


●ブルゴーニュ アリゴテ 白 

（フランス・ブルゴーニュ地方） 

 

何とも清楚で上品な香りに、ミネラル感を伴っ

たすっきりとした酸味が特徴。 

必ずや和食を引き立ててくれる 1 本。 

ブドウ品種：アリゴテ 

合うお料理：食前酒として、和食、魚介

のサラダ、塩焼きの魚 

 

 

シャトー・ド・プレモー （ペルチエ家） 

生産量の 95％までが個人客、仏国内消費という希少な

オーガニックのブルゴーニュ。畑担当の父と醸造販売担当

の息子の二人三脚。シャトーは壮観で村の中で際立つ美

しさ。ノンフィルター、樹齢 300 年の樫樽など随所にこだわ

りが見られる。 

＃50001 

 

●ブルゴーニュ オート コート ド ニュイ 白 

（フランス・ブルゴーニュ地方） 

柑橘系果物の香りに、新鮮なバターやナッ

ツ、蜂蜜、黄色い花、さらに奥にひそかにモカ

がひそむ、華やかで楽しめる香り。余韻には滑

らかで後を引くコクが長く続き、深い印象を残

す。 

ブドウ品種：シャルドネ 

合うお料理：バターの入った料理、ゆっ

くり火にかけたまろやかなポタージュ。 

 

シャトー・ド・プレモー （ペルチエ家） 

生産量の 95％までが個人客、仏国内消費という希少な

オーガニックのブルゴーニュ。畑担当の父と醸造販売担当

の息子の二人三脚。シャトーは壮観で村の中で際立つ美

しさ。ノンフィルター、樹齢 300 年の樫樽など随所にこだわ

りが見られる。 

＃50002 

 

● コート デュ ルーション ロゼ 

（フランス・ルーション地方） 

 

木苺やさくらんぼに、ﾋﾟﾝｸﾍﾟﾊﾟｰの香りがｽﾊﾟｲ

ｼｰで鮮やか。たっぷりと広がる果実味を しっ

かりとした酸味が支えるﾊﾞﾗﾝｽが抜群！ 飲

み応え十分のﾛｾﾞ。 

ブドウ品種：シラー、グルナッシュノワール、ム

ールヴェードル 

合うお料理： ナスのキャビア、ドライトマト＆

モッツァレラチーズのケイク、ほうれん草とヒヨコ

マメのスパイシー炒め、鶏レバーのサラダ、地

鶏のハーブソテー 

 

シャトー・ド・ルー （ブーリエ家） 

スペイン国境からほど近いフランス・ルーション地方で 1999

年からワイン造り。畑は 34 ヘクタール。ボルドー大学で醸

造学を修めた奥さんと、農学者のご主人は、常に完璧を 

目指し、伝統的なものから 

斬新なものまで、ワイン造り 

に夢中。 
 
 

＃44014 

 



●ペネデス メルロー 

（スペイン・カタルーニャ地方） 

  

木樽熟成からくる豊かなボディを凝縮した果実

味が覆う。スパイシーな余韻も魅力的。 

 

ブドウ品種：メルロー 

合うお料理：生ハムやパテ、ローストポーク＇カシ

スやベリー系のソース（、和食：豚の角煮、とんか

つ、中華：チンジャオロース、麻婆豆腐 

 

ベガ デ リベス （バルトラ家） 

1850年から続くワイン農家で、現当主で20代目。当主は

スローフード協会員で、現地では幻となった品種「マルヴァ

ジア」のワイン造りに情熱を注いでいる。国費留学生とし

て、アメリカの大学で醸造学を 

修めた努力家。 

 

 

＃48003 
 

●ロマンス 

（フランス・ヴァレ デュ ローヌ地方） 

  

ブルーベリーにミントや胡椒の複雑な香り。衝撃

のテーブルワインが今ここに。 

 

ブドウ品種：グルナッシュ、シラー 

合うお料理：肉料理 

 

 

 

ル ルフュージュ （ベラルド家） 

12 ヘクタールのぶどう畑を所有し、収穫期以外は畑造りか

ら瓶詰めまで全ての工程をほぼ一人で行う女性当主のマ

リー・ピエールさん。完熟の果実しか使わないこだわりから、

収穫が行われるのはこの地方では異例の遅さの 9 月末～

10 月。 

 

 

＃49001 
 

●コート デュ ローヌ 

（フランス・ヴァレ デュ ローヌ地方） 

  

比類なきこの凝縮感。スーパーテーブルワインの

造り手が生み出す AOC は秀逸の一言。 

 

ブドウ品種：グルナッシュ、シラー 

合うお料理：羊のグリル、野ウサギ肉の串焼

き 胡椒の利いたソース添え、ラタトゥイユ、

ピプラードなど南フランスの料理 

 

ル ルフュージュ （ベラルド家） 

12 ヘクタールのぶどう畑を所有し、収穫期以外は畑造りか

ら瓶詰めまで全ての工程をほぼ一人で行う女性当主のマ

リー・ピエールさん。完熟の果実しか使わないこだわりから、

収穫が行われるのはこの地方では異例の遅さの 9 月末～

10 月。 

 

 

＃49002 
 

●ヴァル ド ロワール（ヴィエイユ ヴィーニュ）  

（フランス・ロワール地方） 

  

複雑な香りが楽しめ、2009 年という良年ならで 

はの強さを感じる。口に含むと、柔らかく広がる 

若々しい果実味とバランスの良い酸味。タンニン 

はあくまでもきめ細かく余韻へと残る。 

今後の熟成がさらに楽しみ！ 

 

ブドウ品種：カベルネフラン 

合うお料理：きんぴら、キッシュ、ピザ、サンドイッ

チなど軽食、点心、鶏とごぼうの筑前煮など 

 

ドメーヌ・デュ・モルティエ （ボアザール家） 

両親から受け継いだ 9ha の土地で、２人の息子が 1996

年からオーガニックでワイン造り。まだ 30 代のこの兄弟、既

にそのクオリティの高さは注目に 

値する。今後の活躍が大いに 

期待できる若き生産者。 

＃45004 

＃45004 



● クレマン ド ディ 2005 

（フランス・ヴァレ デュ ローヌ地方） 

 

輝きのあるイエローゴールド。白い花、蜂蜜、マス

カットの香り。雑味のない爽やかな泡。 

 

ブドウ品種：クレレット、アリゴテ、ミュスカ ア プテ

ィグラン 

合うお料理：食前酒として、またはシーフード、

魚、白い肉、野菜のグラタン 

 

ドメーヌ アシャール ヴァンサン （アシャール家） 

ヴァレ デュ ローヌの東、ドローム河沿いの丘陵地で5世代

に渡りぶどう栽培。スパークリングしか造らない、腕利き＆こ

だわりの泡職人。畑には一度も化学肥料、除草剤を使用

したことがありません。よく熟したものだけを手で収穫、醸

造。エコサート認証、ナチュール エ  

プログレ認証を取得。 

 

＃47003 
 

● クレレット ド ディ ブリュット 

（フランス・ヴァレ デュ ローヌ地方） 

 

輝きのある淡いイエローゴールド。グレープフルー

ツのような柑橘系や青リンゴなどの果実香を中

心に、白い花、石灰のようなミネラルも感じます。

凝縮感のある果実味でフレッシュな泡とのバラン

スも心地よく、余韻はとてもふくよかです。 

 

ブドウ品種：ミュスカ 

合うお料理：ホタテのカルパッチョ、エビフライ 

 

ドメーヌ アシャール ヴァンサン （アシャール家） 

ヴァレ デュ ローヌの東、ドローム河沿いの丘陵地で5世代

に渡りぶどう栽培。スパークリングしか造らない、腕利き＆こ

だわりの泡職人。畑には一度も化学肥料、除草剤を使用

したことがありません。よく熟したもの 

だけを手で収穫、醸造しています。 

 

＃47004 
 

 

●ペネデス マルヴァジア 

（スペイン・カタルーニャ地方） 

  

グランヴァンに匹敵する、存在感のあるワイン。

肉料理にも負けない力強さが魅力。 

 

ブドウ品種：マルヴァジア 

合うお料理：パエリア、熟成した生ハム、ささみ

のチーズカツフライ、ゆで豚の薄切り前菜、海老

のから揚げ五香粉ソース 

 

ベガ デ リベス （バルトラ家） 

1850年から続くワイン農家で、現当主で20代目。当主は

スローフード協会員で、現地では幻となった品種「マルヴァ

ジア」のワイン造りに情熱を注いでいる。国費留学生とし

て、アメリカの大学で醸造学を 

修めた努力家。 

 

 

＃48001 
 

●ペネデス ソーヴィニヨン ブラン 

（スペイン・カタルーニャ地方） 

  

熟した柑橘系果実の香りをかすかに支えるハー

ブ香。酸味が穏やかで、丸みを帯びた白。 

 

ブドウ品種：ソーヴィニヨン ブラン 

合うお料理：たこのマリネ、チキンサラダ、魚介の

フリット、キッシュ、魚介の塩炒め、えびしゅうま

い、海老しんじょう、野菜かき揚げ 

 

ベガ デ リベス （バルトラ家） 

1850年から続くワイン農家で、現当主で20代目。当主は

スローフード協会員で、現地では幻となった品種「マルヴァ

ジア」のワイン造りに情熱を注いでいる。国費留学生とし

て、アメリカの大学で醸造学を 

修めた努力家。 

 

 

＃48002 
 



●サンニコラドブルグイユ"Graviers" （AOC） 

（フランス・ロワール地方） 

  

木いちごを思わせる果実の凝縮感に程よい酸

味。タンニン分はワインに溶け込み、骨格のある

仕上がり。 

 

ブドウ品種：カベルネフラン 

合うお料理：赤身の肉、チーズ、焼き鳥＇特に

ねぎま、レバー[タレで]（、シャルキュトリー＇ハム

やサラミなど（、ローストビーフ 

 

ドメーヌ・デュ・モルティエ （ボアザール家） 

両親から受け継いだ 9ha の土地で、２人の息子が 1996

年からオーガニックでワイン造り。まだ 30 代のこの兄弟、既

にそのクオリティの高さは注目に値する。今後の活躍が大い

に期待できる若き生産者。 

 

 

＃45003 

 

● カオール 

（フランス・南西地方） 

  

果実味・渋みとも豊富で、インパクトの強いワイ

ンです。 

ブドウ品種：マルベック*＇別名：コット、オーセロ

ワ（メルロー 

*育てるのが難しい品種ですが、とても複雑な香

りをワインにもたらしてくれる。 

合うお料理：ステーキ、肉料理全般、チーズ 

 

