
















ライト&やや辛口/ 3,500YEN

シャルドネ80%、グレーラ20%

1980 年より造られているスプマンテです。
それぞれの栽培に適した畑のブドウを
使ってシャルマー方式で造られました。

03.フォンタナ・カンディダ
　   ブリュット

Fontana Candida Spumante Brut

イタリア/  ピエモンテ州

赤ワインRED WINE

本日のグラスワインは
別紙をご覧下さい。

BY THE
GLASS

フリッツァンテ（微発泡）FRIZZANTEシャンパーニュCHAMPAGNE

白ワインWHITE WINE

スプマンテSPUMANTE

※当店は外税表示の為、お会計時に消費税相当分を頂戴致します。チャージ250円（ポップオーバー付）

01.プリミ・ロッソ

07.アレグロ
　  プリミティーヴォ

ライト&やや辛口/ 2,800YEN

サンジョヴェーゼ50%、モンテプルチアーノ50%

フルーティで爽やかなチェリーなどの豊か
なフルーツの香りに、バランスのとれた
酸味が特徴です。

02.”エゴット”
　   カベルネ＆メルロー

ミディアム&やや辛口/ 2,800YEN

カベルネ・ソーヴィニョン60% / メルロー40%

かすかにスパイシーで、ハーブやチェリー
を感じる香り。プルーンを思わせる、まろ
やかな飲み心地のよさが特徴です。

03.”テッラニーマ”
　   プーリア・ロッソ

ミディアム&やや辛口/ 2,800YEN

モンテプルチアーノ70%、
ネーロ・ディ・トロイア20%、カベルネ・ソーヴィニョン10%

濃いルビー色、フルーティな香りにエレ
ガントな味わいの若飲みタイプの赤ワイ
ンです。

Primi Rosso

イタリア/  マルケ州

TerrAnima Rosso

イタリア/  プーリア州

E GOT Cabernet & Merlot

イタリア/  エミリア・ロマーニャ州

06.”テルース”
　    ロッソ・ラツィオ

フルボディ&辛口 / 3,500YEN

シラー100%

チェリーなどのフルーツにスパイスやバニ
ラの甘い香りが加わり上品でバランスの
よいワインです。

”Tellus” Rosso Lazio

イタリア/ ラツィオ州 

09.”フラチャ”
ヴァルテッリーナ・スペリオーレ

フルボディ&辛口 / 6,500YEN

キアヴェンナスカ100%

ちょっと贅沢したい方へ送るワイン。過酷
な環境下で手塩にかけて育てられたブド
ウから出来た珠玉のワイン。圧巻です。

Vigneto ”Fracia” Valtellina Superiore

イタリア/  ロンバルディア州

ミディアム&やや辛口/ 3,500YEN

サンジョヴェーゼ、メルロー、カベルネ

ブドウを一部陰干しし、発酵したワインに
加えてゆっくりと再発酵させるトスカーナ
の伝統的な手法、で造られた赤ワイン。

04.”リリウム” ロッソ・ディ
　   トスカーナ・ゴヴェルノ

Llilium Rosso Toscana Governo

イタリア/  トスカーナ州

ミディアム&辛口 / 3,500YEN

メルロー60%、カベルネ・ソーヴィニョン40%

深い赤、豊かな果実のフレーバーのな
かにバニラの風味が感じられ、バランス
のとれた味わいです。

05.”ヴァスチェッロ” 
　   ウンブリア・ロッソ

“Vascello” Umbria Rosso

イタリア/  ウンブリア州

フルボディ&辛口 / 4,500YEN

プリミティーヴォ100%

フレッシュな香りと味わい。ダークベリー
などの赤い果実のなかにハーブやバニラ
が感じられる、オーガニックワイン。

Allegro Primitivo Organic

イタリア/ プーリア州 

フルボディ&辛口 / 5,000YEN

ネレッロ・マスカレーゼ100%

色合いは美しいルビー色、味わいには凝
縮感があり、スパイシーで複雑性に富み、
木樽熟成からくるバニラ香がバランス◎

08.ラヴィコ

Lavico

イタリア/  シチリア州

ライト&やや辛口/ 2,800YEN

シャルドネ100%

やや緑色を帯びた明るい麦わら色、フルー
ティでフローラルな香り、コクがあり心地
よく爽やかな味わいが印象的な白ワイン。

04.”リネア・デル・ソーレ”
シャルドネ・デル・ヴェネト

“Linea del Sole”Chardonnay del Veneto

イタリア/  ヴェネト州

ミディアム&やや辛口/ 2,800YEN

ガルガーネガ80%、トレッビアーノ・ディ・ソアーヴェ20%

輝きのある薄い黄金色で香り高いブーケ
が感じられます。ニワトコの花の香り、
辛口でバランスがよく爽やかな味わい。

05.”ドニーニ” ソアーヴェ

”Donini”  Soave

イタリア/  ヴェネト州

ライト&やや辛口/ 3,500YEN

ヴェルメンティーノ50%、トルバート30%、
ヌラーグス20%

サルデーニャと、地中海地方のブドウを
ブレンド。しっかりしたミネラル感があり、
前菜やシーフードとの相性が抜群です。

06.”イ・ピアーニ” イゾラ
  デイ・ヌラーギ・ビアンコ

“I Piani”  Isola Dei Nuraghi Bianco 

