
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

葡萄樹の 30％は 100年を超える樹齢 
高品質なワイン造りを求め、サンティアゴ家が 1997 年に設立した家族経営

のボデガです。サンティアゴ家はタマラルを設立する前から数十年に渡り、葡

萄栽培およびワイン造りに携わり、現在のオーナー セルヒオ オチョワは

4 代目に当たります。 

自家畑、約 50ha と長期契約の古い畑（それぞれの区画はとても小さく、高樹

齢）が 100ha、合計 150ha でワイン造りを行っています。栽培しているのは

全てテンプラニーリョです。ペスケラ デ ドゥエロに 25ha とパディージャ 

デ ドゥエロに 15ha ある自家畑は、タマラル設立前よりオーナーのサンティ

アゴ家が所有していたものです。 

タマラルの特徴は、葡萄畑全体の 30％が樹齢 100 年に近い古樹であるとい

う点です。また 50％以上の畑は標高 900ｍ以上の高い場所に位置し、夏は暑

く、冬は非常に寒くなります。また、日中の寒暖差も大きいため、葡萄はゆっ

くりと成熟し、フレッシュな酸が保たれます。樹齢の高い葡萄、標高が高い畑

という条件が合わさり、素晴らしく集約され、しっかりと骨格のあるワインが

生まれます。 

 
ワイン造りは、イタリア人の醸造コンサルタントのニコラ トゥッ

チ（Nicola Tucci）とワインメーカーのフランシスコ ハビエル ガ

ジェーゴ(Francisco Javier Gallego ・以下フランシスコ)が担当し

ています。全体の 3 分の 1 の樽は毎年新しくしています。新樽はトッ

プ キュヴェの「フィンカ ラ ミラ（S-204）」と「タマラル レ

セルバ（S-203）」の熟成に使用、その後はクリアンサとロブレに使

用します。また、出荷前にボトルで一定期間（ワインによって期間は

異なる）熟成させてから、リリースしています。 
 

写真は、砂利質土壌の畑です。肥料は羊の糞などオーガニックなも

のを使用していますが、最低限の農薬は散布しています。土を掘り

返して雑草の上に土を置きます。 

 
 

ボデガス タマラル 

ワインメーカーのフランシスコ ハビエル ガジェーゴ 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
 

何種類もの樽が並ぶセラー 

区画ごとに分けて熟成させます 

熟成用の樽は、アメリカンオークとフレンチオーク半々

で、様々なメーカーの樽を使用しています。全てのワイン

を区画ごとに樽熟成させて、その後ブレンドします。 

タマラルの味わいの最終決定は、コンサルタントのニコ

ラ トゥッティとワインメーカーのフランシスコで行い

ます。 

 

 

 

 

ワインの状態に適した樽を使い、 

完璧なワインに仕上げる、タマラル特有の樽熟成 

①ロブレ：アメリカンオークの数年使用した樽中心で 4 ヶ月 

②クリアンサ：樽試飲を 6 ヶ月ごとに行う。樽を変えて 12～16 ヶ月

熟成させる。初めに入れる樽はあまり重要ではない。 

③レセルバ：樽試飲を行う。24 ヶ月の熟成を行う。レセルバは高い比

率で新樽を使用しており、そこがクリアンサとの大きな違い。 
 

タマラルの特徴の１つは樽熟成の仕方です。クリアンサ、レセルバに

関しては、6 ヶ月ごとに樽移しをします。しかもそれは決まったルー

トがある訳ではなく、途中でフランシスコがテイスティングを行うことで足りない要素を探し、それを補える樽に移し替えるそう

です。それを繰り返すことで、より完全なワインになっていきます。樽により、出てくる味わいは全く違うそうで、まるでパズル

のピースを合わせていくかのように、樽を変えて最終的に違うルートを辿ってきた別々の樽のワインをブレンドして１つのワイン

が完成します。そのために、様々な会社の樽を使っているのです。 

一定の幅（15cm）を持たせ、太陽や風が通りやす

いように枝芽を７つか８つ作る。 

枝が 2 本出た場合、長い方を残して短い方を切り

取ってしまう。下に伸びたものもカット。 

1 枝につき、0～2 房葡萄を付けるようにして、理

想は樹の左右で 6 房ずつ、全体で 12 房のみを育

てる。風通しが悪いとカビの発生、病気になるリス

クがあるため、多い場合は 8 月に間引きを行う。 

重要なのは、葡萄と葡萄が接触しないようにする

こと。 

写真は害虫対策に畑に設

置したホルモントラップ

と、害虫（ハマキガ）の数

を数える様子。 



畑の様子が届きました。左から、鳥が食べた痕のある葡萄／ウサギが食べた後の葡萄／畑にできた鳥の巣／ドローンでの撮影 

 
 
 
 
 
 
 

