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 イタリア  ヴェネト＋ピエモンテ (2011) 

 

 

Abbazia di Follina 

 

Conegliano と Valdobbiadeneの中間あたりにある小規模ワイナリーで、2010年秋に開

業。タンク類はすべて Cadalpe。年間 20,000本程度で、Proseccoを数種類。除梗せずに

直接プレスにいれて低圧で搾るとのことで、Siprem のバキュームシステム付きメンブランプレ

スが入っていた。 

 

 

発酵タンクはすべて Cadalpe。温度管理のためフルインスレーション、50HL のフラットボト

ムが２本、貯酒は 50HL5 本と 10HL2 本。 

 

 

 

それ以外に 27HL のミキサー付きプレッシャータンクが 3 本。これが Prosecco の最小セッ

ティングとのこと。タンク１にベースワインを入れてタンク 2でマストを用意、酵母を添加してベ

ースワインに加えてタンク内発酵。発酵中は一日 2～3回程度数分間攪拌する。ワインの

種類に応じて必要なタイミングで温度を－2℃まで下げて発酵停止、圧力がかかった状態

で DE フィルターで酵母等を除去してタンク 3 で保管。充填は移動充填業者が来て行う。 
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タンクへの加圧は通常 N2で行っている。充填時の移送もポンプではなくヘッド圧で実施。

Frizzante で 2bar、通常で 4bar 程度はかかる。 

タンク内での酵母との接触期間はせいぜい 2 カ月程度。6カ月が最長らしい。それ以上

長くしてもシャンパーニュのようにはならないし、むしろ品質的には良くないようである。酸が

比較的少ない？ 

 

Cantina Scotta 

 

近くの Pieve di Soligo にある小規模ワイナリー。年間 35,000 本程度。充填は同じく移

動充填業者を利用しているほか、クロスフローフィルターもレンタルしているとのこと。一日

15 トン程度のブドウを処理、同じく除梗なしで直接 Siprem のプレスに入れ、マストはチュ

ーブインチューブで 2℃まで急冷して保管するとのこと。 

 

 

タンクは 2 階層構造のタイプを多く利用、狭いセラーでうまく量をさばいている。プレッシャ

ータンクも 2層タイプ。プロセスはほぼ同じだが、こちらはマストを 2℃以下で保管しておいて、

タンク内 2 次発酵に使用している。また DE フィルターではなくクロスフロー。マストの処理に

はフローテーションシステムを使用。 
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いずれのワイナリーも非常に小規模だが、作るものがある程度限定されているので機器も

シンプルだし、余計な設備も不要なのでやっていけている？ 

 

Andrea da Ponte  

 

Conegliano 近くの比較的大きな蒸留所。連続式蒸留塔とバッチ式蒸留機の両方を

使用。蒸留器は Cadalpe。巨大な発酵タンクが多数並んでいる。ブドウをそのまま発酵タ

ンクに入れて発酵させ、液体部分を蒸留機にかける。メチルはメチル除去塔で除去。製

品によって連続とバッチを使い分けあるいはブレンド。グラッパの生産者はイタリア全土に多

くあり、各々の方法で作っている。原料の鮮度に優れているので品質が良いとのこと。 

充填ラインは別棟。2000～3000BPHのリンサー・フィラー・キャッパー・キャップシューラー・

ラベラーのライン。いろいろな会社の機器の組み合わせ。たすき掛けのラベルが面白い。 

  

 

Gancia 

 

ピエモンテの Canelli にある大手メーカー。スプマンテのイタリア最大手で、ベルモットも作

っている。およそ 150 年前に創業者がシャンパーニュにいってスパークリングワインの製法を

学んで帰ってきて、この地でびん内二次発酵でのスパークリングワイン作りを始めたとのこと。

やがて製法はタンク内二次発酵に移行し、製造量も増加、またそれに伴い周辺にはワイ

ナリーや機器メーカーが多く集まることになった。現在、ごく少量ではあるが伝統製法でのス

パークリングワインも作っている。 
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シャルマ法の方は、各地から受け入れた原料を搾汁（または受け入れたマスト）、巨大

なフローテーションタンクで処理、200ｋｌタンクで低温保管。ベースワインと撹拌機付きホリ

ゾンタル耐圧タンクで二次発酵、4 週間。その後、遠心分離機、DE フィルター、クロスフロ

ーフィルター等で清澄化。 

 

 

 

充填は約 70bpm で、タンクからは 0℃未満でポンプで送液。打栓後は温水シャワーで

常温に上げてからすぐにラベル貼り。また、別に複数充填ラインがあり、びん内二次発酵

用の自動ライン（デゴルジュマン、ドザージュ、打栓、ワイヤー等）も持っている。 
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Ceretto 

Albaにあるワイナリーで、オーナー一族の Federicoと女性ワインメーカーの Francaの案内。

土着種の Arneis を使った微発泡の白ワインが大ヒットし、現在その製品が 60％を占める。

除梗破砕後 BOSIOのマセレーションタンクで冷温かもし（10℃、40時間程度）。タンクはイ

ンスレーションした耐圧ジャケットタンクで統一、発酵後は 2℃でキープ。白については

0.3bar の微発泡。 
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充填は Bertolaso のモノブロック。低温で充填なので、ラベラーの前に温水シャワー装置

もある。 

 
全体として設備や建物に多く投資していて、特にワインを全部低温貯蔵できるようチラ

ーやタンクを完備しているのは珍しい。Ragazzini のチューブポンプや、クロスフローフィルター

も見られた。赤品種はステンレスタンクまたはオークバットで発酵。 
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Elio Altare 

 

La Morra の著名ワイナリー。小規模だが、バローロの改革者として名高い。本人はチン

クエテッレ（ジェノバの方）の白ワイン作りに力を入れていて、この日は不在。夫人に対応し

ていただいた。日本とのつながりはかなりあるようで、来日もしていて、また日本人のワインメ

ーカー（Tes 氏）も働いている。Alba 周辺では結構日本人シェフも働いているそう。 

 

 

東日本大震災の復興支援に特別なワインを提供したりしているとのこと。 

 

 

(by takuya watanabe) 

 

 


