
タイプ

ぶどう品種

原産地呼称

熟成

カベルネ・フラン100%

赤 ⁄ フルボディ

I.G.T.

フランス産トノー樽で10か月

タイプ

タイプ

ぶどう品種

ぶどう品種

原産地呼称

原産地呼称

熟成

熟成

ロゼ ⁄ 辛口

赤 ⁄ フルボディ

I.G.T.

I.G.T.

ステンレスタンク6か月

50%をフランス産オーク樽
で12か月＋瓶内12か月

モンテプルチアーノ50％、ピノ・
ノワール25%、シラー25%

モンテプルチアーノ70%
メルロー30％

IL POLLENZA

750ml 6

750ml  3,800 750ml  3,000

750ml  3,000

750ml  3,000 750ml  5,200

4948657 401121

4948657 402296

4948657 402319

4948657 402326

4948657 402302

750ml 6

750ml 6

クリーミーで上質な泡に、玉ねぎの皮の
ような淡いピンク色が輝く。ザクロや
野イチゴ、シクラメン、トースト香など
の複雑な香りが広がる。フレッシュで
調和の取れた芳醇で魅力的な味わい。
魚介や甲殻類、セミハードチーズ、ソフ
トチーズ、魚のリゾットと相性が良い。

ほのかに黄緑色を残した淡い麦わら
色。グレープフルーツやライムなどの、
柑橘系のフレッシュで爽やかな酸味と
繊細さを兼ね備えた白ワイン。魚介料
理やサラダ、白身肉、チーズと共に。

淡いサーモンピンク色。フルーティー
な香り。フレッシュで爽やかな酸味が、
スマートでしっかりした味わいを感じさ
せる。野菜料理や軽めのチーズ、ハム
類、魚介料理などとの相性が良い。

緑がかった黄金色。白い花や青リンゴ
の香り。フレッシュさ、果実味があり
後味はドライな白ワイン。魚介料理や
白身肉、チーズと共に。

濃いルビー色。ブラックベリーのジャ
ムを思わせるような豊かな果実の味と
香り。しっかりとしたタンニンで力強
い味わいの赤ワイン。炭火で焼いた赤
身肉や熟成チーズとの相性抜群。ハン
バーグやミートソースのパスタ等の気
軽な肉料理とも楽しめる。

紫色を帯びた濃いルビー色。ブラック
ベリーやフルーティさを残しながらも
スモーキーな味わい。渋みと酸味のバ
ランスがとても良い。ローストビーフや
ステーキ等の赤身肉、熟成チーズなど
と共に。グレートヴィンテージイヤー
のみの生産。

タイプ

タイプ

ぶどう品種

ぶどう品種

原産地呼称

原産地呼称

熟成

熟成

白 ⁄ 辛口

泡／ロゼ／辛口

リボーナ

ピノ・ネロ

D.O.C.

V.S.Q.

ステンレスタンクにて6か月、
のちバリックで数か月＋瓶内
3か月

瓶内二次発酵70か月

タイプ

ぶどう品種

原産地呼称

熟成

白 ⁄ 辛口

ソーヴィニヨンブラン

I.G.T.

コンクリートタンクにて6か月、
のち大樽で2か月＋瓶内3か月

750ml  7,000

PORPORA

ANGERA

A.BP.METODO CLASSICO BRUT BRIANELLO

COSMINO

DIDI

750ml 6 750ml 6

750ml 6 4948657 402333

750ml  13,000
4948657 401114750ml 6

紫色を帯びた濃いルビー色。グラスに
注ぐとともに立ち上がる圧倒的な香
り。ほどよく溶け込んだ豊富なタンニ
ンと凝縮感のある深い味わい。酸味と
タンニンのバランスが心地よく、長い
余韻を楽しめる。コクのあるチーズや、
香草風味の骨付き肉のグリル等しっか
りした肉料理と共に。

タイプ

ぶどう品種

原産地呼称

熟成

赤／フルボディ

カベルネ・ソーヴィニヨン90%、
メルロー7%、プティ・ヴェルド
3% 

I.G.T.

フランス産トノー樽で18か月

IL POLLENZA

スリーボンド貿易株式会社　お問い合わせ先： TEL 03-5447-6991※価格は全て希望小売価格 (税抜)となっております。 4342
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