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【34625】Damianu ダミアヌ16

750ml×12 ／赤・ミディアム
ビオディナミ／エコセール デメテール
土壌
風化した花崗岩

面積・収量
1ha・50hl/ha

標高・向き
140m・東

シャカレロ（スキアカレロ）99％ グルナッシュ1％
（手摘み／平均40年）

無添加　トータル：26mg/L
13.5%

自生酵母

Ajaccio アジャクシオ
￥5,000

コルシカ島の南西セラディフェロ村、混植している1%のグルナッ
シュとシャカレロを除梗し低温で5日間醸し、ピジャージュとルモン
タージュを1日2回行いステンレスタンクで発酵・熟成、サンスフル
で仕上げました。エッジにわずかなパープルが残るガーネット色、
フランボワーズやブラックチェリー香、ボリューム感がありタンニン
も豊富で溶けこんだ綺麗な酸が心地の良いアフターへと誘います。

除梗後、低温で５日間醸し
ピジャージュとルモンタージュを1日2回行い、
ステンレスタンクで25日間発酵（マロラクティック発酵あり）
ステンレスタンクで9ヶ月熟成（澱引き最小限）
無濾過・無清澄／瓶詰め：2017年6月
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【34296】Damianu ダミアヌ15

750ml×12 ／赤・ミディアム
ビオディナミ／エコセール デメテール
土壌
砂化（風化）した花崗岩

面積・収量
1ha・50hl/ha

標高・向き
200m・東

シャカレロ（スキアカレロ）99％ グルナッシュ1％
（手摘み／平均45年）

無添加　トータル：26mg/L
13.5%

自生酵母

Ajaccio アジャクシオ
￥5,000

コルシカ島の南西セラディフェロ村でビオディナミを行うセバス
チャンが混植する1%のグルナッシュとシャカレロを除梗し低温で5
日間醸し、ピジャージュとルモンタージュを1日2回行いステンレス
タンクで発酵・熟成、サンスフルで仕上げました。レンガ色を帯びた
ガーネットから、ブラックチェリーやカシス、雨上がりの土の香り、豊
かなタンニンに旨味とエキスの存在感、長い余韻を楽しめます。

除梗後、低温で５日間醸し
ピジャージュとルモンタージュを1日2回行い、
ステンレスタンクで25日間発酵（マロラクティック発酵あり）
ステンレスタンクで9ヶ月熟成（澱引き最小限）
無濾過・無清澄／瓶詰め：2016年6月
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【34297】Kalliste  カリステ15

750ml×12 ／赤・フルボディ
ビオディナミ／エコセール デメテール
土壌
シスト 粘土

面積
2ha

標高・向き
200m・北

シャカレロ（スキアカレロ）80％
ニエルチウ（ニエルキオ）20％（手摘み／平均45年）

瓶詰め前：1mg/L　トータル：26mg/L
13.5%

自生酵母

Ajaccio アジャクシオ
￥6,000

キュヴェ名は「最も美しい」が由来で、ビオディナミで混植する2種
のブドウを全房でプレス後、ピジャージュ 1回とルモンタージュを1
日2回行いステンレスタンクで発酵、木樽で18ヶ月熟成しました。
16年よりしっかりと濃くレンガ色を帯びたガーネットの外観、ワイル
ドでスモーキーな香りにブラックペッパーやカシスジャムのアロマ、
複雑味があり弾けようにエキスと旨味が溢れ出します。

9月上旬収穫／全房で、空気圧式圧搾
ピジャージュ1回・ルモンタージュ1日2回を行い、
ステンレスタンクで発酵後、
228L・600Lの古樽で18ヶ月間
マロラクティック発酵・シュールリー熟成
無濾過・無清澄／ 2018年6月
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【34627】Sottu Scala ソットゥスカラ17

750ml×12 ／赤・フルボディ
ビオディナミ／エコセール デメテール
土壌
砂化（風化）した花崗岩 シスト

面積・収量
1ha・30hl/ha

標高・向き
200m・北

シャカレロ（スキアカレロ）　ニエルチウ（ニエルキオ）
グルナッシュ1/3ずつ（手摘み／平均45年）

瓶詰め前：1mg/L　トータル：25mg/L未満
13.5%

自生酵母

Ajaccio アジャクシオ
￥7,500

キュヴェ名の由来は「次は忘れて」です。暑い年であった17年、花崗
岩・シストの混植畑で育つ3品種を除梗しトロンコニック樽で低温
で醸し後、そのまま発酵、225Lの木樽で12ヶ月熟成しました。濃く
しっかりとしたカシス色、カシスジャムやプルーン、いちじくの香り、
熟した果実感はプルーンを食したように口中に溢れ、タンニンは丸
みを帯び、旨味とともにしっかりと拡がりを見せる逸品です。

除梗後、10hlのトロンコニック樽で5日間醸し
そのまま25日間発酵（手でピジャージュ）
（マロラクテッィク発酵あり）
225Lの木樽で12ヶ月間シュールリー熟成
無濾過・無清澄／瓶詰め：2018年11月
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【34626】Kalliste  カリステ16

750ml×12 ／赤・フルボディ
ビオディナミ／エコセール デメテール
土壌
シスト 粘土

面積
2ha

標高・向き
200m・北

シャカレロ（スキアカレロ）80％
ニエルチウ（ニエルキオ）20％（手摘み／平均45年）

瓶詰め前：1mg/L　トータル：26mg/L
13.5%

自生酵母

Ajaccio アジャクシオ
￥6,000

キュヴェ名は「最も美しい」が由来で、ビオディナミで混植する2種
のブドウを全房でプレス後、ピジャージュ 1回とルモンタージュを1
日2回行いステンレスタンクで発酵、木樽で18ヶ月熟成しました。透
明感のある綺麗なガーネットの外観から、摘みたてフランボワーズ
と白胡椒のアロマが拡がり、柔らかいアタックにしっかりとしたエキ
ス感と心地の良い酸味、長めの余韻が印象的です。

9月上旬収穫／全房で、空気圧式圧搾
ピジャージュ1回・ルモンタージュ1日2回を行い、
ステンレスタンクで発酵後、
228L・600Lの古樽で18ヶ月間
マロラクティック発酵・シュールリー熟成
無濾過・無清澄／ 2019年6月
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【34299】Carcaghjolo カルカジョーロ15

750ml×12 ／赤・フルボディ
ビオディナミ／エコセール デメテール
土壌
砂化（風化）した花崗岩 シスト

面積・収量
1ha・30hl/ha

標高・向き
200m・北

カルカジョーロ100％
（手摘み／平均45年）

瓶詰め前：1mg/L　トータル：26mg/L
13.5%

自生酵母

Ajaccio アジャクシオ
￥7,500

コルシカ島の南西セラディフェロ村のセバスチャンが南部フィガリ
の地場品種カルカジョーロで造るキュヴェで、古樽で24ヶ月発酵・
熟成しました。オレンジガーネット色の外観から、カシスやトリュフ、
ブラックチェリーのアロマやきのこの香りを感じます。タンニン・酸
のバランスが整っていて、拡がりと奥行きを感じる果実味、コクのあ
る旨味が濃厚な仕上がりに拍車をかけてくれます。

600Lの古樽で24ヶ月間発酵・シュールリー熟成
（マロラクテッィク発酵あり）
無濾過・無清澄

酸化防止剤無添加の商品はお取り扱いにご注意ください（基本的に15度以下の保存をお願いします）
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SOLD OUT SOLD OUT


