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アイコンワインコレクション

インビクタス　2013
2013年 750㎖

赤ワインワイン
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： 14.5%
残糖度 g/l： 1.5g/l
滴定酸度 g/l： 6.1g/l
酸度 pH： 3.74
品種：メル地区ロ、カベル地区ネフラン、
　　　カベル地区ネソービニョン

特徴

ボディー：フル地区

味：辛口

テースティングノート

メル地区ロのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。ブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。カシスのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。濃厚な香り。な香り。香り。り。

そのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。他に、濡れたタバコの葉と白檀の香りが沸き立に、濡れたタバコの葉と白檀の香りが沸き立れたタバコの葉と白檀の香りが沸き立タバコのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。葉と白檀の香りが沸き立とカシスの濃厚な香り。白檀の香りが沸き立のブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。香り。りが沸き立沸き立き立立
つ。

味は、最初にしっかりしたタンニンの味に補われたにしっかりしたタバコの葉と白檀の香りが沸き立タンニンのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。味に補われたわれたタバコの葉と白檀の香りが沸き立
ダークフル地区ーツの香り、そして中間はフレッシュなのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。香り。り、そして中間はフレッシュな中間はフレッシュなはフレッシュなな香り。
レッドフル地区ーツの香り、そして中間はフレッシュなとカシスの濃厚な香り。フェネル地区のブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。香り。り。

後味は食欲を刺激する、ほのかにスパイシーな香を刺激する、ほのかにスパイシーな香刺激する、ほのかにスパイシーな香する、ほのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。かにスパイシーな香り。香り。り。

お勧め料理勧め料理め料理料理

お勧め料理肉料理に合う。う。
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収穫地について中間はフレッシュな
収穫地にある葡萄は、は、2004年に、標高180～240mのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。
古い花崗岩からできた土壌に植えられたものです。い花崗岩からできた土壌に植えられたものです。からでき立たタバコの葉と白檀の香りが沸き立土壌に植えられたものです。に植えられたものです。えられたタバコの葉と白檀の香りが沸き立ものブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。です。
そのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。斜面と標高のお陰で、夜間は気温が下がり、そとカシスの濃厚な香り。標高のブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。お勧め料理陰で、夜間は気温が下がり、そで、夜間はフレッシュなは気温が下がり、そが沸き立下がり、そが沸き立り、そ
れによって中間はフレッシュな葡萄は、はゆっくりとカシスの濃厚な香り。均一に熟成されます。に熟成されます。

私たちの土壌は独特で、花崗岩の中でも黄色い粘土たタバコの葉と白檀の香りが沸き立ちのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。土壌に植えられたものです。は独特で、花崗岩からできた土壌に植えられたものです。のブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。中でも黄色い粘土い粘土
質ののブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。地層に位置し、とても砕けやすい脆い性質があに位置し、とても砕けやすい脆い性質があし、とカシスの濃厚な香り。て中間はフレッシュなも砕けやすい脆い性質があけやすい脆い性質があい性質のが沸き立あ
るります。そのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。たタバコの葉と白檀の香りが沸き立め料理葡萄は、は、容易に地下に根を張っに地下がり、そに根を張っを刺激する、ほのかにスパイシーな香張っっ
て中間はフレッシュな伸びることができ、雨が降らない時期でも、地下びることカシスの濃厚な香り。が沸き立でき立、雨が降らない時期でも、地下が沸き立降らない時期でも、地下らな香り。い時期でも、地下でも、地下がり、そ
から水分を刺激する、ほのかにスパイシーな香補われた充することができます。それにより適することカシスの濃厚な香り。が沸き立でき立ます。それにより適
度な香り。葉と白檀の香りが沸き立とカシスの濃厚な香り。、適度な香り。果実が育ちます。暖かい気候や風が沸き立育ちます。暖かい気候や風ちます。暖かい気候や風かい気候や風や風
のブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。多い気候は、葡萄に程よいストレスとなり、小粒い気候や風は、葡萄は、に程よいストレスとなり、小粒よいストレスとカシスの濃厚な香り。な香り。り、小粒
で、濃厚な香り。な香り。果実が育ちます。暖かい気候や風にな香り。ります。そのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。ような香り。葡萄は、は素晴
らしい濃縮した、複雑さのあるワインを作り出しましたタバコの葉と白檀の香りが沸き立、複雑さのあるワインを作り出しまさのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。あるワインを刺激する、ほのかにスパイシーな香作り出しまり出しましま
す。統轄された熟練の害虫および病害の管理では、されたタバコの葉と白檀の香りが沸き立熟練の害虫および病害の管理では、のブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。害虫および病害の管理では、お勧め料理よび病害のブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。管理では、
育ちます。暖かい気候や風成環境からの悪影響を減らし、土壌と葡萄の健康からのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。悪影響を減らし、土壌と葡萄の健康を刺激する、ほのかにスパイシーな香減らし、土壌と葡萄の健康らし、土壌に植えられたものです。とカシスの濃厚な香り。葡萄は、のブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。健康
が沸き立向上するよう勤めています。各ブロックでは、良するよう勤めています。各ブロックでは、良め料理て中間はフレッシュないます。各ブロックでは、良ブロックでは、良
質のな香り。葡萄は、のブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。育ちます。暖かい気候や風成とカシスの濃厚な香り。品質の維持のため、斜面の向き、日のブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。たタバコの葉と白檀の香りが沸き立め料理、斜面と標高のお陰で、夜間は気温が下がり、そのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。向き立、日
当たり、ブドウ品種ごとのストレス反応に合わせたたタバコの葉と白檀の香りが沸き立り、ブドウ品種ごとのストレス反応に合わせた品種ごとカシスの濃厚な香り。のブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。ストレス反応に合わせたに合う。わせたタバコの葉と白檀の香りが沸き立、
そのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。場その場で必要な作業を手作業で行っていますそのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。場その場で必要な作業を手作業で行っていますで必要な作業を手作業で行っていますな香り。作り出しま業を手作業で行っていますを刺激する、ほのかにスパイシーな香手作り出しま業を手作業で行っていますで行っていますって中間はフレッシュないます。