シャトー ヴァン ドタン （ゴダン家） 

フォアグラの産地で知られ「黒ワイン」と呼ばれるほど凝縮

感のある赤ワインを産出する单西地方・カオールで 1987

年にぶどう栽培を始め、1991 年オーガニック認証取得。以

降デメター認証も。 

夫婦二人三脚のワイン造り。 

 

 

＃46001/46002 

●コトー デュ ケルシー （VDQS） 

（フランス・南西地方） 

  

深い色合いから想像する以上にタンニン分豊富

で凝縮した仕上がり。飲み応え抜群。 

 

ブドウ品種：カベルネ・フラン、タナ、メルロー 

合うお料理：ステーキ、肉料理全般、チーズ 

 

 

 

シャトー ヴァン ドタン （ゴダン家） 

フォアグラの産地で知られ「黒ワイン」と呼ばれるほど凝縮

感のある赤ワインを産出する单西地方・カオールで 1987

年にぶどう栽培を始め、1991 年オーガニック認証取得。以

降デメター認証も。 

夫婦二人三脚のワイン造り。 

 

 

＃46003 
 

● クレレット ド ディ“ ビオ シュール ” 

（フランス・ローヌ地方） 

  

微発泡で低めのアルコール度。りんごの香りに

若々しいハーブのニュアンスが見事に調和。 

 

ブドウ品種：ミュスカ 100％ 

合うお料理：少し冷やして食前酒として、 

ティータイムにビスケットとともに。 

 

 

ドメーヌ アシャール ヴァンサン （アシャール家） 

ヴァレ デュ ローヌの東、ドローム河沿いの丘陵地で5世代

に渡りぶどう栽培。スパークリングしか造らない、腕利き＆こ

だわりの泡職人。畑には一度も化学肥料、除草剤を使用

したことがありません。よく熟したものだけを手で収穫、醸

造。エコサート認証、ナチュール エ  

プログレ認証を取得。 

 

＃47001 
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● コート デュ ルーション ロゼ 

（フランス・ルーション地方） 

 

インパクトの強い鮮やかなピンク色。豊かなベ

リーの香り、凝縮した濃い味わい、長い余

韻。 

ブドウ品種：シラー、グルナッシュ、ムールヴェ

ードル 

合うお料理：マイルドな味わいのシェパーズパ

イ 

 

シャトー・ド・ルー （ブーリエ家） 

スペイン国境からほど近いフランス・ルーション地方で 1999

年からワイン造り。畑は 34 ヘクタール。ボルドー大学で醸

造学を修めた奥さんと、農学者のご主人は、常に完璧を 

目指し、伝統的なものから 

斬新なものまで、ワイン造り 

に夢中。 

 

＃44009 

● アンフィニモン「無限」 

（フランス・ルーション地方） 

 

濃厚で複雑、余韻も非常に長く、あらゆる点

で突出する逸品。飲む半日前には抜栓を。 

 

ブドウ品種：シラー 

合うお料理：子羊とプルーンの煮込み、仔牛

のすね肉の煮込み、ジビエの赤ワイン煮、牛

ステーキ、子羊のロースト、ビーフシチュー 

 

シャトー・ド・ルー （ブーリエ家） 

スペイン国境からほど近いフランス・ルーション地方で 1999

年からワイン造り。畑は 34 ヘクタール。ボルドー大学で醸

造学を修めた奥さんと、農学者のご主人は、常に完璧を 

目指し、伝統的なものから 

斬新なものまで、ワイン造り 

に夢中。 

 

＃44012 
 

●サンニコラドブルグイユ"Sables" （AOC） 

（フランス・ロワール地方） 

  

赤い果実のジャムの香り。強めのタンニン分を

濃厚な果実味がカバーし、リッチな余韻が楽し

める。 

 

ブドウ品種：カベルネフラン 

合うお料理：様々なお料理に合わせやすい。 

白身の肉、ホイコーロー、豚の角煮、肉豆腐 

 

ドメーヌ・デュ・モルティエ （ボアザール家） 

両親から受け継いだ 9ha の土地で、２人の息子が 1996

年からオーガニックでワイン造り。まだ 30 代のこの兄弟、既

にそのクオリティの高さは注目に値する。今後の活躍が大い

に期待できる若き生産者。 

 

 

 

＃45001 

●サンニコラドブルグイユ"Graviers" （AOC） 

（フランス・ロワール地方） 

  

フレッシュな赤い果実のフルーティーな味わい

に、まるで絹のようなしなやかなタンニン分が調

和。 

 

ブドウ品種：カベルネフラン 

合うお料理：赤身の肉、チーズ、焼き鳥＇特に

ねぎま、レバー[タレで]（、シャルキュトリー＇ハム

やサラミなど（、ローストビーフ 

 

ドメーヌ・デュ・モルティエ （ボアザール家） 

両親から受け継いだ 9ha の土地で、２人の息子が 1996

年からオーガニックでワイン造り。まだ 30 代のこの兄弟、既

にそのクオリティの高さは注目に値する。今後の活躍が大い

に期待できる若き生産者。 

 

 

＃45002 



● ヴァン・ド・ペイ・ドック 

カベルネソーヴィニヨン 

（フランス・ルーション地方） 

 

ぎゅっと凝縮した果実味と十分なタンニンを存

分に楽しめる飲み応えのある 1 本。 

 

ブドウ品種：カベルネソーヴィニヨン 

合うお料理：ハンバーグ、豚の角煮、すきやき 

 

 

シャトー・ド・ルー （ブーリエ家） 

スペイン国境からほど近いフランス・ルーション地方で 1999

年からワイン造り。畑は 34 ヘクタール。ボルドー大学で醸

造学を修めた奥さんと、農学者のご主人は、常に完璧を 

目指し、伝統的なものから 

斬新なものまで、ワイン造り 

に夢中。 

 

＃44004 

● コート デュ ルーション 赤 

（フランス・ルーション地方） 

 

深みのある濃い色合い。酸味と渋みのバラン

スが良く、ワインだけでも楽しめる赤。 

 

ブドウ品種：シラー、グルナッシュ、カリニャン 

合うお料理：筑前煮など和食、簡卖なおつ

まみで十分！ 

 

 

シャトー・ド・ルー （ブーリエ家） 

スペイン国境からほど近いフランス・ルーション地方で 1999

年からワイン造り。畑は 34 ヘクタール。ボルドー大学で醸

造学を修めた奥さんと、農学者のご主人は、常に完璧を 

目指し、伝統的なものから 

斬新なものまで、ワイン造り 

に夢中。 

 

＃44006 
 

● コート デュ ルーション 赤 

（フランス・ルーション地方） 

 

カシス、いちじくの凝縮した果実味が口一杯

に広がる。程よいコクにファンの多い 1本。 

 

ブドウ品種：シラー、グルナッシュ、カリニャン 

 

 

 

 

シャトー・ド・ルー （ブーリエ家） 

スペイン国境からほど近いフランス・ルーション地方で 1999

年からワイン造り。畑は 34 ヘクタール。ボルドー大学で醸

造学を修めた奥さんと、農学者のご主人は、常に完璧を 

目指し、伝統的なものから 

斬新なものまで、ワイン造り 

に夢中。 

 

＃44007 
 

● コート カタラン 白 

（フランス・ルーション地方） 

 

フルーツの滋味が凝縮した余韻の長い白。骨

格のしっかりした辛口。樽熟成。 

 

ブドウ品種：グルナッシュ ブラン 

 

 

 

 

シャトー・ド・ルー （ブーリエ家） 

スペイン国境からほど近いフランス・ルーション地方で 1999

年からワイン造り。畑は 34 ヘクタール。ボルドー大学で醸

造学を修めた奥さんと、農学者のご主人は、常に完璧を 

目指し、伝統的なものから 

斬新なものまで、ワイン造り 

に夢中。 

 

＃44008 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



●コート デュ ローヌ ヴィラージュ （AOC） 

（フランス・ローヌ地方） 

 

赤い果実の香りに干草やローズマリー、甘草の

複雑な香りが存在。造りのしっかりしたバランス

の良い赤。 

 

ブドウ品種: グルナッシュ、シラー、カリニャン 

合うお料理:子羊＇ラム（の香草焼き、ジンギス

カン、羊、スパイスを効かせた料理、中東料理 

 

 

ドメーヌ デ セードル (ポンス家) 

ガール県のローヌ河流域地帯にあるバニョル・セーズ町とポ

ン･サン･エスプリ町の間に位置する小さな村、サン･ナゼー

ル村にブドウ畑があります。 

オーガニック認定を受けたのは 1973 年で 

すが、それ以前もずっとオーガニック農法 

で造っている生産者さんです。  

＃42003 
 

● ヴァン・ド・ペイ・ドック・デ・コート・カタラン 

ラ・ディヴィンヌ・プロポルシオン 

（黄金比率） 

（フランス・ルーション地方） 

 

カリニャン 8：カベルネ ソーヴィニョン 5 の「黄金

比」で絶妙に混醸されたワイン。 

 

ブドウ品種: カリニヤン、カベルネソーヴィニヨン 

合うお料理：カマンベールチーズ、カレー、 

甘酸っぱい味のもの 

 

シャトー・ド・ルー （ブーリエ家） 

スペイン国境からほど近いフランス・ルーション地方で 1999

年からワイン造り。畑は 34 ヘクタール。ボルドー大学で醸

造学を修めた奥さんと、農学者のご主人は、常に完璧を 

目指し、伝統的なものから 

斬新なものまで、ワイン造り 

に夢中。 

＃44001 
 

● オック （樽熟）(AOC) 

（フランス・ルーション地方） 

 

レモンやライムを思わせるシトラス系のニュアンス

がすっきり感を演出。魚介類との相性抜群。 

 

ブドウ品種：グルナッシュブラン、マカブー 

合うお料理：魚介のフリット、ピッツァ、 

蒸し鶏、野菜炒め、しゅうまいなど点心 

魚の煮付け 

 

シャトー・ド・ルー （ブーリエ家） 

スペイン国境からほど近いフランス・ルーション地方で 1999

年からワイン造り。畑は 34 ヘクタール。ボルドー大学で醸

造学を修めた奥さんと、農学者のご主人は、常に完璧を 

目指し、伝統的なものから 

斬新なものまで、ワイン造り 

に夢中。 

 

 

＃44002 
 

  

● コート デュ ルーション 赤 (AOC) 

（フランス・ルーション地方） 

 

樽熟成からくるバニラ香にブラックチェリーを煮

詰めたような深い果実味。濃密で複雑性に

富む力強い赤。 

ブドウ品種：シラー、グルナッシュ ノワール、 

カリニャン 

合うお料理：牛肉の赤ワイン煮込み、ロース

トビーフ、子羊の香草焼き、ビーフストロガノ

フ、ハンバーグ 

 