イタリア/  サルデーニャ州

ライト&やや辛口/ 3,500YEN

ビアンケッロ100%

輝く麦わら色、フレッシュなフルーツや花の
香り、デリケートで心地よい味わいが特徴。

07.ビアンケッロ・デル
　   メタウロ

Bianchello del Metauro

イタリア/  マルケ州

ミディアム&辛口 / 3,500YEN

フィアーノ100%

フレッシュで溌剌として、バランスのよい味
わい。フルーツの香りとともにローストした
へーゼルナッツが後味に魅惑的に残る。

08.”アカンテ” 
　   フィアーノ・サレント

”Acante” Fiano Salento

イタリア/  プーリア州 

ミディアム&辛口 / 4,000YEN

ヴェルデーカ100%

どんなお料理とも合う白の万能選手。イ
タリア土着ブドウ品種「ヴェルデーカ」
の底力を感じて下さい。

09.”ペトラルーチェ” 
　    ヴェルデーカ・サレント

”Petraluce” Verdeca Salento

イタリア/  プーリア州 

ミディアム&中辛口/ 4,000YEN

カタラット75%、ズィビッボ25%

トロピカルフルーツの香りにパイナップル
やマンゴーを思わせる熟した果実味が感
じられるオーガニックワイン。

10.クルード・カタラット
　    ズィビッボ

Crudo Catarratto Zibibbo 

イタリア/ シチリア州 

ミディアム&中辛口/ 4,000YEN

マルヴァジーア100%

アロマティックでフルーティな香りが特徴
で、フレッシュさと繊細な風味のバランス
がよく、余韻が長いワインです。

11.”アルベレッロ” 
　マルヴァジーア・サレント

Alberello Malvasia Salento

イタリア/  プーリア州

ライト&やや辛口/ 2,800YEN

ガルガーネガ80%、シャルドネ15%、
ソーヴィニョン・ブラン5%

緑がかった麦わら色、ヨモギ、サンザシ、
アーモンドの花の香りにパイナップルや
バナナのトロピカルな香りが広がります。

01.”ドニーニ” ビアンコ
　   デッレ・ヴェネツィエ

Donini Bianco delle Venezie

イタリア/  ヴェネト州

ライト&甘口 / 2,800YEN

ランブルスコ50%、サンジョヴェーゼ50％

「奇跡の果実」と言われるアサイーのフレー
バーは、ブドウのやさしい甘みと好相性。
フルーティな味わいをお楽しみください。

02.”パティオ” 
フリッツァンテ・アサイー

Patio Frizzante Acai

イタリア/  エミリア・ロマーニャ州

辛口/ 8,000YEN

シャルドネ、ピノ・ノワール、ピノ・ムニエ

フレッシュかつ力強い香りと、みずみず
しく洗練された味わいが魅力。辛口シャ
ンパンの代表格。

01.ポメリー・ブリュット
　   ロワイヤル

POMMERY BRUT ROYAL

フランス/  シャンパーニュ



ポディショニングマップ

重

軽

01.”ドニーニ” ビアンコ
　   デッレ・ヴェネツィエ
01.”ドニーニ” ビアンコ
　   デッレ・ヴェネツィエ

09.”フラチャ”
ヴァルテッリーナ・スペリオーレ
09.”フラチャ”
ヴァルテッリーナ・スペリオーレ

08.ラヴィコ08.ラヴィコ 07.アレグロ
　  プリミティーヴォ
07.アレグロ
　  プリミティーヴォ

06.”テルース”
　    ロッソ・ラツィオ
06.”テルース”
　    ロッソ・ラツィオ

05.”ヴァスチェッロ” 
　   ウンブリア・ロッソ
05.”ヴァスチェッロ” 
　   ウンブリア・ロッソ

04.”リリウム” ロッソ・ディ
　   トスカーナ・ゴヴェルノ
04.”リリウム” ロッソ・ディ
　   トスカーナ・ゴヴェルノ

03.”テッラニーマ”
　   プーリア・ロッソ
03.”テッラニーマ”
　   プーリア・ロッソ

02.”エゴット”
　   カベルネ＆メルロー
02.”エゴット”
　   カベルネ＆メルロー

01.プリミ・ロッソ01.プリミ・ロッソ

11.”アルベレッロ” 
　マルヴァジーア・サレント
11.”アルベレッロ” 
　マルヴァジーア・サレント

10.クルード・カタラット
　    ズィビッボ
10.クルード・カタラット
　    ズィビッボ

09.”ペトラルーチェ” 
　    ヴェルデーカ・サレント
09.”ペトラルーチェ” 
　    ヴェルデーカ・サレント

08.”アカンテ” 
　   フィアーノ・サレント
08.”アカンテ” 
　   フィアーノ・サレント

07.ビアンケッロ・デル
　   メタウロ
07.ビアンケッロ・デル
　   メタウロ

06.”イ・ピアーニ” イゾラ
  デイ・ヌラーギ・ビアンコ
06.”イ・ピアーニ” イゾラ
  デイ・ヌラーギ・ビアンコ

05.”ドニーニ” ソアーヴェ05.”ドニーニ” ソアーヴェ

04.”リネア・デル・ソーレ”
シャルドネ・デル・ヴェネト
04.”リネア・デル・ソーレ”
シャルドネ・デル・ヴェネト

02.フォンタナ・カンディダ
　   ブリュット
02.フォンタナ・カンディダ
　   ブリュット
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