
ブリュットナチュール
最小の残糖量で、もっと
も辛口。
鶏や七面鳥の料理の他、
ヒラメのカルパッチョ、
生ガキ、魚介のマリネ
などとよく合います。

エクストラブリュット
トレヴィーゾ地方の郷土
料理である、牛、鶏、兎
の串焼きによく合います。

ブリュット
バランスの取れた残糖量。
爽やかな酸味があります。
カプレーゼ、白身魚の
ムニエル、スパゲッティ
・ボンゴレ、貝の酒蒸し
などとよく合います。

エクストラドライ
フルーティーさが特徴。
天ぷら、水炊き、照り
焼きなどとよく合います。
軽やかな甘みが心地よく
友人とのアペリティーボ
に最適です。

ドライ
最も残糖量が多いタイプ。
食後に焼き菓子、果物の
タルトなどのデザートと
合わせます。だし巻き卵
などの甘みの強い食べ物
との相性も良好です。

泡立ちによる３スタイル
プロセッコDOCにはスプマンテ（発泡）とフリッツァンテ（微発泡）、そしてスティル（無発泡）の３つのスタイルあります。
スプマンテの場合は、残糖量によって、さらにブリュットナチュール、エクストラブリュット、ブリュット、エクストラドライ、
ドライのの５タイプに区別されます。れぞれの特徴と食べ物との相性は以下のとおりです。

…多様性に満ちています
プロセッコDOCは伝統的なイタリア料理だけでなく、
世界の料理と合わせることができます。様々なカクテルにも利用され、
人と人とのコミュニケーションを軽やかに演出します。

…標識シールでわかります
すべてのボトルの首には品質と信頼を表す
標識シールが貼られています。

…原産地が保護されています
DOCとは「保護原産地呼称」の意味であり、
製品の高い品質を保証するものです。プロセッコDOCは唯一無二の土地、
イタリアの卓越性が創造される生産地への一つの旅です。

…イタリア北東部でのみ造られます
生産地域はヴェネト州の５県、フリウリ
・ベネチア・ジュリア州の４県です。
プロセッコDOCは南北をドロミテ峡谷とア
ドリア海に守られた、この理想的な気候と
風土の中で造られます。

...ガラス製ボトルで出荷されます
ガラス製ボトルに原産地を表示したラベル
を張って出荷されます。樽や缶で販売され
ることはありません。

...グレラ種から造られます
適度な糖度、しっかりした酸味、繊細な味わ
いを特徴とするグレーラは発泡性ワインにと
って理想的な土着品種です。

...ブーケとフルーツの香りです
リンゴ、桃、洋ナシ、花の匂いの他に、
柑橘のニュアンスもあります。心地の
良い香りを体験してください。

本物のプロセッコDOCは…



DRINK PINK:
あたらしいプロセッコDOCに夢中

標識シールに注目
すべてのボトルの首には
品質と信頼を表す標識シ
ールが貼られています。

五感で味わう
目で：柔らかなピンク色。
60日以上の二次発酵によ
り繊細かつ持続する泡立
ちを実現しています。

鼻で：プロセッコの典型的
な匂いである、白い花、リ
ンゴ、柑橘の他に、ピノ
・ネーロ ピノ・ネーロか
らもたらされるイチ
ゴやラズベリーの香り
が特徴です。

舌で：柔らかな味わい。白
よりもしっかりしたボデ
ィです。

唯一の味、そして味わいのバリエーション
プロセッコDOCロゼはスプマンテ（発泡）のみ。
フリッツァンテ（微発泡）、スティル（無発泡）
はありません。味わいはブリュットナチュー
ルからエクストラドライまで、バリエーショ
ンがあります。

ブドウ品種と生産方法
幸せな結合、おいしさの
秘密
プロセッコDOCロゼは
グレーラ（85％以上
とピノ・ネーロ
ネロ（10-15％）から造ら
れます。二
次発酵はマルティノッテ
ィ=シャルマ方式で
す。
プロセッコDOCロゼは
85%以上の収穫年が同じ
ブドウから造られるため、
常に「ミレジマート」の称
号を持っています。

ブリュットナチュール エクストラブリュット ブリュット エクストラドライ

0 g/l 3 g/l 6 g/l 12 g/l 17 g/l

残糖量

プロセッコDOCロゼは世界的なワイン、プロセッコDOCの一つの進化形です。何世紀、何世代にもわたっ
て培われてきた古代からの知識と伝統が、ヴェネトとフリウリ・ベネチア・ジュリアにまたがる地域をワ
イン造りを使命とする唯一無二の「夢の国」にしました。プロセッコDOCロゼは、人と人との絆を生み育
むあたらしい体験です。この美しいピンク色はどのような場面でもエレガントな演出を約束します。