シャトー・ド・ルー （ブーリエ家） 

スペイン国境からほど近いフランス・ルーション地方で 1999

年からワイン造り。畑は 34 ヘクタール。ボルドー大学で醸

造学を修めた奥さんと、農学者 

のご主人は、常に完璧を目指 

し、伝統的なものから斬新なも 

のまで、ワイン造りに夢中。 

＃44003 
 

 



●ポルトゥギーザー 赤  

（ドイツ・フランケン地方） 

  

芳醇なベリーの香りに存在するスパイス、ハーブ

の香り。じわじわ旨みが伝わってくる、通な 1本。 

 

ブドウ品種：ポルトゥギーザー 

合うお料理：ボイルした白ソーセージ、豚肉料

理、ポトフ、ぶりの照り焼き 

 

 

シュトリツィンガー家 

マイン河を見下ろす機械など一切使えない急勾配の段々

畑でぶどうを栽培。根の張りが良く、太陽の光を良く浴びる

ので、凝縮感のある力強いワインに。 

笑顔がすてきなご主人は醸造技術 

者から一城の主になった情熱肌。 

 

 

＃41001 

●リースリングカビネット ハルプトロッケン 

（ドイツ・フランケン地方） 

 

青りんごや梨、ハーブの爽やかな香り＇アロ

マ（と十分なミネラルを持つ、冷涼感溢れ

る白。 

 

ブドウ品種：リースリング 

合うお料理：ソーセージ 

 

 

シュトリツィンガー家 

マイン河を見下ろす機械など一切使えない急勾配の段々

畑でぶどうを栽培。根の張りが良く、太陽の光を良く浴びる

ので、凝縮感のある力強いワインに。 

笑顔がすてきなご主人は醸造技術者から 

一城の主になった情熱肌。 

 

 

＃41002 
 

●ヴァン・ド・ペイ・デュ・ガール 赤  

（フランス・ローヌ地方） 

 

香りがもたらす期待を、豊富な果実味と豊か

なボリュームが心ゆくまで満たしてくれる一本。 

 

ブドウ品種：シラー 

合うお料理：メンチカツ、ポークソテー、 

豚肉のしょうが焼き 

 

 

ドメーヌ・デ・セードル （ポンス家） 

ローヌ河流域の小さな村に 20 ヘクタールのぶどう畑を所

有。1973 年からオーガニック栽培で 1981 年国のオーガニ

ック認証制度発足と同時に認定獲得。 

ドメーヌ名のセードルは、現当主の 

お祖父様が植えたドメーヌの象徴。 

 

 

＃42001 
 

● コート デュ ローヌ （AOC） 

（フランス・ローヌ地方） 

 

单ローヌ産らしい果実香がたっぷり。 

酸味がきれいでなめらかな飽きのこない 1本。 

 

ブドウ品種: グルナッシュ、シラー、カリニャン、

サンソー 

合うお料理:醤油を使った煮物＇野菜、豚肉、

牛肉など（。チーズならハード系やシェーブル 

 

 

ドメーヌ デ セードル (ポンス家) 

ガール県のローヌ河流域地帯にあるバニョル・セーズ町とポ

ン･サン･エスプリ町の間に位置する小さな村、サン･ナゼー

ル村にブドウ畑があります。 

オーガニック認定を受けたのは 1973 年で 

すが、それ以前もずっとオーガニック農法 

で造っている生産者さんです。  

＃42002 
 

  



●ボルドー 赤 （AOC） 

（フランス・ボルドー地方） 

  

赤い果実が凝縮されたふくよかでエレガントなワ

イン。渋みは溶け込み、絹のような舌触り。 

 

ブドウ品種：メルロー60％、 

カベルネ ソーヴィニヨ35％、カベルネ フラン5％ 

合うお料理：肉、チーズ、鴨、子羊など 

 

 

シャトー・セニャール・ド・ポミエ （ピヴァ家） 

ピヴァ家の住居は、13 世紀にエドワード２世の命で建てら

れた、国の指定文化遺産である正真正銘の城。当主は

本当に「熱い」オーガニック実践者。数々の受賞歴を誇る

ワインがぶどうの質と造り手の腕を証明している。 

 

 

 

＃37003 
 

●アントル・ドゥ・メール 白  

（フランス・ボルドー地方） 

  

フレッシュでみずみずしい印象を受ける仕上がり

です。十分な果実味や土壌からもたらされるミネ

ラル感があり、魚料理、甲殻類や貝類を使った

料理との相性が非常に良いワイン。 

ブドウ品種：ソーヴィニヨン グリ、セミヨン 

合うお料理：魚介類、ひじきの煮物、白身魚の

蒸し物＇和でも中でも（、青のりの入ったおすまし

やあんかけ、生牡蠣、魚のソテー 

 

シャトー・セニャール・ド・ポミエ （ピヴァ家） 

ピヴァ家の住居は、13 世紀にエドワード２世の命で建てら

れた、国の指定文化遺産である正真正銘の城。当主は

本当に「熱い」オーガニック実践者。 

数々の受賞歴を誇るワインがぶどう 

の質と造り手の腕を証明している。 

 

＃37006 
 

＃37006 

 

●ドラド セコ  

（スペイン・アンダルシア地方） 

 

シェリーと同じ製法で醸造されたこのワインはえぐ

みがなくピュア。これぞ本物！ 

 

ブドウ品種：アイレン、パロミノ、ペドロヒメネス 

合うお料理：食前・食後酒として、シンプルなお

かき 

 

         

ボデガス・ガブリエル・ゴメス・ネヴァド 

アンダルシア州コルドバ北部の乾燥した温暖な気候の下、

1870 年からワイン造りを続けるネヴァド家は、1988 年に同

州で最初にオーガニック栽培を始めた一家。 

オリーヴとワインを栽培・生産し、 

農家民宿も経営。 

 

 

＃38001 

●ジュランソン （甘口） 

（フランス・南西地方） 

 

洋梨、杏の香りを支える柑橘系果実の爽や

かさ。ナッツや蜂蜜の余韻が長い甘口白。 

 

ブドウ品種：プティ マンサン、グロ マンサン 

合うお料理：冷やして食前酒、食後酒とし

て。フォワグラ、羊のチーズ、焼き菓子、ドライ

フルーツ 

 

 

シャトー ラピュイヤド（オリセ家） 

ピレネー山脈麓、標高 300m のまるで絵のような村。除草

はお隣の羊、そのお礼はおいしいチーズ、そしてそのお返し

はワイン。本当に豊かな人間関係、 

食卓がここにはあります。 

収穫は全量手で、醸造は低温で 

じっくりと。 

＃39001 
 

 



● シャンパーニュ ロゼ 

（フランス・シャンパーニュ地方） 

 

厚みのあるボディと心地よいアロマ。見た目を裏

切らないエレガントな仕上がり。 

 

ブドウ品種：ピノ ムニエ 50％、ピノ ノワール

30％、シャルドネ 20％ 

合うお料理：アペリティフに最適、グジェール、レ

ーズン入りのブリオッシュ、牛ヒレ肉のロースト、シ

ャウルス＇白カビチーズ（、デザートにイチゴなど 

 

ヴァンサン ブリヤール（ブリヤール家） 

「シャンパーニュのゆりかご」と呼ばれるオヴィレ村で代々続く

ブドウ農家。斜面の一等地に畑をもつブリヤール家は1970

年にオーガニック転換した 

パイオニア。隣の畑と比べる 

と月と緑あふれる地球くらい 

差が歴然。 

＃36003 
 

● シャンパーニュ （７年熟成） 限定マグナム 

（フランス・シャンパーニュ地方） 

  

すっきりとした酸味の中に存在するしっかりとした

ボディ。生き生きとして溌剌とした印象。 

 

ブドウ品種：ピノ ムニエ 50％、 

ピノ ノワール 30％、シャルドネ 20％ 

合うお料理：アペリティフに最適ですが、食事の

最初から最後まで通してお楽しみいただけます。

デザートにも合います。 

 

ヴァンサン ブリヤール（ブリヤール家） 

「シャンパーニュのゆりかご」と呼ばれるオヴィレ村で代々続く

ブドウ農家。斜面の一等地に畑をもつブリヤール家は1970

年にオーガニック転換した 

パイオニア。隣の畑と比べる 

と月と緑あふれる地球くらい 

差が歴然。 

＃36004 
 

●ボルドー （AOC） 

（フランス・ボルドー地方） 

  
赤い果実のジャム、胡椒、バニラなど複雑な香

りを持つ、しっかりと骨格のあるワイン。 

 

ブドウ品種：カベルネ ソーヴィニヨン 50％、 

メルロー40％、カベルネ フラン 10％ 

合うお料理：肉料理(ローストビーフ、ステーキ、

すき焼き､豚の角煮など)、チーズ 

 

 

 

シャトー・プショー・ラルケ （ピヴァ家） 

ピヴァ家の住居は、13 世紀にエドワード２世の命で建てら

れた、国の指定文化遺産である正真正銘の城。当主は

本当に「熱い」オーガニック実践者。 

数々の受賞歴を誇るワインがぶどう 

の質と造り手の腕を証明している。 

 

＃37001 
 

●アントル・ドゥ・メール 白 （AOC） 

（フランス・ボルドー地方） 

  

芳醇なシトラスの香り。きっちりした酸味に主張

しすぎない甘みがバランスの良いワイン。 

 

ブドウ品種：ソーヴィニヨンブラン、セミヨン、 

ミュスカデル 

合うお料理：前菜、マリネなどの野菜料理、 

魚料理＇クリームを使わない（ 

 

シャトー・プショー・ラルケ （ピヴァ家） 

ピヴァ家の住居は、13 世紀にエドワード２世の命で建てら

れた、国の指定文化遺産である正真正銘の城。当主は

本当に「熱い」オーガニック実践者。数々の受賞歴を誇る

ワインがぶどうの質と造り手の腕を証明している。 

 

 

 

＃37002 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 



●ポルト タウニー 

（ポルトガル・ドウロ地方） 

 

果実のジャム、シガー、コーヒーの複雑な香

り。十分な甘みとトウニー特有の酸がバラン

スのよい１本。 

ブドウ品種：トゥリガフランセーザ、トゥリガナシ

オナル、ティンタバロッカ、ティンタロリス 

合うお料理：食前・食後酒として。ドライフル

ーツぎっしりのケーキ、アーモンド入チョコ。メロ

ンの種をくり抜き、冷やしたポルトを足らして。 

 

