
wabisamba
ヴェルデホ85％、ヴィウラ12％、ソーヴィ
ニョン•ブラン３％。150ha。樹齢18～25
年。標高700m。小石、粘土の水はけの良い
土。ステンレスタンクでの発酵後、マロラク
ティック発酵を終了させる。

バスクの貴公子
テルモ・ロドリゲス
2012年ANAファーストクラス
選定

テキストを入力してください

wassanova
テンプラニーリョ、グラシアーノ、ガルナッ
チャ。70ha。平均40年。標高600m。石灰
粘土。
セメントタンクとステンレスタンクでの発酵
後、セメント樽で4～６ヶ月熟成。

バスクの貴公子
テルモ・ロドリゲス
2012年ANAファーストクラス
選定

テキストを入力してください

wachamambo　
標高125-400mの畑からのトゥーリガ・ナシ
オナウ4０％、トゥーリガ・フランカ30%、
ティンタ・ロリス30%をブレンド。 シスト土
壌のテラス式と垂直式のグイヨーとコルド
ン・ロワイヨ仕立て。 アメリカとフランス産
の樽で12ヶ月熟成。森のベリー類やリコリ
ス、花の香り。フルボディでしなやかなで柔
らかなタンニン。 

カルム
フィリペ・マデイラ
2010年ワイン・スペクテーター
トップ100 第９位

wamadeus
グリューナー•フェルトリーナー100%。様々
な区画をブレンドしているが、礫と黄土が主と
なる。完熟ぶどうを破砕し、8時間低温スキン
コンタクト。発酵後、ステンレスタンクで3ヶ
月シュール•リーを促す。爽やかな青リンゴの
果実香。レモンやライム、桃などの風味を思わ
せ、アフターに軽いミネラルを感じる。

マルクス・フーバー
マンダリン•オリエンタル 東京 
ハウスワイン

すべて１８９０円(税抜き小売価格)

Waの和飲
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OP.: ALESSANDRO

SOGGETTO: PHOENIX ROSSO

e-mail: etichette@sovemec.it
Tel. 0818210842 - Fax 0818210839
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Etichette per bobina=
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FRONTE E RETRO
SU 2 BOBINE

AVVOLGIMENTO
SOLITO

FRONTE E RETRO
SU UNICA BOBINA

FRONTE ........./B
RETRO   ........./B

COLORI C M Y K
COLORI
A CALDO SI NO VERNICE

QUANTITA’

SI NO

LA MANCATA RICEZIONE DELLA PRESENTE APPROVATA NON CONSENTE L’AVANZAMENTO DELLA COMMESSA.

N.B.: I COLORI DERIVANTI DALLA STAMPA
DELLA PRESENTE BOZZA O DALLA VISIONE
A VIDEO SONO PURAMENTE INDICATIVI. 

LA GUARDIENSE JAPAN CARTA

TIMBRO E FIRMAATTENZIONE: PRIMA DI APPROVARE LA BOZZA SI PREGA DI CONTROLLARE ATTENTAMENTE L’IMPOSTAZIONE GRAFICA, I TESTI, IN PARTICOLARE: GRADAZIONI, ANNATE INDIRIZZI 
E TUTTE LE INFORMAZIONI OBBLIGATORIE PER LEGGE. PERTANTO LA  NS. SOCIETA’ VIENE SOLLEVATA DA OGNI RESPONSABILITA’ PER ERRORI DI STAMPA E/O DIFFORMITA’ NON 
RILEVATE IN SEDE DI APPROVAZIONE DELLA PRESENTE BOZZA.

CLIENTE:

FORMATO FRONTE: 55x55 mm FORMATO RETRO: 75x75 mm

alba bella
ファランギーナ100%。5haの標高100-200mの畑から。ブリュット。低温発酵後、選別された
酵母によりシャルマー方式で二次発酵。６ヶ月熟成。

ribelle bella
アリアニコ100%。5haの標高100-200mの畑から。ファランギーナ同様ブリュット。低温発酵
後、選別された酵母によりシャルマー方式で二次発酵。６ヶ月熟成。

sazanami bianco
ファランギーナ100%。10haの標高250-350mの畑から。一部クリオマセラシオンし、13-14℃
で発酵。翌年２月に瓶詰め。

phoenix rosso
アリアニコ100％。 10haの標高300-400mの畑から。15日間マセラシオンをし発酵。翌年２月
に瓶詰め。

ナポリから北東50kmに位置する、ベネヴェント県のグアルディア、サンフラモンディ
という場所にある生産者協同組合ラ•グアルディエンセが 名醸造家として知られる
リッカルド・コッタレラ氏をエノロゴに迎え、目覚ましいほどの品質向上を実現。

phoenix nippon

「ワインをもっとやさしく、ワイン選びをもっとやさしく」
•価格が高騰している地域ではなく、今まさに有名になろうとしている地域。　で、　　　　　　　　　　　　　　　　　
•カベルネやシャルドネではなく、コストパフォーマンス抜群のその土地の優れた固有品種。　で造り、　　　　
•若くして世界的に有名になりながらも価格をおさえる良心を持ち、質の高いワインを造り続ける生産者。

そんな固定概念や常識にとらわれず、物事の本質を見抜き、本当によいワインを良心的な価格で造り続ける
生産者たちが私たち日本人のために造ってくれた２つのシリーズ。「Waの和飲」と「phoenix nippon」。

お問い合わせ　odex tel.03(3445)6895


