
アルゼンチン/メンドーサ

ご注文受付 FAX番号　06-7638-1889

■日時： 2013年3月12日（火） 13：00～17：00

マルカイコーポレーション㈱ ワイン課

大阪 ＴＥＬ：０６-６４４３-２０７１

東京 ＴＥＬ：０３-６８５９-１８１０

ヴィネコル・ワイナリー は、高品質の輸出用オーガニックワインを製造するワイナリーとして1998年に設

立されました。ワイナリーのは、環境への高い敬意と配慮を持ち、国際的な有機ワイン生産と品質に関

する規制を遵守し、革新的な技術と経験豊富な専門スタッフのサポートとバランスを保つことによって、

高品質のオーガニックワインを生み出しています。

自然と 環境に大きな敬意を払いながら

オーガニッ ク 認証のワイ ンのみを生産するワイ ナリ ー

Vinecol

ワインの名前になっている「チンチェロ」というのは、アルゼンチンでは

かなりポピュラーな鳥の名前で、日本語名はハシナガオニキバシリ

といいます。乾燥した山地や木立の生態系に生息する。樹皮の間や

地上にいる昆虫を捕食して暮らしています。単独、またはペアや

小さな家族で見られる鳥で樹木の穴に巣を作ります。

鳴き声は、非常に力強く、速く、複雑な鳴き声を発します。

この「チンチェロ」はブドウ畑に頻繁に飛来し、その自然の生き物に

敬意を払い、ワインに「チンチェロ」の名前が付けられました。

赤ワイン用ブドウは、メンドーサのセントラル・ヴァレーに

位置するラ・パス・ヴィンヤードのブドウを使用。

ブドウ畑の総面積は60ヘクタール。

ユネスコの生物圏保護区に隣接しており、日当たりが良く、

環境汚染も少ない非常に恵まれた立地で、

この地域は温暖な気候で、210日間に2200時間以上の

日照があり、ブドウの生育に適し、最適な成熟を

可能にしています。

白ワイン用ブドウは、標高1,800mのカファヤテ・ヴァレーに

あるフィンカ・チンパに位置する平均樹齢44年の古木の

畑から収穫されます。

ブドウ畑は「パラール」と呼ばれる棚仕立てで栽培されており、

これは強すぎる日差しからブドウの実を守り、

またブドウの果実が目の高さに実ることから

キメ細やかな手入れが可能になります。



アルゼンチン/メンドーサ

ご注文受付 FAX番号　06-7638-1889

チンチェロ　マルベック　2020 赤・ﾌﾙﾎﾞﾃﾞｨ 750ml×12入 ¥1,700 W56455 7798108441490

7798108441575

商品名 色・味わい 容量・入数 希望小売 品番 バーコード

チンチェロ　トロンテス　2021 白・辛口 750ml×12入 ¥1,700 W56454

7798108441599
チンチェロ　カベルネ・ソーヴィニョン
2020 赤・ﾌﾙﾎﾞﾃﾞｨ 750ml×12入 ¥1,700 W56456

■日時： 2013年3月12日（火） 13：00～17：00

（注）掲載しております価格は、全て税抜きです。

マルカイコーポレーション㈱ ワイン課

大阪 ＴＥＬ：０６-６４４３-２０７１

東京 ＴＥＬ：０３-６８５９-１８１０

【オーガニックワイン】

ブドウ品種：平均樹齢44年、砂質ローム土壌の畑で棚仕立てで栽培され

手摘み収穫されたトロンテス100％

醸造・熟成：温度管理したステンレスタンクにて発酵、熟成後、1か月瓶熟成。

味わい：金色を帯びた明るい黄色の色調。

白い花やアプリコットを思わせる香りに、蜂蜜のニュアンス。バランスのとれた複雑で

エレガントな口当たりで、程よい酸味が楽しめます。

お料理との相性：アペリティフとして、クセのあるチーズ、

エンパーナーダ（アルゼンチンの包み揚げミートパイ）など

Vinecol

【オーガニックワイン】

ブドウ品種：砂質ローム土壌にシルトと黄土が混じり、礫を主体とした

沖積層もある畑で栽培された平均樹齢20年の手摘み収穫された

マルベック100％

醸造・熟成：温度管理したステンレスタンクにて発酵、

熟成後、2～3か月瓶熟成。

味わい：紫色を帯びたガーネットの色調。

赤い果実、プラムの香に赤い花を思わせるニュアンス。柔らかく、

丸みのあるボディ、エレガントなストラクチャーを持つ飲みやすいワイン。

お料理との相性：グリルした赤身のお肉、ピザ、パスタ

アサード（アルゼンチンの炭火焼ＢＢＱ）

【オーガニックワイン】

ブドウ品種：砂質ローム土壌にシルトと黄土が混じり、礫を主体とした

沖積層もある畑で栽培された平均樹齢20年の手摘み収穫された

カベルネ・ソーヴィニヨン100％

醸造・熟成：温度管理したステンレスタンクにて発酵、

熟成後、2～3か月瓶熟成。

味わい：紫色を帯びたガーネットの色調。

赤系果実にグリーンペッパーの香りがアクセントに。

丸くカドの取れたタンニンとスパイシーな飲み口、長いフィニッシュが楽しめます。

お料理との相性：グリルした赤身のお肉、ピザ、シチュー

チョリパン（チョリソーをパンで挟んだアルゼンチンソウルフード）