カザウ・ドス・ジョルドス 

ポルトガルのドウロ川沿い、非常に急勾配の斜面、オーガ

ニック栽培には厳しい条件の土地 

ですばらしいポルトとドウロを生産。 

その品質の高さは、国内外のコン 

クールで賞を総なめにしていること 

からも明らか。 

＃32003 
 

●ソーテルヌ  

（フランス・ラングドック地方） 

 

糖分が凝縮したブドウだけを使用。１本の木

からグラス１杯しか取れない、貴重なワイン。 

ブドウ品種：セミヨン、ソーヴィニョンブラン、 

ミュスカデル 

合うお料理：冷やして食前酒、食後酒とし

て。フォワグラ、シャーベットなど、青カビチーズ

＇分厚く切ったバターをそえても美味（ 

 

シャトー ラギャレンヌ（フェルボス家） 

貴腐ワインの王様ソーテルヌ地区で、稀少なオーガニックソ

ーテルヌを造り続けるフェルボス家。貴腐菌の活躍次第で

収穫量も、ワインのできも全て決まってしまう厳しい環境の

中で、極上の蜜のようなソーテ 

ルヌを生産。 

 

 

＃35001/35002 
 

● シャンパーニュ （３年熟成） 

（フランス・シャンパーニュ地方） 

  

３年間以上蔵で熟成させたエレガントなワイン。

白い花の香り＇アロマ（と樽香が心地よい。 

ブドウ品種：ピノ ムニエ、ピノ ノワール、シャルドネ 

合うお料理：アペリティフに最適。カクテル＇カシスリ

キュールを割ってキールロワイヤルなど（、チーズ味の

シュー、白カビチーズ、てんぷら、フォアグラのパテ、

スモークサーモン、鶏やホタテのシャンパーニュソー

ス、鮎・はも・秋刀魚、果物、果物のソルベ 

 

ヴァンサン ブリヤール（ブリヤール家） 

「シャンパーニュのゆりかご」と呼ばれるオヴィレ村で代々続く

ブドウ農家。斜面の一等地に畑をもつブリヤール家は1970

年にオーガニック転換した 

パイオニア。隣の畑と比べる 

と月と緑あふれる地球くらい 

差が歴然。 

＃36001 
 

● シャンパーニュ （３年熟成） 

（フランス・シャンパーニュ地方） 

 

３年間以上蔵で熟成させたエレガントなワイン。

白い花の香り＇アロマ（と樽香が心地よい。 

ブドウ品種：ピノ ムニエ、ピノ ノワール、シャルドネ 

合うお料理：アペリティフに最適。カクテル＇カシスリ

キュールを割ってキールロワイヤルなど（、チーズ味の

シュー、白カビチーズ、てんぷら、フォアグラのパテ、

スモークサーモン、鶏やホタテのシャンパーニュソー

ス、鮎・はも・秋刀魚、果物、果物のソルベ 

 

ヴァンサン ブリヤール（ブリヤール家） 

「シャンパーニュのゆりかご」と呼ばれるオヴィレ村で代々続く

ブドウ農家。斜面の一等地に畑をもつブリヤール家は1970

年にオーガニック転換した 

パイオニア。隣の畑と比べる 

と月と緑あふれる地球くらい 

差が歴然。 

＃36002 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 



●バルベラ・ダスティ・ロウヴェ 

（イタリア・ピエモンテ地方） 

 

ビターチョコレートやプルーン、紅茶の香りに充

分に熟した果実味。 

豊かでふくらみのあるボディ。 

ブドウ品種：バルベーラ 

合うお料理：子羊のカツレツ、ジューシーなロ

ースト、ジビエ、豚肉、ステーキ、青カビなどの

チーズ、フォンティーナチーズ、グリュイエール 

 

カシーナ・イル・ミリン （ロヴェロ家） 

北イタリア、ピエモンテ州の銘醸地アスティで 17 世紀より続

くワイン農家。３兄弟とその息子の４人で運営。スローフー

ド協会員の額がかかる食堂で、地元の食材を使った評判

の料理が味わえるアグリツーリズモも。 

 

 

 

＃31002 

●ブラケット 

（イタリア・ピエモンテ地方） 

 

洋ナシを思わせるフレッシュさとバラを思わせる

香りが口の中でピチピチ弾ける新酒。 

今が“旬”のワイン。 

 

ブドウ品種：ブラケット ダックィ 

合うお料理：冷蔵庫で少し冷やして食前酒

に、甘さ控えめの香ばしい焼き菓子にも 

 

カシーナ・イル・ミリン （ロヴェロ家） 

北イタリア、ピエモンテ州の銘醸地アスティで 17 世紀より続

くワイン農家。３兄弟とその息子の４人で運営。スローフー

ド協会員の額がかかる食堂で、地元の食材を使った評判

の料理が味わえるアグリツーリズモ 

も。 

 

 

＃31003 
 

●モンフェッラート ソーヴィニョン ブラン 

（イタリア・ピエモンテ地方） 

 

蜂蜜、パイナップルの香りに控えめなハーブ

香。複雑な長い余韻が貫禄の 1本。 

 

ブドウ品種：ソーヴィニョン ブラン 

合うお料理：ピエモンテ料理の前菜、小エビ

の炭火焼、鶏のロースト、ラグー＇ひき肉ソー

ス（のパスタ、チーズ 

 

カシーナ・イル・ミリン （ロヴェロ家） 

北イタリア、ピエモンテ州の銘醸地アスティで 17 世紀より続

くワイン農家。３兄弟とその息子の４人で運営。スローフー

ド協会員の額がかかる食堂で、地元の食材を使った評判

の料理が味わえるアグリツーリズモ 

も。 

 

 

＃31004 
 

●ドウロ 赤 

（ポルトガル・ドウロ地方） 

 

プルーンやブラックチェリーを煮詰めたような香

りの中に甘草＇カンゾウ（や胡椒を連想するニ

ュアンスエキス分が濃く酸味は穏やか。果実

の旨みが詰まった重厚な赤。 

ブドウ品種：トウリーガ フランセ―ザ、ティンタ 

ホリス 

合うお料理：地鶏、豚肉、野ウサギ、ハード

系チーズ 

 

カザウ・ドス・ジョルドス 

ポルトガルのドウロ川沿い、非常に 

急勾配の斜面、オーガニック栽培 

には厳しい条件の土地ですばらし 

いポルトとドウロを生産。その品質 

の高さは、国内外のコンクールで 

賞を総なめにしています。 

＃32002 
 



●クレマン・ダルザス・ロゼ (AOC) 

（フランス・アルザス地方） 

  

イースト香(アロマ)とフレッシュな赤い果実の甘い

香り。後味はすっきりとキレのある辛口ロゼ。 

 

ブドウ品種：ピノ･ノワール 

合うお料理：食前酒として、カナッペなど 

 

 

 

 

ドメーヌ・ユジェーヌ・メイエー （メイエー家） 

1620 年来、親から子へと引き継いでこられた家族経営 

のワイン生産農家。1969 年からビオディナミ農法を実践。 

アルザス品種の特徴を生かした、 

香り高く繊細で気品溢れるワインは、 

各誌での評価も非常に高い。 

 

＃29014 

●クレマン･ダルザス (AOC) 

（フランス・アルザス地方） 

  

白い花の香りやさわやかな果実がアルザスらし

いスパークリング。凝縮して、ふくよか。 

 

ブドウ品種：ピノ ブラン、ピノ グリ 

合うお料理：食前酒として、カナッペなど 

 

 

 

 

ドメーヌ・ユジェーヌ・メイエー （メイエー家） 

1620 年来、親から子へと引き継いでこられた家族経営 

のワイン生産農家。1969 年からビオディナミ農法を実践。 

アルザス品種の特徴を生かした、 

香り高く繊細で気品溢れるワインは、 

各誌での評価も非常に高い。 

 

＃29015 
 

●ブランケット・ド・リムー 

メトド・アンセストラル（古代製法） 

ドゥミセック  

(AOC)（フランス・ラングドック地方） 

 

糖分を一切加えない古代製法で造られた貴重

な発泡性ﾜｲﾝ。ｱﾙｺｰﾙ分が８％と低く、ｼｰﾄﾞﾙ

のようなﾌﾙｰﾃｨさがあるため、女性にもお勧め。 

 

ブドウ品種：モーザック 

合うお料理：ヘーゼルナッツ、アペリティフ用の 

ビスケット、サブレ 

 

ブランケット・ベリュー （ベリュー家） 

カルカッソンヌの西、リムー地方で 5 ヘクタールのぶどう畑を

1981 年からオーガニック栽培。当主はオーガニック生産者

団体『ナチュール＆プログレ』の会長 

を務めていたことも。古代製法で 

造られるブランケットは超稀少な品。 

＃30001 
 

●バルベラ・ダスティ・ヴィニェト・グスティン 

（イタリア・ピエモンテ地方） 

 

紅茶やスパイスの香りに熟した果実やプルー

ンの味わいとコク。ほどよい酸味が特徴。 

 

ブドウ品種：バルベーラ 

合うお料理：子牛肉、白身の肉、ジビエ、パ

スタ、チーズ、豚肉の炭焼き＇塩・胡椒のシン

プルな味付け（ 

 

カシーナ・イル・ミリン （ロヴェロ家） 

北イタリア、ピエモンテ州の銘醸地アスティで 17 世紀より続

くワイン農家。３兄弟とその息子の４人で運営。スローフー

ド協会員の額がかかる食堂で、地元の食材を使った評判

の料理が味わえるアグリツーリズモも。 

 

 

 

＃31001 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  

  



● ミュスカ (AOC) 

（フランス・アルザス地方） 

 

マスカットを思わせるフルーツ香に、瑞々しく洗練

された余韻が続く爽やかな白。 

 

ブドウ品種: ミュスカ 

合うお料理: 食前酒として、メロンなどみずみず

しい果物、生ハムメロン 

 

 

 

ドメーヌ・ユジェーヌ・メイエー （メイエー家） 

1620 年来、親から子へと引き継いでこられた家族経営 

のワイン生産農家。1969 年からビオディナミ農法を実践。 

アルザス品種の特徴を生かした、 

香り高く繊細で気品溢れるワインは、 

各誌での評価も非常に高い。 

 

＃29004 
 

●ゲヴェルツトラミネール (AOC) 

（フランス・アルザス地方） 

 

特筆すべきはライチ、バラ、マスカットを思わせる

香りの強さ！根強いファンの絶えない華やかな

白。 

 

ブドウ品種：ゲヴェルツトラミネール 

合うお料理：鶏肉の山椒焼き、シーフードの入

ったクスクス、サモサ、マンステール 

 

