）

750ml
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届け
になります。

申込番号 WY57-003

ぶどう品種

ボディ
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

トゥリガ・ナショナル、
トゥリガ・フランス、ティンタ・
ロリス、ソウザオン
フルボディ
14 度
甘○○○○●辛
16 〜 18℃
子羊肉の香草焼き、
牛肉や豚肉のグリル、焼肉

ポ
ル
ト
ガ
ル

PORTUGAL
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58 ※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

キンタ・ド・クラスト

キンタ・ド・クラスト LBV ポート（赤）

ポルトガルの宝石と称えられ世界遺産に
登録されているワイン産地「アウト・ドウロ」から

キンタ・ド・クラストのLBVポートは、60年以上の古樹
のぶどうを使用し、4年間大樽での熟成後、ノンフィルタ
ー（無濾過）でボトリングされます。野生のブラックベリ
ーのみずみずしい香りと、ほのかなココアやスパイスの香
りが見事に溶け合う魅力的なアロマ。しっかりとした、き
め細やかな熟したタンニンが、フレッシュな野生のベリー
の香味と溶け合い、長い余韻がいつまでも続きます。

キンタ・ド・クラスト LBV ポート（赤）

750ml
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届け
になります。

申込番号 WY58-002

ぶどう品種
ボディ
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

土着品種のブレンド
フルボディ
20 度
甘●○○○○辛
14 〜 16℃
赤いベリーを使用したデザート

ル
ク
セ
ン
ブ
ル
ク

ポ
ル
ト
ガ
ル
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フランス、イタリア、ドイツ以外にも西欧

諸国には優れたワインを産出する国が多い。

特に昨今、注目を集めているのが、ルクセン

ブルク産ワインである。ルクセンブルクは、

フランス、ドイツ、ベルギーと国境を接して

いる。国土の面積は約 2586 平方キロメート

ルで、これは日本の神奈川県よりやや広い面

積なので、極めて小国と言える。切り立った

山岳が多く、岩山の上に今も建つローマ時代

の古城など、観光資源に恵まれている。

こうした国土の中で、ぶどうの栽培とワイ

ンの醸造が行われているのが、モーゼル河の

流域である。ほかのワイン先進国同様、自社

が経営する畑でぶどうを栽培し、自社工場で

醸造するドメーヌと呼ばれる生産者も少なく

ない。このモーゼル地方には、南北 42 キロメ

ートルに及ぶワイン街道が走り、点在する醸

造所をめぐるワイン愛好家が多く訪れる“聖

地”としても知られる。

モーゼル地方で醸造される白ワインは、古

くから貴族や作家らに愛されてきた独自の歴

史と文化を持つ。隣国のドイツやフランスと

国境を接し、国際河川であるモーゼル河沿い

の畑で栽培されるワイン用の主なぶどう品種

は、リースリングやオーセロワ。花のような

香りとまろやかな口当たりに加え、濃厚なフ

ルーツのような芳香も楽しめる。

ルクセンブルクは、欧州の交通の要衝に位

置するため、他国の支配を何度も受けた歴史

を持つ。一方、欧州各国の食文化を取り入れ、

現代のルクセンブルクは、欧州の中でも美食

の国と言われる。そんなルクセンブルクのデ

ィナーに欠かせないのが、ルクセンブルク産

のワインなのである。

ルクセンブルク Luxemburg

ルクセンブルク

ドメーヌ ティルは、美食の国ルクセンブルクのモーゼル
地方のワイナリー。このワイナリーが造るワインはフラン
スの偉大な作家であるヴィクトル · ユーゴーが愛し、ワイ
ンのラベルを描くほどであった

ドメーヌ ティル

Wine region　ワインの産地

駐日ルクセンブルク大使館　特命全権大使
ミシェル・レーシュ 閣下に、
ご推奨いただきました。
ルクセンブルク大公国は生活水準が
高く国際的な国です。国民一人あた
りのミシュラン星の数の多さが示す通
り、美食はルクセンブルク文化の重
要な一部です。私たちの国のワイン
は日本の皆様の洗練された舌を満足
させられることを確信しております。

