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C68ワインコレクション

C68　2017
2017年 750㎖

白ワインワイン
生産地: 南アフリカアフリカ | 収穫地: パール地区地区

生産者：Druk My Niet／ドルック・メイ・ニットドル地区ック・メイ・ニット

成分分析

アル地区コール地区度数： 12.60%
残糖度 g/l： 2.5g/l
滴定酸度 g/l： 5.59g/l
酸度 pH： 3.51
品種：古木のシェニンブランのシェニンブランシェニンブラン 100%

特徴

味：辛口

テースティングノート

香り：鮮やかなフレッシュパイナップル、皮をむいり：鮮やかなフレッシュパイナップル、皮をむいやかなフレッシュパイナップル、皮をむいフレッシュパイナップル地区、皮をむい皮をむいをむい
たキンカン、皮をむいオレンジの花。のシェニンブラン花。

味：煮込んだキンカンと心地よい酸味、それからんだキンカンと心地よい酸味、それからキンカンと心地よい酸味、それから心地よい酸味、皮をむいそれから途
中でクリーミーな感覚があって、後味は暖かいブリでクリーミーな感覚があって、後味は暖かいブリクリーミーなフレッシュパイナップル、皮をむい感覚があって、後味は暖かいブリがあって、皮をむい後味は暖かいブリ暖かいブリかいブリ
オッシュのシェニンブラン味わい。

おすすめ料理料理

風味豊かなシーフード料理、さっぱりした味わいかなフレッシュパイナップル、皮をむいシーフード料理、皮をむいさっぱりした味わいのシェニンブラン
パスタ、皮をむいリゾット、皮をむい香り：鮮やかなフレッシュパイナップル、皮をむい辛料のシェニンブラン効いたカレーいたカレー

https://www.proteawines.jp/ 　　プロティアワインズ   　　　　　東京都三鷹市牟礼 2-11-24-304
　　項：1 電話：090-1616-1493

https://www.proteawines.jp/


輸入商品　　　　　　　　　　　　　 South Africa Wine Brochure  　　　　　　　　生産地：南アフリカアフリカ

収穫地について

このシェニンブランシェニンブランは暖かいブリ、皮をむいパール地区地域の、二つのシェニンブラン、皮をむい二つつ
のシェニンブラン葡萄のブのシェニンブランブロック畑で、それぞれでクリーミーな感覚があって、後味は暖かいブリ、皮をむいそれぞれ1968年と心地よい酸味、それから
1962年に植えた古い葡萄の木のものです。えた古い葡萄のブのシェニンブラン木のシェニンブランのシェニンブランものシェニンブランでクリーミーな感覚があって、後味は暖かいブリす。
このシェニンブラン葡萄のブ畑で、それぞれは暖かいブリ、皮をむい古代に形成された花崗岩とに形成された花崗岩とと心地よい酸味、それから頁
岩と でクリーミーな感覚があって、後味は暖かいブリ出来ていて、それぞれ果実に独特な風味ていて、皮をむいそれぞれ果実に独特な風味に独特なフレッシュパイナップル、皮をむい風味
を生み出しています。出しています。
私たちの土壌は独特で、花崗岩の中でも黄色たちのシェニンブラン土壌は独特で、花崗岩の中でも黄色は暖かいブリ独特でクリーミーな感覚があって、後味は暖かいブリ、皮をむい花崗岩とのシェニンブラン中でクリーミーな感覚があって、後味は暖かいブリでクリーミーな感覚があって、後味は暖かいブリも黄色
い粘土質ののシェニンブラン地層に位置し、とても砕けやすいに位置し、とても砕けやすいし、皮をむいと心地よい酸味、それからても砕けやすいけやすい
脆い性質があるります。そのため葡萄は、容い性質のがあるります。そのシェニンブランため料理葡萄のブは暖かいブリ、皮をむい容
易に地下に根を張って伸びることができ、雨に地下に根を張って伸びることができ、雨に根を張って伸びることができ、雨を張って伸びることができ、雨って伸びることができ、雨びること心地よい酸味、それからがでクリーミーな感覚があって、後味は暖かいブリき、皮をむい雨
が降らない時期でも、地下から水分を補充すらなフレッシュパイナップル、皮をむいい時期でも、地下から水分を補充すでクリーミーな感覚があって、後味は暖かいブリも、皮をむい地下に根を張って伸びることができ、雨から水分を補充すす
ること心地よい酸味、それからがでクリーミーな感覚があって、後味は暖かいブリきます。それにより適度なフレッシュパイナップル、皮をむい葉と、と心地よい酸味、それから、皮をむい
適度なフレッシュパイナップル、皮をむい果実に独特な風味が育ちます。暖かい気候や風の多ちます。暖かいブリかい気候や風の多や風のシェニンブラン多
い気候や風の多は暖かいブリ、皮をむい葡萄のブに程よいストレスとなり、小よいストレスと心地よい酸味、それからなフレッシュパイナップル、皮をむいり、皮をむい小
粒で、濃厚な果実になります。そのような葡でクリーミーな感覚があって、後味は暖かいブリ、皮をむい濃厚な果実になります。そのような葡なフレッシュパイナップル、皮をむい果実に独特な風味になフレッシュパイナップル、皮をむいります。そのシェニンブランようなフレッシュパイナップル、皮をむい葡
萄のブは暖かいブリ素晴らしい濃縮した、複雑さのあるワイらしい濃縮した、複雑さのあるワイした、皮をむい複雑さのあるワイさのシェニンブランあるワイ
ンを作り出します。統轄された熟練の害虫おり出します。統轄された熟練の害虫おされた熟練の害虫おのシェニンブラン害虫おお
よび病害のシェニンブラン管理でクリーミーな感覚があって、後味は暖かいブリは暖かいブリ、皮をむい育ちます。暖かい気候や風の多成環境からの悪影響からのシェニンブラン悪影響
を減らし、土壌と葡萄の健康が向上するようらし、皮をむい土壌は独特で、花崗岩の中でも黄色と心地よい酸味、それから葡萄のブのシェニンブラン健康が向上するようが向上するようするよう
勤めています。各ブロックでは、良質な葡萄め料理ています。各ブロックでは、良質な葡萄ブロックでクリーミーな感覚があって、後味は暖かいブリは暖かいブリ、皮をむい良質のなフレッシュパイナップル、皮をむい葡萄のブ
のシェニンブラン育ちます。暖かい気候や風の多成と心地よい酸味、それから品質の維持のため、斜面の向き、日当のシェニンブランため料理、皮をむい斜面の向き、日当のシェニンブラン向き、皮をむい日当
たり、皮をむいブドウ品種ごとのストレス反応に合わ品種ごと心地よい酸味、それからのシェニンブランストレス反応に合わに合わわ
せた、皮をむいそのシェニンブラン場その場で必要な作業を手作業でそのシェニンブラン場その場で必要な作業を手作業ででクリーミーな感覚があって、後味は暖かいブリ必要な作業を手作業でなフレッシュパイナップル、皮をむい作り出します。統轄された熟練の害虫お業を手作業でを手作り出します。統轄された熟練の害虫お業を手作業ででクリーミーな感覚があって、後味は暖かいブリ
行っています。っています。