ドメーヌ・ユジェーヌ・メイエー （メイエー家） 

1620 年来、親から子へと引き継いでこられた家族経営 

のワイン生産農家。1969 年からビオディナミ農法を実践。 

アルザス品種の特徴を生かした、 

香り高く繊細で気品溢れるワインは、 

各誌での評価も非常に高い。 

 

 

＃29005 
 

 

●クレマン･ダルザス (AOC) 

（フランス・アルザス地方） 

  

白い花の香りやさわやかな果実がアルザスらし

いスパークリング。凝縮して、ふくよか。 

 

ブドウ品種：ピノ ブラン、ピノ グリ 

合うお料理：食前酒として、カナッペなど 

 

 

 

 

ドメーヌ・ユジェーヌ・メイエー （メイエー家） 

1620 年来、親から子へと引き継いでこられた家族経営 

のワイン生産農家。1969 年からビオディナミ農法を実践。 

アルザス品種の特徴を生かした、 

香り高く繊細で気品溢れるワインは、 

各誌での評価も非常に高い。 

 

＃29012 
 

●エデルツヴィッカー (AOC) 

（フランス・アルザス地方） 

  

十分なミネラルと白い花の香り。マスカットや

洋ナシのフルーティな味わい。酸味は穏やか。 

 

ブドウ品種：シルヴァネール 30％、 

ピノ ブラン 30％、リースリング 30％、 

ミュスカ 5％、ゲヴェルツトラミネール 5％ 

合うお料理：サラダ系の前菜、キッシュ、 

タルト、天ぷら＇塩で（ 

 

ドメーヌ・ユジェーヌ・メイエー （メイエー家） 

1620 年来、親から子へと引き継いでこられた家族経営 

のワイン生産農家。1969 年からビオディナミ農法を実践。 

アルザス品種の特徴を生かした、 

香り高く繊細で気品溢れるワインは、 

各誌での評価も非常に高い。 

 

＃29013 
 

 

 

 

 

 

  

 

  
  

    



●ラ・グート・デュ・メートル 赤  

（フランス・ヴァレ・デュ・ローヌ地方） 

 

艶やかなガーネット色。プラムやチェリーの柔ら

かな香り。フレッシュで凝縮した果実味が心地

よい。 

 

ブドウ品種：グルナッシュ、カリニャン、 

サンソー 

合うお料理：  

 

 

ドメーヌ・ド・ベレール・ラ・コート （モアン家） 

单仏、ローヌ川河口の大湿原・カマルグ自然公園を望む

素晴らしい土地に 30ha の畑を所有。畑の半分は樹齢

30 年以上で、最も若いもので 1992 年、最も古いものは

1930年に植樹されたもの。 

オーガニック転換は 1999 年。 

 

＃28001 

●リースリング (AOC) 

（フランス・アルザス地方） 

  

ミネラルたっぷりで骨太な印象。余韻が長く、さま

ざまな要素を含んだ余韻が長く続く。 

 

ブドウ品種：リースリング 

合うお料理：火を通した魚料理、豚肉料理 

 

 

 

 

ドメーヌ・ユジェーヌ・メイエー （メイエー家） 

1620 年来、親から子へと引き継いでこられた家族経営 

のワイン生産農家。1969 年からビオディナミ農法を実践。 

アルザス品種の特徴を生かした、 

香り高く繊細で気品溢れるワインは、 

各誌での評価も非常に高い。 

 

＃29001 
 

●ピノ・グリ (AOC) 

（フランス・アルザス地方） 

  

十分なミネラル香に、熟したトロピカルフルーツの

香り。コクのあるボディ。余韻は長く華やか。 

 

ブドウ品種：ピノ・グリ 

合うお料理：魚料理、貝、甲殻類＇バターソテ

ーなど（、白身の肉、なすのマリネなどシンプルな

味つけの野菜料理 

 

 

ドメーヌ・ユジェーヌ・メイエー （メイエー家） 

1620 年来、親から子へと引き継いでこられた家族経営 

のワイン生産農家。1969 年からビオディナミ農法を実践。 

アルザス品種の特徴を生かした、 

香り高く繊細で気品溢れるワインは、 

各誌での評価も非常に高い。 

 

＃29002 
 

 

●ピノ・ノワール (AOC) 

（フランス・アルザス地方） 

  

丁寧な造り、「育ち」のよさを実感できる。渋み

が溶け込み、まるで絹のような舌触り。 

 

ブドウ品種：ピノ・ノワール 

合うお料理：和食、テリーヌ＇肉（、鶏肉と野菜

のシンプルな味付けのお料理 

 

 

 

ドメーヌ・ユジェーヌ・メイエー （メイエー家） 

1620 年来、親から子へと引き継いでこられた家族経営 

のワイン生産農家。1969 年からビオディナミ農法を実践。 

アルザス品種の特徴を生かした、 

香り高く繊細で気品溢れるワインは、 

各誌での評価も非常に高い。 

 

＃29003 
 

 

  

  
  



●ボジョレー 私家版 2007 赤 (AOC) 

（フランス・ボジョレー地方） 

 

非常に人気の高かった 2007 年のボジョレーヌ

ーヴォーを半年以上蔵元で熟成。ヌーヴォー

とは一味違う熟成感が魅力。 

ブドウ品種：ガメイ 

合うお料理：キッシュ、ピザ、かぼちゃやさつま

いもなど、甘くてほっくりした野菜のソテーやグ

ラタン、ほうれん草のおひたし、ヌタ 

 

 

シャトー ド ボアフラン （ドアット家） 

世界初のオーガニックボジョレーヌーヴォーの造り手。1982

年よりオーガニック。ワインはブドウ次第、そしてブドウは土

壌次第という結論は自身の体験から。 

バランスの整った畑は近隣の 

動植物の避難所さながら。 

 

＃26020 

 

●コート・デュ・ヴァントゥー 赤 (AOC)  

（フランス・ヴァレ・デュ・ローヌ地方） 

 

スパイス感と柘榴＇ざくろ（の香りが複雑でなん

とも魅力的。凝縮した果実味も楽しめる。 

 

ブドウ品種：グルナッシュ、サンソー、 

ムールヴェードル、カリニャン 

合うお料理：ローストした肉、トンカツ、 

ラタトゥイユ、ミックスサラダ、チーズ 

 

 

シャトー・ラ・クロア・デ・パン 

元農業ジャーナリストという異色の造り手はマコンコンクール

のメダル受賞の常連。雑草、剪定した枝以外は一切土に

入れない主義。 

1989年ローマ法皇側近の司教の 

ぶどう園だった農園を入手したとき 

からオーガニック。 

＃27001 

●コート・デュ・ヴァントゥー  

キュベ・プレスティージュ・赤 (AOC) 

（フランス・ヴァレ・デュ・ローヌ地方） 

ザクロのような味わいに、バラ マッシュルームや

ハーブの香りが広がる。白胡椒のスパイス感と

凝縮した果実味を持つ、長い余韻とコクのあ

るワイン。 

ブドウ品種：グルナッシュ、サンソー、 

ムールヴェードル、カリニャン 

合うお料理：牛肉の赤ワイン煮、ソースを使っ

たお肉料理、ジビエ、特にトリュフ＇どんな料理

法であっても（、すきやき、シェーブルチーズ 

シャトー・ラ・クロア・デ・パン 

元農業ジャーナリストという異色の造り手はマコンコンクール

のメダル受賞の常連。雑草、剪定した 

枝以外は一切土に入れない主義。 

1989年、ローマ法皇側近の司教 

のぶどう園だった農園を入手したとき 

からオーガニック。 

＃27002 
＃27002 

●コート・デュ・ヴァントゥー 白 (AOC)  

（フランス・ヴァレ・デュ・ローヌ地方） 

 

ぶどう本来の力強さを感じる厚みのあるボデ

ィ。余韻には蜜やナッツのようなコク。 

 

ブドウ品種：グルナッシュ ブラン、クレレット、

ユニ ブラン、ブールブーラン、カリニャン ブラン 

合うお料理：白身の肉、キッシュ、キノコグラ

タン、クリームソース、クリーミーなチーズ 

 

シャトー・ラ・クロア・デ・パン 

元農業ジャーナリストという異色の造り手はマコンコンクール

のメダル受賞の常連。雑草、剪定した枝以外は一切土に

入れない主義。 

1989年ローマ法皇側近の司教の 

ぶどう園だった農園を入手したとき 

からオーガニック。 

 

＃27003 
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●ヴァン・ド・ペイ・デュ・ヴァール 白 

（フランス・プロヴァンス地方） 

  

甘いグレープフルーツの味わいに、シトラス・ライム

の爽やかさが秘められています。時間と共に増す

フルーティな甘みを、心地よい酸味がいつまでも

バランス良く支え、すっきりとした飲みやすさが続く

辛口のワインです。 

ブドウ品種：ヴェルメンティーノ 

合うお料理：冷製パスタ、焼きなす、酢豚、ライ

スサラダ、スープ オ ピストゥ 

 

ドメーヌ・パンシナ （ド・ウェル家） 

画家のセザンヌが好んで描いた聖ヴィクトワール山单麓の

丘でブドウ、ひまわり、小麦、オリーヴをオーガニック栽培。

先代も完全無化学肥料、無農薬。ラベルに描かれたヴィ

ーナス像はここで出土した 

ギリシア時代のもの。 

 

＃25006 
 

●コート・ド・プロヴァンス ロゼ （AOC） 

（フランス・プロヴァンス地方） 

  

芳醇なフレッシュなイチゴの香り。雑みが全くない

きれいなワイン。受賞歴多数。 

 

ブドウ品種：グルナッシュ、シラー、サンソー、 

ヴェルメンティーノ 

合うお料理：さまざまなお食事に合わせて頂け

ますが、中でもプロヴァンス料理全般 

 

 

ドメーヌ・パンシナ （ド・ウェル家） 

エクサンプロヴァンスの東、セザンヌが好んで描いたサント ヴ

ィクトワール山麓の丘でブドウ・ひまわり、小麦のオーガニック

栽培を行っています。先代も化学肥料や農薬を一切使っ

た事の無い畑です。 

 

 

＃25007 

●コート・ド・プロヴァンス 赤 （AOC） 

（フランス・プロヴァンス地方） 

  

すみれ、ベリー、チョコレートなど複雑な香り＇ア

ロマ（が楽しめる。味わいはしっかりして重厚。 

 

ブドウ品種：シラー、カベルネ ソーヴィニヨン、 

ムールヴェードル 

合うお料理：子羊のシンプルなロースト、ハード

系チーズ、ハンバーグ 

 

 