59
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60

シャトー ドゥ シェンゲン

シャトー ドゥ シェンゲン リースリング（白）

ヴィクトル・ユーゴーも愛した
美食の国のワイン

ルクセンブルクのモーゼル地域でのぶどう栽培は
1947年からはじまり、以降、収穫される品質の高い
ぶどうが評判となっています。リースリングはグラス
に注ぐと淡い黄色。上品な香りがして、口に含むと
柑橘類と一緒にグレープフルーツのフレッシュな味
わいが広がります。シャトー ドゥ シェンゲンのラベ
ルの絵は、この地を何度も訪れているフランスの偉
大な作家であるヴィクトル・ユーゴーが滞在中に描い
たものです。

シャトー ドゥ シェンゲン リースリング（白）

750ml
※5月1日〜9月30日は冷蔵便でのお届けに
なります。

申込番号 WY60-001

ぶどう品種
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

リースリング
12.5 度
甘○○○●○辛
8 〜 10℃
魚介料理、鶏肉料理

ル
ク
セ
ン
ブ
ル
ク
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力強さと気品を兼ね備えた
ふくよかな味わい

ルクセンブルクの大地に深く根ざす、ベルナール・マ
ッサールの技術と努力の結晶として誕生したこのスパ
ークリングワイン。黄金に輝くローブ、細やかに立ち上
がる泡が特徴的。香りは力強く、エレガントで奥深さ
があります。口に含むと洋なし、りんごなどの白い果肉
の果実や、アーモンドを思わせるアロマを感じられます。
余韻の最後は爽快感があり、非常に心地よい微かな
酸味が広がります。

ベルナール・マッサール

キュヴェ1921（泡）

キュヴェ1921（泡）

750ml
※5月1日〜9月30日は冷蔵便でのお届けに
なります。

申込番号 WY61-002

ぶどう品種

アルコール分
飲み口
適温
合う料理

シャルドネ、ピノ・ノワール、リー
スリング、ピノ・ブラン、ピノ・グリ
12 度
甘○○○●○辛
5 〜 7℃
薄味の料理

ル
ク
セ
ン
ブ
ル
ク

LUXEMBURG

61※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。
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62

ハンガリー
ハンガリー

西欧諸国だけでなく、中欧諸国にもワイン

の名産国が少なくない。その１つがハンガリ

ーである。ハンガリーは、西にオーストリア

とスロベニア、北にスロバキア、東にウクラ

イナとルーマニア、南にセルビア、南西にク

ロアチアと接する内陸国である。従って、夏

は暑く、冬には寒冷となる気候で、こうした

気候と火山岩土壌を生かしたワイン産地が、

全国に 22 カ所ある。

ハンガリーのワイン造りは、中欧諸国の中

でもとりわけ古い伝統と文化を持つ。古くは

古代ローマ時代に始まったと主張する専門家

もおり、遅くとも 12 世紀にはぶどうの栽培

とワインの醸造が始まっていたことは確かな

ようだ。

古い歴史を持ち、今も世界中の美食家から

愛されるハンガリー産のワインは、トカイワ

インと呼ばれる白ワイン。これは、秋季の濃

霧を利用して採取前のぶどうにカビをつけ、

濃厚な甘みと深い味わいを引き出す貴腐ワイ

ンである。自然の恵みを受けたトカイワイン

の醸造に使われる主なぶどう品種は、フルミ

ントやハルシュレヴェリュで、ドイツ産のト

ロッケンベーレンアウスレーゼや、フランス

産のソーテルヌとともに、世界三大貴腐ワイ

ンと賞賛されている。

このワインも、欧州の長い歴史の中で、太

陽王と呼ばれたフランスのルイ 14 世が「ワ

インの王、王のワイン」と称賛したほか、欧

州中の王侯貴族や音楽家が愛してきた歴史を

持つ。この地の古い民族音楽をベースに、ブ

ラームスが 19 世紀に編曲し、世界中で愛さ

れ続けている「ハンガリー舞曲」を聴きなが

らグラスを傾けたいワインとでも言えよう。

ここは、伝統と現代技術を取り入れてワイン造りを行う
名門ワイナリー。ハンガリーの北東に位置するトカイはハ
ンガリーのワイン産地の中で最も北に位置し、トカイワイ
ン（貴腐ワイン）の産地として有名