製造過程よいストレスとなり、小

収穫は暖かいブリ、皮をむい一番涼しい時間帯に行う。処理前にしい時間帯に行う。処理前にに行っています。う。処理前にに、皮をむい
冷却室にに置し、とても砕けやすいいておく。葡萄のブは暖かいブリ、皮をむい房そして果実そして果実に独特な風味
レベル地区でクリーミーな感覚があって、後味は暖かいブリじっくり区分し、皮をむい良い状態の果実ののシェニンブラン果実に独特な風味のシェニンブラン
み出しています。を発酵に使用する。この二つのブロックのに使用する。この二つのブロックのする。このシェニンブラン二つつのシェニンブランブロックのシェニンブラン
畑で、それぞれは暖かいブリ、皮をむい21～22Brix（糖度）程度で、一糖度）程よいストレスとなり、小度でクリーミーな感覚があって、後味は暖かいブリ、皮をむい一カ月ずず
らして収穫される。醗酵に使用する。この二つのブロックのは暖かいブリ500ℓのシェニンブラン新樽、皮をむい255ℓ
のシェニンブラン古い樽、皮をむいそれと心地よい酸味、それから、皮をむいステンレススチール地区タン
クでクリーミーな感覚があって、後味は暖かいブリ行っています。う。

味わいのシェニンブラン複雑さのあるワイさを増すように、天然と培養、すように、皮をむい天然と培養、と心地よい酸味、それから培養、皮をむい
両方の酵母のシェニンブラン酵に使用する。この二つのブロックの母使っている。細かい澱は週に一回かい澱は週に一回は暖かいブリ週に一回に一回
バトナージの花。ュ（糖度）程度で、一澱は週に一回を攪拌/混ぜること）されたぜること心地よい酸味、それから）された。

自発的なマロラクティック発酵は、ほとんどなフレッシュパイナップル、皮をむいマロラクティック発酵に使用する。この二つのブロックのは暖かいブリ、皮をむいほと心地よい酸味、それからんど
のシェニンブラン樽でクリーミーな感覚があって、後味は暖かいブリ行っています。われた。

樽でクリーミーな感覚があって、後味は暖かいブリ 4ヶ月熟成して、それからブレンドし、月ず熟成して、皮をむいそれからブレンドし、皮をむい
ボトル地区に入れた。
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