ドメーヌ・パンシナ （ド・ウェル家） 

エクサンプロヴァンスの東、セザンヌが好んで描いたサント ヴ

ィクトワール山麓の丘でブドウ・ひまわり、小麦のオーガニック

栽培を行っています。先代も化学肥料や農薬を一切使っ

た事の無い畑です。 

 

 

＃25008 
 

●コート・ド・プロヴァンス 白 （AOC） 

（フランス・プロヴァンス地方） 

  

グレープフルーツやライムの柑橘系の香りが特

徴。渋味のある後味が爽快感を与える。 

 

ブドウ品種：ヴェルメンティーノ、クレレット 

合うお料理：地中海料理＇前菜、サラダニソワ

ーズ、魚料理、パスタ（、ペペロンチーノ、魚介の

お料理 

 

ドメーヌ・パンシナ （ド・ウェル家） 

エクサンプロヴァンスの東、セザンヌが好んで描いたサント ヴ

ィクトワール山麓の丘でブドウ・ひまわり、小麦のオーガニック

栽培を行っています。 

先代も化学肥料や農薬を一切使った事の無い畑です。 

 

 

 

＃25009 
 

 

ｓ

  

 
 



●クレーム・ド・カシス・オー・コニャック 

（フランス・コニャック地方） 

  

カシスをコニャックに漬け込むことでコクと深みが

加わった逸品。自然な味わい。 

 

ブドウ品種：＇オーガニックコニャックを使用（ 

合うお料理：食前酒としてワインやスパークリン

グで割って、食後酒としてストレートで。バニラア

イス、シャーベットの香り付けにも。 

 

ローラン・セガン （セガン家） 

セガン家の農場はコニャック市の北に位置するヴィラール・ボ

ア村にあります。9.6ha のブドウ畑と 0.2ha のカシス畑を持

ち、その他の農作物も栽培しています。醸造だけでなく、 

ブランデーの蒸留も自家で行っています。 

 

 

 

＃24010 

●フランボワーズ・オー・コニャック 

（フランス・コニャック地方） 

  

フランボワーズそのままの果実味と爽やかな酸

味に、コニャックの風味。見事なバランス！ 

ブドウ品種：＇オーガニックコニャックを使用（ 

合うお料理：食前酒として辛口白ワインや辛

口スパークリングで割って、食後酒としてストレー

トで。バニラアイス、ブランマンジェなどの白いデザ

ートにかけて。サラダ仕立てのカルパッチョやソー

スなど、お料理の隠し味にも。 

 

ローラン・セガン （セガン家） 

セガン家の農場はコニャック市の北に位置するヴィラール・ボ

ア村にあります。9.6ha のブドウ畑と 0.2ha のカシス畑を持

ち、その他の農作物も栽培しています。醸造だけでなく、 

ブランデーの蒸留も自家で行って 

います。 

 

＃24011 
 

●ヴァン・ド・ペイ・デュ・ヴァール 赤 

（フランス・プロヴァンス地方） 

  

カシスの濃厚な香り＇アロマ（に白胡椒の香り＇ア

ロマ（。豊富な渋みを果実味が支える調和の取

れた 1本。 

 

ブドウ品種：カベルネ ソーヴィニヨン、 

グルナッシュ、シラー、メルロー 

合うお料理：しっかりした肉料理、チーズ、 

とんかつ 

 

ドメーヌ・パンシナ （ド・ウェル家） 

画家のセザンヌが好んで描いた聖ヴィクトワール山单麓の

丘でブドウ、ひまわり、小麦、オリーヴをオーガニック栽培。

先代も完全無化学肥料、無農薬。 

ラベルに描かれたヴィーナス像は 

ここで出土したギリシア時代の 

もの。 

＃25001 
い畑です。 

●ヴァン・ド・ペイ・デュ・ヴァール ロゼ 

（フランス・プロヴァンス地方） 

  

ロゼに期待していない人にこそ飲んで欲しい自

慢の 1本。躍動感に溢れ、バランス抜群！ 

 

ブドウ品種：メルロー、カベルネ･ソーヴィニヨン、 

グルナッシュ、シラー、サンソー 

合うお料理：ブイヤベース、ラタトゥイユ、サラダ

ニソワーズ、和食のお惣菜 

 

ドメーヌ・パンシナ （ド・ウェル家） 

画家のセザンヌが好んで描いた聖ヴィクトワール山单麓の

丘でブドウ、ひまわり、小麦、オリーヴをオーガニック栽培。

先代も完全無化学肥料、無農薬。 

ラベルに描かれたヴィーナス像はここで出土したギリシア時

代のもの。 

 

 

＃25005 

  



●シャランテ 白 

（フランス・コニャック地方） 

  

刺身や寿司とも好相性。見事なキレのある 1

本。柑橘系の爽やかな酸味にライムの味わい。 

 

ブドウ品種：コロンバール、ユニ ブラン 

合うお料理：生牡蠣、刺身、寿司、生魚、 

和食にとっても良く合います！ 

 

 

ル・ヴュー・スーショ （セガン家） 

コニャック市の北部に 9.6haのぶどう畑と 0.2haのカシス畑

を持ち、食卓用の野菜まですべてオーガニック。 

自家で栽培、醸造から蒸留まで。 

忘れえぬ味のコニャック、 

高品質のリキュール、 

日本食に良く合うワインも。 

 

＃24003 

●コニャック （V.S.O.P） 

（フランス・コニャック地方） 

  

香りは芳醇で複雑。6 年の樽熟成を経て角が

とれ、味わいは非常にまろやか。 

 

ブドウ品種：コロンバール、ユニ ブラン 

合うお料理：食後酒。炭酸水で割ったり、

カクテルにすれば、食前酒にも 

 

 

ローラン・セガン （セガン家） 

セガン家の農場はコニャック市の北に位置するヴィラール・ボ

ア村にあります。9.6ha のブドウ畑と 0.2ha のカシス畑を持

ち、その他の農作物も栽培しています。醸造だけでなく、 

ブランデーの蒸留も自家で行っています。 

 

 

 

＃24004 
 

●カフェ・コニャック 

（フランス・コニャック地方） 

  

後味のほろ苦さが癖になる 1本。 

ストレートがおすすめ！ 

 

ブドウ品種：＇オーガニックコニャックを使用（ 

合うお料理：おすすめはストレートですが、お菓

子に使ったり、アイスクリームにかけたり、牛乳で

割ってもおいしい。 

 

 

ローラン・セガン （セガン家） 

セガン家の農場はコニャック市の北に位置するヴィラール・ボ

ア村にあります。9.6ha のブドウ畑と 0.2ha のカシス畑を持

ち、その他の農作物も栽培しています。醸造だけでなく、 

ブランデーの蒸留も自家で行って 

います。 

 

＃24007 
 

●デリス ドランジュ （オレンジリキュール） 

（フランス・コニャック地方） 

  

オレンジの香り豊かな味わいに若干の苦み。冷

やしてストレートで飲むと病み付きに。 

 

ブドウ品種：＇オーガニックコニャックを使用（ 

合うお料理：食前酒。チョコレートケーキとの相

性抜群。デザートやサングリアの隠し味にも 

 

 

ローラン・セガン （セガン家） 

セガン家の農場はコニャック市の北に位置するヴィラール・ボ

ア村にあります。9.6ha のブドウ畑と 0.2ha のカシス畑を持

ち、その他の農作物も栽培しています。醸造だけでなく、 

ブランデーの蒸留も自家で行っています。 

 

 

 

＃24009 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 



●グラーヴ・赤 (AOC) 

（フランス・ボルドー地方） 

 

熟した果物の複雑な香り＇ブーケ（に存在する

ハーブの爽やかさ。優雅で調和がとれた1本。 

 

ブドウ品種：メルロー、カベルネ ソーヴィニョ

ン、カベルネ フラン 

合う料理：ハンバーグ、ローストチキン、ロース

トビーフ、豚肉の生姜焼、照り焼き、酢豚 

 

ドメーヌ・デュ・ムーラン・ナヴァン （ラビュゾン家） 

グランヴァンで有名なボルドーグラーヴ地区で 1668 年には

既にワイン農家だったラビュゾン家。オーガニックも 1963 年

には開始したボルドー地方の草分け的存在です。 

80歳を超えた当主ポーレットはワイン造り40年以上のベテ

ラン中のベテラン。元気でチャー 

ミングなおばあちゃんです。 

 

＃22002 

 

 

●グラーヴ 白 (AOC) 

(フランス, ボルドー地方) 

 

スパイス、白い花など様々な香りが複雑に絡む

ブーケ。凛とした酸味がスマートな印象。 

 

ブドウ品種: セミヨン、ミュスカデル、 

ソーヴィニョン ブラン 

合うお料理: ポトフ、ポテトコロッケ、白身魚の

ソテー、ささみフライ、揚げ出し豆腐 

 

ドメーヌ・デュ・ムーラン・ナヴァン （ラビュゾン家） 

グランヴァンで有名なボルドーグラーヴ地区で 1668 年には

既にワイン農家だったラビュゾン家。オーガニックも 1963 年

には開始したボルドー地方の草分け的存在です。 

80歳を超えた当主ポーレットはワイン造り40年以上のベテ

ラン中のベテラン。元気でチャー 

ミングなおばあちゃんです。 

 

＃22003 

 

●グラーヴ スペリュール 貴腐 

（フランス・ボルドー地方） 

 

綺麗に貴腐菌のついたぶどうのみを使用した

最上質ワイン。柑橘系果実の味わいに木樽

熟成から来る香ばしさが調和。 

ブドウ品種：セミヨン、ミュスカデル、 

ソーヴィニヨン ブラン 

合うお料理：デザート、食前、食後酒として  

 

ドメーヌ・デュ・ムーラン・ナヴァン 

 （ラビュゾン家） 

グランヴァンで有名なボルドーグラーヴ地区で 1668 年には

既にワイン農家だったラビュゾン家。オーガニックも 1963 年

には開始したボルドー地方の草分け的存在です。 

80歳を超えた当主ポーレットはワイン造り40年以上のベテ

ラン中のベテラン。元気でチャー 

ミングなおばあちゃんです。 

 

＃22013 

●シャランテ 赤 

（フランス・コニャック地方） 

  

きのこや野菜をイメージする香りにハーブのニュア

ンス。煮物など和食にもぴったり！ 

 

ブドウ品種：メルロー、カベルネ ソーヴィニョン 

 

合うお料理：ペンネアラビアータ、アスパラのベー

コン巻き、豚の生姜焼き、トンカツ 

 

ル・ヴュー・スーショ （セガン家） 

コニャック市の北部に 9.6haのぶどう畑と 0.2haのカシス畑

を持ち、食卓用の野菜まですべてオーガニック。 

自家で栽培、醸造から蒸留まで。忘れえぬ味のコニャック、

高品質のリキュール、日本食に良く合うワインも。 

 