ロイヤル・トカイは、トカイのワイン地区内ブダペストか
ら北東 220 キロ、マード村にある。

ロイヤル・トカイ

Hungary

Wine region　ワインの産地

ハ
ン
ガ
リ
ー
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63※お届けするワインのヴィンテージやラベルデザインが変更になる場合がございます。予めご了承ください。

クレインバヘル

ユーファルク（白）

中欧の中でも長い歴史をもつ
クレインバヘル

栽培が難しく、絶滅の危機に瀕したぶどう、ユーファル
クを使用した白ワイン。このワインに使われているぶど
うは、火山性の土地であるショムローの丘で栽培され
たもので、その特徴である硬質な味わいがすっきりとし
た後味を生み出しています。グラスに注ぐと淡い黄金色
でフルーティで花のような香りを感じられます。フレッ
シュで口当たり良く、上品な酸味が口の中に広がり、す
っきりとした仕上がりをお楽しみいただけます。

750ml
※5月1日〜 9月30日は冷蔵便でのお届けにな
ります。

申込番号 WY63-003

ユーファルク（白）

ぶどう品種
アルコール分
飲み口
適温
合う料理

ユーファルク
13 度
甘○○○○●辛
12 〜 14℃
魚・鶏肉料理

ハ
ン
ガ
リ
ー

HUNGARY
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64

ツヴィリング

ウェイターズナイフ

ステンレスの輝きが美しい
ウェイターズナイフ

シンプルでスタイリッシュなデザインのウェイター
ズナイフ。丸みのあるデザインは握りやすく、また
切れ味の良いナイフはスムーズにキャップシールを
切り取ることができます。

ウェイターズナイフ

サイズ（約）：幅15×奥行2.5cm×高さ8cm
／材質：ステンレス／中国製

申込番号 WY64-001

グ
ッ
ズ
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65

シャンパンクーラー

サイズ（約）幅16×奥行2.5×高さ22cm／材
質：ポリエチレン、ジェル／オランダ製
※-18℃以下の冷凍庫で6時間以上冷やして
からお使いください。
※室温や飲料の種類、保冷剤の状態などによ
り冷却・保冷効果は異なります。

申込番号 WY65-004水も氷も使わないシャンパンクーラー

冷凍庫で冷やした本体をボトルにかぶせるだけで、
スパークリングワインやシャンパンを手軽に適温に
保つクーラー。氷を使わないためテーブルを濡らさ
ず、準備や後片付けも簡単。すっきりとしたデザイ
ンで食卓やパーティーシーンにもよく合います。

バキュバン

シャンパンクーラー

GOODS

グ
ッ
ズ

※本ページの掲載商品に小物は含まれません。
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66

シェフ＆ソムリエ

ペアフルートグラス

ペアフルートグラス

サイズ（約）：（口径 5×高さ21cm、容量
195ml）×2／材質：無鉛クリスタル／フラン
ス製

申込番号 WY66-001

流れるような曲線が美しい
フルートグラス

スパークリングワインのミネラル感やフルーティー
な香りをバランス良く感じることができるグラス。
泡が繊細で規則正しくたつように“エフェヴァセン
ス・プリュス”が施されています。

グ
ッ
ズ
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67

ラスカボヘミア／リーデル

ワイングラス
フラットなボトムが特徴
のワイングラス。香りがし
っかりと立ち上がります。

ステムが無いので、
くつろぎながら、お料理し
ながら、自由なスタイルで
ワインを楽しめます。

ペアワイングラス
〈ラスカボヘミア〉

サイズ（約）：（口径6.5×高さ23cm、容
量520ml）×2／材質：クリスタルガラス
／チェコ製

申込番号 WY67-003

1

ペアホワイトワインタンブラー
〈リーデル〉

サイズ（約）：（口径5.5×10.5cm、容量
375ml）×2／材質：クリスタルガラス／
ドイツ製／リーデル・オー／おすすめブド
ウ品種：リースリング、ソーヴィニヨン・
ブラン、サンジョヴェーゼ、ジンファンデ
ル

申込番号 WY67-004

2

GOODS

グ
ッ
ズ
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