
樽貯蔵蒸留酒のサンプラー トペット(Topette)                                      200414/tk 
 
底が肉厚になった小さなガラス容器。蒸留酒のサンプリングに使用する。容器の首を鎖またはひもで結わえて、樽の底に沈めて使う。（鎖やひもは、付属していません。） 
手吹き製品のため、特に底の「溜まり（特徴的な凹み）」の形状は製品によって異なります。高級実験用ガラス器具を製作するフランス LDS社の製品。 
 

容量 50ml 長さ約 140mm φ約 33 mm (Model# 507000)      価格 ¥ 6,950（税、送料別） ご照会ください 
2020 年 4 月 14 日現在の当社（日本）の在庫：2 個  フランス LDS への発注頻度は 2 カ月に 1 度程度ですので、在庫切れの
場合は 2～3か月程度の納期がかかります。（表示の価格は、別製品と同梱して国際宅配便で運ぶ運賃を前提にしたものです。） 

 

 

（参考）シーフ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
LDSでは「シーフ」（ガラスピペット）も製造していますが、シーフは樽上部の液し
かサンプリングできません。「トペット」は、底からサンプリングできます。 
 
シーフは下記サイトにカタログがあります。 
http://www.kitasangyo.com/pdf/machine/winery-and-brewery/Wine_Thieves.pdf 
http://www.kitasangyo.com/pdf/machine/winery-and-brewery/Wine_Thieves2.pdf 

トペット(Topette) 50ml 

http://www.kitasangyo.com/pdf/machine/winery-and-brewery/Wine_Thieves.pdf
http://www.kitasangyo.com/pdf/machine/winery-and-brewery/Wine_Thieves2.pdf


 

Tidbit #1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tidbit #2 

    

実際にトペットを使っている写真。紐の一端を Topetteに、もう
一端を自分の指に巻き付けて、サンプリングしているようだ。 

（2020年 3月 29日、毎日新聞の記事） 

レストランでワインを小分けして卓上に供するための容器が
「Carafe（カラフェ）」。ビストロやバーで蒸留酒（ウイスキ
ー、ジン、アブサンなど）を小分けして卓上に供するための容
器が「Topetteトペット」である。 

写真はアンティークの Topetteで、コレクターも多い。伝統的
に「底の溜まり（特徴的な形の凹み）」があるのが Topetteの
特徴で、当社の販売する Topetteにも溜まりがある。 

(end /200414/tk) 
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