 

 

＃24001 

  

 



●オート コート ド ボーヌ 

（フランス・ブルゴーニュ地方） 

  

チェリーやプラムのジャム香＇アロマ（にスミレや 

ハーブの爽やかで「青い」香り＇アロマ（。 

絶妙のバランス。 

ブドウ品種：ピノ ノワール 

合うお料理：ポテ＇ソーセージや塩漬け肉を使

用するポトフのような煮込み料理（、シャルキュト

リ＇生ハム、ソーセージなどなど豚肉の加工品（、

あっさりした塩味の鶏肉料理、豚肉料理 

 

シャトー・ド・サッソンジー （ミュッソ家） 

11 世紀から続く家族経営のドメーヌで 25ha のぶどう畑を

所有。1979 年オーガニック栽培に転換。この人の造るサン

トネーこそが、マヴィ誕生のきっかけ。 

権威あるマコンコンクールで数多くの 

メダルを受賞した実力者。 

 

＃18005 

 

●コート・シャロネーズ 白 (AOC) 

（フランス・ブルゴーニュ地方） 

 

グレープフルーツ・カリンの香りに強すぎない樽

香。強い酸味の後はナッツやバニラのコク。 

 

ブドウ品種：シャルドネ 

合うお料理：スモークサーモン、スモークチキン

など、少し香ばしい感じのあるもの 

 

 

シャトー・ド・サッソンジー （ミュッソ家） 

11 世紀から続く家族経営のドメーヌで 25ha のぶどう畑を

所有。1979 年オーガニック栽培に転換。この人の造るサン

トネーこそが、マヴィ誕生のきっかけ。権威あるマコンコンクー

ルで数多くのメダルを受賞した実力者 

 

 

 

＃18010 

●ブルゴーニュ ピノ ノワール 

 （ヴィエイユ ヴィーニュ） 

（フランス・ブルゴーニュ地方） 

 

舌の上でふくよかな果実味が広がる。繊細で

ピュアな味わいの中にも骨格を感じる。 

ブドウ品種：ピノ ノワール 

合うお料理：コック オ ヴァン、豚肉の温野菜

サラダ、チキンのトマト煮込み、トマトソースの

パスタ、うなぎの白焼き、焼き鳥＇塩（、シェー

ブル、ハードタイプのもの＇コンテなど（ 

 

シャトー・ド・サッソンジー （ミュッソ家） 

11 世紀から続く家族経営のドメーヌで 25ha のぶどう畑を

所有。1979 年オーガニック栽培に転換。この人の造るサン

トネーこそが、マヴィ誕生のきっかけ。 

権威あるマコンコンクールで数多くの 

メダルを受賞した実力者。 

 

＃18011 

 

●レニエ (AOC) 

（フランス・ボジョレー地方） 

  

特筆すべきは酸と共に広がる旨味ののった後

味！今まさに飲み頃のバランスの良い赤。 

 

ブドウ品種：ガメイ 

合うお料理：ポトフ、ポテトコロッケ、白カビチーズ 

また野菜のお煮しめなど和食にも 

 

 

ドメーヌ・アンドレ・ランポン 

ボジョレーヌーヴォーで有名なボジョレー地区の北、レニエ

村にわずか３ヘクタールの畑を 1977 年から所有。耕作は

馬、収穫は手、搾るときの動力さえ 

人間という徹底した手づくり派。ワイン 

のもつ優しさは造り手の人柄そのもの。 

 

 

＃20001 

 



●オック ピノノワール 赤 

（フランス・ラングドック地方） 

  

色は輝きのあるルビーレッド。香りはフランボワー

ズやシナモン、薔薇のドライフラワーなど複雑な

香り。弾けるような赤い果物の果実味とバランス

の良い酸味が余韻にまで続く、エレガントな仕上

がり。後味に残るタンニンは実に細やか。 

 

ブドウ品種：ピノノワール 

合うお料理：鶏のマスタード焼きや照り焼き、ネ

ギマなど焼き鳥、ハム＆キノコ＆オリーブのケイク 

 

シャトー・ド・ブロー （タリ家） 

城壁都市として名高いカルカッソンヌの近郊に 40ha の畑を

所有、オーガニック転換は 1989 年。地中海側でありなが

ら、大西洋岸気候の影響も受け、 

单北の様々な品種の栽培が可能。 

受賞ワインも多数ある実力者です。 

＃15014 

 

●サントネー (AOC) 

（フランス・ブルゴーニュ地方） 

 

深みのある果実香＇アロマ（と、樽熟成による

焙煎香＇ブーケ（が特徴。比較的若いうちから

充分に楽しめる。 

 

ブドウ品種：ピノ ノワール 

合うお料理：ローストビーフ、ステーキ、ラタトゥ

イユ、天ぷら 

 

シャトー・ド・サッソンジー （ミュッソ家） 

11 世紀から続く家族経営のドメーヌで 25ha のぶどう畑を

所有。1979 年オーガニック栽培に転換。 

この人の造るサントネーこそが、マヴィ誕生のきっかけ。 

権威あるマコンコンクールで数多くのメダルを受賞した実力

者。 

 

 

＃18001 
 

●ブルゴーニュ・アリゴテ 白 

（フランス・ブルゴーニュ地方） 

  

酸味が程よく、力強い余韻が長く続く。口に含

むと素晴らしい香りが広がります。「酸っぱい」だ

けのアリゴテに落胆してきた方に！ 

 

ブドウ品種：アリゴテ 

 合うお料理：カキフライ、焼き魚、ゴマ和え、湯

 豆腐、クレーム・ド・カシスで香り付けすると、食

 前酒キールになります。 

 

シャトー・ド・サッソンジー （ミュッソ家） 

11 世紀から続く家族経営のドメーヌで 25ha のぶどう畑を

所有。1979 年オーガニック栽培に転換。この人の造るサン

トネーこそが、マヴィ誕生のきっかけ。権威あるマコンコンクー

ルで数多くのメダルを受賞した 

実力者。 

 

＃18003 

 

●ブルゴーニュ・パストゥグラン (AOC) 

（フランス・ブルゴーニュ地方） 

  

いちご、チェリーの香り。フレッシュな果実味。エレ

ガントで滑らかな口当たり。 

 

ブドウ品種：ピノ ノワール、ガメイ 

合うお料理：和食、 

オイルを使った鶏肉と野菜の料理 

 

 

シャトー・ド・サッソンジー （ミュッソ家） 

11 世紀から続く家族経営のドメーヌで 25ha のぶどう畑を

所有。1979 年オーガニック栽培に転換。この人の造るサン

トネーこそが、マヴィ誕生のきっかけ。権威あるマコンコンクー

ルで数多くのメダルを受賞した実力者。 

 

 

 

＃18004 

http://www.mavie.co.jp/cooking/column/table024.html


●VP ドック マジュリュス メルロー赤 3L箱入り 

ドメーヌ ド ブロー（フランス・ラングドック地方） 15006 

 

 

 

 

 

●カベルネ＆カベルネ 

（フランス・ラングドック地方） 

  

カシス、胡椒、スミレなど複雑な香り＇ブーケ（が

印象的。柔らかい果実味と渋みが調和。 

 

ブドウ品種：カベルネ フラン、 

カベルネ ソーヴィニヨン 

合うお料理：お肉、チーズなどのほか、米ナスの

味噌焼き、ピーマンの肉詰め、牛ステーキ、焼肉 

 

シャトー・ド・ブロー （タリ家） 

城壁都市として名高いカルカッソンヌの近郊に 40ha の畑を

所有、オーガニック転換は 1989 年。地中海側でありなが

ら、大西洋岸気候の影響も受け、单北の様々な品種の

栽培が可能。受賞ワインも多数ある実力者。 

 

 

 

＃15007 

 

● (瞑想)ヴァン・ド・ペイ・ドック 

シテ・ド・カルカッソンヌ・キュベ・メディタシオン 

（フランス・ラングドック地方） 

 

ブラックベリーの凝縮した果実香＇アロマ（にナ

ッツの香ばしさ＇ブーケ（。力強く濃密で、コクの

ある 1本。 

ブドウ品種：シラー、エジオドーラ 

合うお料理： お肉、チーズなど、牛肉の赤ワ

イン煮込み、ローストビーフ、子羊の香草焼

き、ビーフシチュー、ハンバーグ 

 

シャトー・ド・ブロー （タリ家） 

城城壁都市として名高いカルカッソンヌの近郊に 40ha の

畑を所有、オーガニック転換は 1989 年。地中海側であり

ながら、大西洋岸気候の影響も 

受け、单北の様々な品種の 

栽培が可能。受賞ワインも 

多数ある実力者。 

＃15008 

●オード 

（フランス・ラングドック地方） 

  

この地では数軒しか栽培していない超希少品

種フェール セルヴァドゥを 40％も使用。濃く美し

い色合いやフランボワーズの香り、後味に微かに

感じる香ばしさなど、品種の特徴がよく現れた心

地よい飲み口の１本です。 

ブドウ品種：メルロー, フェール セルヴァドゥ,  

カベルネソーヴィニヨン 

合うお料理：コロッケ、とんかつ、根菜のロースト 

 

シャトー・ド・ブロー （タリ家） 

城壁都市として名高いカルカッソンヌの近郊に 40ha の畑を

所有、オーガニック転換は 1989 年。地中海側でありなが

ら、大西洋岸気候の影響も受け、单北の様々な品種の

栽培が可能。受賞ワインも多数ある 

実力者です。 

 

＃15011 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

乾燥した赤いフルーツ、燻製

を思わせる香りが存在し、複

雑さを持っています。南仏の

赤ワインらしく充分な果実の

凝縮感と、しっかりとした渋み

が感じられるワインです。 

ブドウ品種：メルロー 

ご使用方法 

1. 側面にある点線箇所(注ぎ口)を丸い部分はくり貫       

き、後は点線に従って開ける。 

2. 中から注ぎ口を引き出し、1 でくり貫いた丸い部分

からプラスチックの口部分のみを出し、点線に従っ

て開けた箇所を元に戻して、セット。 

3. 注ぎ口を留めてあるリングを剥き取る。 

4. 両サイドに下から指を掛けつつ上部を押すと、ワイ

ンが出てきます。 

紙箱の中に防水バックが入っており、ワインが減って

も空気が入らない仕組みで、酸化を防げるので、 

開封後、冷蔵庫保存で 1 ヶ月ほど楽しめます。 



● シャルドネブレンド 白 

（フランス・ラングドック地方） 

  

人気のシャルドネ種主体。キレのある酸味が心

地よいフレッシュで爽やかな飲み心地。 

 