製造過程よいストレスとなり、小粒
収穫は、一に熟成されます。番涼しい時間帯に行う。処理前に、冷却しい時間はフレッシュな帯に行う。処理前に、冷却に行っていますう。処理前に、冷却に、冷却
室にに置し、とても砕けやすい脆い性質があいて中間はフレッシュなお勧め料理く。葡萄は、は、房そして果実レベルでそして中間はフレッシュな果実が育ちます。暖かい気候や風レベル地区で
じっくり区分し、良い状態の果実のみを発酵に使用のブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。果実が育ちます。暖かい気候や風のブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。みを刺激する、ほのかにスパイシーな香発酵に使用に使用
する。

味わいのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。複雑さのあるワインを作り出しまさを刺激する、ほのかにスパイシーな香増すように、天然と培養、両方のすように、天然と培養、両方のとカシスの濃厚な香り。培養、両方ののブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。
酵に使用母を刺激する、ほのかにスパイシーな香使用。発酵に使用度合う。いは、適切な抽出をおこなうな香り。抽出しまを刺激する、ほのかにスパイシーな香お勧め料理こな香り。う
たタバコの葉と白檀の香りが沸き立め料理、厳密に管理しており、それによってバランスに管理して中間はフレッシュなお勧め料理り、それによって中間はフレッシュなバランス
のブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。取れた表現力豊かなワインを生み出します。特定れたタバコの葉と白檀の香りが沸き立表現力豊かなワインを生み出します。特定かな香り。ワインを刺激する、ほのかにスパイシーな香生み出しまします。特定
のブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。品種では柔らかいタンニンの味わいを生むためにらかいタンニンのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。味わいを刺激する、ほのかにスパイシーな香生むたタバコの葉と白檀の香りが沸き立め料理に、
長めにマセラション（果皮寝漬・かもしめ料理にマセラション（果皮寝漬・かもし果皮寝漬・かもし）を刺激する、ほのかにスパイシーな香する。
ワインは袋の中でプレスのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。中でプレス（果皮寝漬・かもしバグ・プレス）して中間はフレッシュな、や
さしく皮から取れた表現力豊かなワインを生み出します。特定り除きます。つまり圧搾時、取り除き立ます。つまり圧搾時、取れた表現力豊かなワインを生み出します。特定り除きます。つまり圧搾時、取り除
いたタバコの葉と白檀の香りが沸き立皮とカシスの濃厚な香り。、絞り出した果汁は一時的、袋の中で混ざり出しましたタバコの葉と白檀の香りが沸き立果汁は一時的、袋の中で混ざは一に熟成されます。時的、袋の中でプレスのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。中で混ざざ
り合う。ったタバコの葉と白檀の香りが沸き立ままです。そして中間はフレッシュな、樽に詰めて、マロラクに詰めて、マロラクめ料理て中間はフレッシュな、マロラク
ティック発酵に使用させる。そのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。次に硫黄を追加して、定に硫黄を刺激する、ほのかにスパイシーな香追加して、定して中間はフレッシュな、定
期でも、地下的に補われた酒を行った。を刺激する、ほのかにスパイシーな香行っていますったタバコの葉と白檀の香りが沸き立。

一に熟成されます。般的にワインは新樽に詰めて、マロラク、二回目使用樽に詰めて、マロラク、あとカシスの濃厚な香り。は数回
使用樽に詰めて、マロラクとカシスの濃厚な香り。、いろいろな香り。樽に詰めて、マロラクに保管し、それを刺激する、ほのかにスパイシーな香、さまざ
まに組み合わせて、ボトリングすることで、特定のみ合う。わせて中間はフレッシュな、ボトリングすることカシスの濃厚な香り。で、特定のブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。
品種、年度、土地のブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。味わいのブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。違いを生み出す。いを刺激する、ほのかにスパイシーな香生み出します。

このブラックチェリーとカシスの濃厚な香り。ワインは、樽に詰めて、マロラクで 24 カ月熟成して中間はフレッシュな、それからブレ
ンドし、ボトル地区に入れたタバコの葉と白檀の香りが沸き立。
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