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【43100】L'abrunet Blanca ラブルネット ブランカ18

750ml×12 ／白・辛口
ビオロジック／ CCPAE
土壌
粘土石灰

面積・収量
4ha・35hl/ha

標高・向き
360ｍ・北東、南西

ガルナッチャブランカ100％（手摘み／平均40年）

8月末に収穫、ステンレスタンクで24時間［14℃］醸し
50hlのステンレスタンクで20日間［15℃］発酵
（5日間［19℃］マロラクティック発酵あり）

瓶詰め時：15mg/L　トータル：13mg/L
13%

自生酵母

DO Terra Alta テラ・アルタ
￥2,100

フリサックはバルセロナから西へ170kmにあるCorbera d’Ebreと
いう小さな村でナチュラルワインにこだわりプレスもほぼ使用せず
ワイン造りを行っています。Abrunetはこの地の白鳥の呼び名です。
ガルナッチャブランカを醸し後、ステンレスタンクで発酵・熟成しま
した。オレンジを帯びたイエローから、白桃の甘い香り、フレッシュ
でミネラル豊かな心地良さが感じられます。

熟成 そのまま3ヶ月間［19℃］熟成
濾過あり・無清澄／瓶詰め：2019年1月10日
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【43104】Vernatxa ヴェルナッチャ 17

750ml×12 ／白・辛口
ビオロジック／ CCPAE
土壌
砂質 泥土

面積・収量
1ha・20hl/ha

標高・向き
450ｍ・北東、南西

ガルナッチャブランカ100％（手摘み／平均80年）

11月10日に収穫、ステンレスタンクで5日間［14℃］醸し
プレスせず50Lのステンレスタンクで20日間［15℃］発酵
（500Lの木樽で20日間［14℃］マロラクティック発酵あり）

発酵中：20mg/L　トータル：10mg/L未満 
13.5%

自生酵母

DO Terra Alta テラ・アルタ
￥3,300

カタルーニャのDO Terra Alta、Corbera d’Ebreという小さな村でフ
リサックがガルナッチャブランカを5日間の醸し後プレスせずに果
汁のみをステンレスタンクで発酵、木樽でマロラクティック発酵と
熟成を行いました。透明感のある黄金色、ハニーレモンとバナナの
香り、シャープで爽快な口あたりにバランスの取れた酸と果実、温
度上昇と共にミネラルと塩味が感じられます。

熟成 そのまま500Lの木樽で4ヶ月間［15℃］熟成
濾過あり・無清澄／瓶詰め：2018年5月17日
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【43105】Les Alifares レス アリファレス18

750ml×12 ／オレンジ・辛口
ビオロジック／ CCPAE
土壌
砂質

面積・収量
1ha・20hl/ha

標高・向き
450ｍ・北東、南西

ガルナッチャグリ100％（手摘み／平均46年）

9月10日に収穫、ステンレスタンクで8日間［14℃］醸し
プレスせず20hlのステンレスタンクで20日間［14℃］発酵
（8日間［20℃］マロラクティック発酵あり）

発酵中：20mg/L　トータル：10mg/L未満 
13%

自生酵母

DO Terra Alta テラ・アルタ
￥3,600

カタルーニャ Corbera d’Ebre村でナチュラルワインにこだわるフリ
サックがガルナッチャグリを8日間の醸し後プレスせずに果汁のみ
をステンレスタンクで発酵・熟成しました。淡いオレンジの外観か
ら干し柿の甘い香り、滑らかな酸を含む綺麗なアタックにたっぷり
としたミネラルの豊かさ、リンゴの皮のようなほんのりした苦みが
アクセントとなった素晴らしい仕上がりです。

熟成 そのまま10ヶ月間［18℃］熟成
無濾過・無清澄／瓶詰め：2019年8月20日
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【43106】Sang de Corb サング デ コルブ16

750ml×12 ／赤・ミディアム
ビオロジック／ CCPAE
土壌
粘土

面積・収量
2ha・35hl/ha

標高・向き
380ｍ・北東、南西

ガルナッチャペルーダ　ガルナッチャティンタ
カリニェナ1/3づつ（手摘み／平均17年）

9月18日収穫、ステンレスタンクで5日間［14℃］醸し
50Lのステンレスタンクで18日間［25℃］発酵
（15日間［22℃］マロラクティック発酵あり）

熟成 500Lの木樽で8ヶ月間［18℃］熟成／無濾過・無清澄／ 2017年6月22日
発酵時：20mg/L　トータル：10mg/L未満 
14%

自生酵母

DO Terra Alta テラ・アルタ
￥3,500

1938年の内戦の空爆で被害を受けたCorbera d'Ebre村の人々へ
のトリビュートワインでサングは血の意を表します。3品種を5日間
の醸し後、ステンレスタンクで発酵後、500Lの木樽で8ヶ月熟成し
ました。鮮やかなガーネット、カシスやショコラの甘い香り、重心高
めの酸にまとまりのあるバランスの良さとボリューム、シルキーな
アフターの美しさが映えた逸品です。
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【43101】L'abrunet Rosado ラブルネット ロサード18

750ml×12 ／ロゼ・辛口
ビオロジック／ CCPAE
土壌
砂質

面積・収量
3ha・35hl/ha

標高・向き
400ｍ・北東、南西

ガルナッチャグリ40％ ガルナッチャブラン30％
ガルナッチャティンタ30%（手摘み／平均40年）

8月末日収穫、ステンレスタンクで24時間［14℃］醸し
50hlのステンレスタンクで20日間［15℃］発酵
（5日間［19℃］マロラクティック発酵あり）

熟成 そのまま7ヶ月間［15℃］熟成／濾過あり・無清澄／瓶詰め：2019年5月17日
瓶詰め時：15mg/L　トータル：10mg/L未満 
13%

自生酵母

DO Terra Alta テラ・アルタ
￥2,100

カタルーニャ DO Terra Alta、バルセロナから西へ170kmにある
Corbera d’Ebreという小さな村でワイン造りを行うフリサックが3品
種を醸し後ステンレスタンクで発酵・熟成しました。華やかなオレ
ンジロゼの外観から、プラムや摘みたてのさくらんぼのフルー
ティーな香り、ジューシーな口あたりに心地よい苦みとじわりとエキ
スが拡がっていく印象です。
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【43102】L'abrunet Tinto ラブルネット ティント18

750ml×12 ／赤・ミディアム
ビオロジック／ CCPAE
土壌
粘土石灰

面積・収量
6ha・35hl/ha

標高・向き
425ｍ・北東、南西

ガルナッチャネグラ50％ カリニェナ50％（手摘み／平均26年）

9月15日収穫
150hlのセメントタンクで6日間［24℃］発酵
（8日間［25℃］マロラクティック発酵あり）

熟成 セメントタンクで5ヶ月間［15℃］熟成
無濾過・無清澄／瓶詰め：2019年3月9日

瓶詰め時：15mg/L　トータル：10mg/L未満 
13.5%

自生酵母

DO Terra Alta テラ・アルタ
￥2,100

バルセロナから西へ170kmにあるCorbera d’Ebreという小さな村
でワイン造りを行うフリサックが2品種をセメントタンクで発酵後、
違うタンクに移し替えマロラクティック発酵と熟成を行いました。や
や憂いを帯びたピンクルビーの外観、プラムやフランボワーズの
香り、整ったエキスに滑らかなタンニンと心地の良い酸、ジュー
シーでバランスの良い味わいがアフターまで続きます。
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