ブドウ品種：シャルドネ、ルーサンヌ 

合うお料理：魚料理全般、きのこのパスタ、 

地鶏の焼き鳥 

 

 

シャトー・ド・ブロー （タリ家） 

城城壁都市として名高いカルカッソンヌの近郊に 40ha の

畑を所有、オーガニック転換は 1989 年。地中海側であり

ながら、大西洋岸気候の影響も受け、单北の様々な品

種の栽培が可能。受賞ワインも 

多数ある実力者。 

 

 

＃15002 

 

● シャルドネ樽熟 

（フランス・ラングドック地方） 

  

人気のシャルドネ種を樫樽で熟成。柑橘系果

物の味わいを優しい酸味が支え、余韻にヘー

ゼルナッツを思わせる香ばしいコクが続く。十分

な厚みに満足感のある1本。創立以来、安定

したリピート率を誇る定番商品。 

ブドウ品種：シャルドネ 

合うお料理：きのこのパスタ、地鶏の焼き鳥 

かに玉など 

 

シャトー・ド・ブロー （タリ家） 

城壁都市として名高いカルカッソンヌの近郊に 40ha の畑を

所有、オーガニック転換は 1989 年。 

地中海側でありながら、大西洋岸 

気候の影響も受け、单北の様々 

な品種の栽培が可能。 

受賞ワインも多数ある実力者。 

＃15003 

 

●マジュリュス 

（フランス・ラングドック地方） 

  

ブラックチェリーの香り＇アロマ（にスモーキーな

香り＇ブーケ（が。充分な果実の凝縮感。若さ

を感じる渋み、コク。 

 

ブドウ品種：メルロー 

合うお料理：お肉、チーズなど 

 

 

シャトー・ド・ブロー （タリ家） 

城壁都市として名高いカルカッソンヌの近郊に 40ha の畑を

所有、オーガニック転換は 1989 年。地中海側でありなが

ら、大西洋岸気候の影響も受け、单北の様々な品種の

栽培が可能。受賞ワインも多数ある実力者。 

 

 

 

＃15004 

 

●VP オード シャルドネ 白  3L 箱入り 15005 

ドメーヌ ド ブロー（フランス・ラングドック地方） 

 

 

 

 

 

淡い黄緑色の輝きが綺麗で、

心地よい味わいの中にもしっ

かりした果実味と酸味が出て

います。爽やかさに加えて心

地よい余韻があり、合せる料

理の幅が広いのが魅力です。 

ブドウ品種：シャルドネ 

ご使用方法 

1. 側面にある点線箇所(注ぎ口)を丸い部分はくり貫       

き、後は点線に従って開ける。 

2. 中から注ぎ口を引き出し、1 でくり貫いた丸い部分

からプラスチックの口部分のみを出し、点線に従っ

て開けた箇所を元に戻して、セット。 

3. 注ぎ口を留めてあるリングを剥き取る。 

4. 両サイドに下から指を掛けつつ上部を押すと、ワイ

ンが出てきます。 

紙箱の中に防水バックが入っており、ワインが減って

も空気が入らない仕組みで、酸化を防げるので、 

開封後、冷蔵庫保存で 1 ヶ月ほど楽しめます。 



●VP デュ ガール 赤  3L 箱入り 13009 

ドメーヌ・カバニス（フランス・ヴァレ デュ ローヌ地方） 

 

 

 

 

 

  

 

●VP デュ ガール 白  3L 箱入り 13010 

ドメーヌ・カバニス（フランス・ヴァレ デュ ローヌ地方） 

 

 

 

 

 

  

●コスティエール・ド・ニーム 白 (AOC) 

（フランス・ヴァレ デュ ローヌ地方） 

 

輝く淡い黄色。白い花、アプリコット、蜂蜜に微

かなしょうがの香り。 

フルーティで爽やかな酸味と果実味。様々に合

わせやすい使い勝手の良い白。 

ブドウ品種：ヴィオニエ、クレレット 

合うお料理：野菜料理、白身魚のソテー＇レモ

ンやハーブを利かせて（ 

 

ドメーヌ・カバニス （カバニス家） 

ビゼーのオペラで有名なアルルの西方で、17ha の畑を所

有。収穫は手摘み、不本意な出来のワインは格下げ出

荷と、頑固一徹のワイン造り。一方ダンス好きで話上手な

一面も。魅力的な人の造るワインはやはり魅力的です。 

 

 

 

＃13014 

 

●カバルデス・キュベ・エクスキーズ (AOC) 

（フランス・ラングドック地方）  

 

赤い果実のジャムにナツメグや白胡椒のスパ

イスの風味。複雑な味わいの力強いワイン。 

 

ブドウ品種：メルロー、グルナッシュ、シラー、 

カベルネ ソーヴィニョン 

合うお料理：ラムのソテー、焼肉、酢豚 

 

 

シャトー・ド・ブロー （タリ家） 

城壁都市として名高いカルカッソンヌの近郊に 40ha の畑を

所有、オーガニック転換は 1989 年。地中海側でありなが

ら、大西洋岸気候の影響も受け、单北の様々な品種の

栽培が可能。受賞ワインも多数ある実力者。 

 

 

 

＃15001 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

紫がかった色合いが若さを主

張していますが、突出しすぎな

い渋みと果実味がうまく調和

しています。主に南仏で栽培

されているムールヴェードル種

を 8割使用したワインです。 

ブドウ品種：ムールヴェード

ル、シラー 

 

 ご使用方法 

1. 側面にある点線箇所(注ぎ口)を丸い部分はくり貫       

き、後は点線に従って開ける。 

2. 中から注ぎ口を引き出し、1 でくり貫いた丸い部分

からプラスチックの口部分のみを出し、点線に従っ

て開けた箇所を元に戻して、セット。 

3. 注ぎ口を留めてあるリングを剥き取る。 

4. 両サイドに下から指を掛けつつ上部を押すと、ワイ

ンが出てきます。 

紙箱の中に防水パックが入っており、ワインが減っても

空気が入らない仕組みで、参加を防げるので、開封

後、冷蔵庫保存で 1 ヶ月ほどお楽しみいただけます。 

ココをくり貫き 

コックを出す 

↓ 

ご使用方法 

1. 上面にある点線箇所(注ぎ口)を丸い部分はくり貫       

き、後は点線に従って開ける。 

2. 中から注ぎ口を引き出し、1 でくり貫いた丸い部分

からプラスチックの口部分のみを出し、点線に従っ

て開けた箇所を元に戻して、セット。 

3. 注ぎ口を留めてあるリングを剥き取る。 

4. 両サイドに下から指を掛けつつ上部を押すと、ワイ

ンが出てきます。 

紙箱の中に防水パックが入っており、ワインが減っても

空気が入らない仕組みで、酸化を防ぐので、開封後、

冷蔵庫保存で 1 ヶ月ほどお楽しみいただけます。 

 

洋ナシの香りの中にフェンネルや

白胡椒を思わせる香りが存在し、

爽やかさを演出。冷やして気軽に

飲めます。 

 

ブドウ品種：クレレット、ヴィオニエ 

  

 



●コスティエール・ド・ニーム 赤 (AOC) 

（フランス・ヴァレ・デュ・ローヌ地方）     

 

赤い果実の凝縮した香りにロースト香。時間と

共に果実味が甘草や干しぶどうの味わいに変

化。 

ブドウ品種：グルナッシュ、カリニャン、ムールヴェ

ードル、シラー 

合うお料理：鶏肉ソテー、ピザ、 

豚肉のしょうが焼き 

         

ドメーヌ・カバニス （カバニス家） 

ビゼーのオペラで有名なアルルの西方で、17ha の畑を所

有。収穫は手摘み、不本意な出来のワインは格下げ出

荷と、頑固一徹のワイン造り。一方ダンス好きで話上手な

一面も。魅力的な人の造るワインはやはり魅力的です。 

 

 

 

＃13002 

●ガール 白  

（フランス・ヴァレ・デュ・ローヌ地方） 

 

りんごや洋梨、杏の果実味がとてもフレッシュ。

最後に残る苦味が、後味を引きしめる。 

ブドウ品種：ヴィオニエ 50％、クレレット 50％ 

合うお料理：チーズとくるみのサラダ、新玉ねぎの

マリネ＇サラダ程度にさっぱりしたもの（、野菜のゼ

リー寄せ、白和え、野菜のゴマ和え、えびしゅうま

い、春巻き、シェーブルチーズ 

 

ドメーヌ・カバニス （カバニス家） 

ビゼーのオペラで有名なアルルの西方で、17ha の畑を所

有。収穫は手摘み、不本意な出来のワインは格下げ出

荷と、頑固一徹のワイン造り。一方ダンス好きで話上手な

一面も。魅力的な人の造るワインはやはり魅力的です。 

 

 

 

＃13006 

●コスティエール・ド・ニーム"ジャルダン・スクレ"

（フランス・ヴァレ・デュ・ローヌ地方） 

 

干しいちじくの凝縮した果実香にスパイスや香

草の香り。厚みのあるしっかりした赤。 

 

ブドウ品種：シラー60％、グルナッシュ 20％、 

ムールヴェードル 20％ 

合うお料理：牛肉の赤ワイン煮込み、ローストビ

ーフ、子羊の香草焼き、牛ステーキ、すきやき 

 

ドメーヌ・カバニス （カバニス家） 

ビゼーのオペラで有名なアルルの西方で、17ha の畑を所

有。収穫は手摘み、不本意な出来のワインは格下げ出

荷と、頑固一徹のワイン造り。一方ダンス好きで話上手な

一面も。魅力的な人の造るワインはやはり魅力的です。 

 

 

 

＃13007 

 

●コスティエール・ド・ニーム ロゼ (AOC) 

（フランス・ヴァレ デュ ローヌ地方） 

 

透明感のあるやや濃いロゼ色。熟したイチゴの

香りに、桜やキャンディ、微かにペッパーのニュアン

スも。落ち着きのある味わいは、和食との相性が

抜群。 

ブドウ品種：グルナッシュ 50%、シラー50% 

合うお料理：野菜を使った前菜、サンドイッチや

シェーブルチーズのほか、天ぷら、揚げ出し豆

腐、しゃぶしゃぶなどの和食、冬なら鍋も！ 

ドメーヌ・カバニス （カバニス家） 

ビゼーのオペラで有名なアルルの西方で、17ha の畑を所

有。収穫は手摘み、不本意な出来のワインは格下げ出

荷と、頑固一徹のワイン造り。一方ダンス好きで話上手な

一面も。魅力的な人の造るワインはやはり魅力的です。 

 

 

 

＃13008 

 

 

    

    