タマラル ロブレ 2018 
Tamaral Roble 
 

パディジャ デ デュエロとペスケラ デ デュエロの

畑の葡萄を使用しています。収量は 5,500kg/ha。収穫は

畑で選別しながら手摘みで行います。葡萄は 100％除梗

し、一部を破砕、一部は果実味とフレイバーのために破砕

せずに使います。25～28 度に温度コントロールしながら

ステンレスタンクで発酵させた後、アメリカンオークの樽

（数年使用した樽中心）で 4 ヶ月熟成させます。野性のベ

リーなど赤い果実のフレイバーに、樽のバニラが混ざり

合っています。口に含むと非常に生き生きとして豊か、十

分な酸が感じられます。非常に心地よい余韻があります。

ロブレは、「樫、オーク材」の意味で、樽熟成したワイン

を指します。 

 

【赤・フルボディ】 国／地域等：スペイン／リベラ デル デュエロ     

葡萄品種：テンプラニーリョ  熟成：アメリカンオークの樽で 4 ヶ月 

品番：S-201／JAN：4935919072014／容量：750ml ¥2,090(本体価格¥1,900) 
 

 
 
 
 
 

タマラル クリアンサ 2015 
Tamaral Crianza 
 

ペスケラ デ デュエロの標高 900m 以上に位置する畑の葡萄を使用しています。収穫は畑で選別しながら手摘み

で行います。葡萄は 100％除梗し、一部を破砕、一部は果実味とフレイバーのために破砕せずに使います。ステン

レスタンクでの発酵後、アメリカンオーク（60％）とフレンチオーク（40％）の樽で 14 ヶ月熟成させています。

樽試飲を 6 ヶ月ごとにして、スパイス、フルーツなど足りないものが感じられる場合は、それを補える樽に変えて

熟成を続けます。紫がかった濃いチェリーレッド。赤い果実の強いアロマ、樽熟成によるスパイシーな要素、そし

てリコリスのノートが感じられます。口当たりは非常に繊細、肉厚でありながら、エレガントさも備えています。

「スペインでは一般にクリアンサを飲めばワイナリーの力が分かるという。そのくらいクリアンサは重要。最もス

ペインで売れるワインもクリアンサであるため、クリアンサに力を入れてしっかりと造っている生産者は良い生産

者です。グラン レセルバ、レセルバなど価格が高く生産量が少ない物の品質が高いのは当たり前。だからクリア

ンサのように多く生産するワインが高品質なのが重要」とフランシスコは話していました。 
 

【赤・フルボディ】国・地域等：スペイン／リベラ デル デュエロ     

葡萄品種：テンプラニーリョ 

熟成：アメリカンオーク樽(60%)とフレンチオーク樽(40%)で 14 ヶ月 

品番：S-202／JAN：4935919072021／容量：750ml  ¥3,300(本体価格¥3,000) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

クリアンサを飲めば、その生産者の実力が分かるよ 

ジェームス サックリング com で 91 点獲得 

樽熟によりタンニンがやわらかくなり、タマラルの良さが伝わる 1 本 

ホ
ー
ム
ペ
ー
ジ
に
て
動
画

を
ご
覧
い
た
だ
け
ま
す
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タマラル レセルバ 2013 
Tamaral Reserva  ※無くなり次第 2014VT へ切り替わり 
 

葡萄は、ペスケラ デ デュエロにある標高 900m 以上に位置する畑の樹齢 45～100 年の古樹の葡萄を

使用しています。収量は 3,500kg/ha です。収穫は畑で選別しながら手摘みで行います。葡萄は 100％除

梗し、一部を破砕、一部は果実味とフレイバーのために破砕せずに使います。25～28 度に温度コントロー

ルしながらステンレスタンクで発酵させた後、フレンチオーク（60％）とアメリカンオーク（40％）の樽

で 24 ヶ月熟成させています。樽試飲を 6 ヶ月ごとにして、スパイス、フルーツなど足りないものが感じ

られる場合は、それを補える樽に変えて熟成を続けます。レセルバは高い比率で新樽を使用していて、そ

こがクリアンサとの大きな違いです。色合いは、深いダークチェリー。赤い果実の際立つ香りは、樽から

のローストの香りと素晴らしく混ざり合い、複雑なアロマを形成しています。口当たりは濃厚で、シルク

のようになめらかです。上品でとても長い余韻があります。 

 

【赤・フルボディ】 国／地域等：スペイン／リベラ デル デュエロ   

葡萄品種：テンプラニーリョ 

熟成：フレンチオーク(60%)とアメリカンオーク樽(40%)で 24 ヶ月 

品番：S-203／JAN：4935919072038／容量：750ml ¥4,400(本体価格¥4,000) 

 
 
 
 
 
 
 

タマラル フィンカ ラ ミラ 2009 
Tamaral Finca La Mira  ※無くなり次第 2015VT へ切り替わり 
 

良い年にしか造らない特別なキュヴェです。フィンカは農場の意味で、ミラはペスケラにある単一畑の名

前です。標高が 900m の位置にあり、石が多い特殊なテロワールを持っています。樹齢 100 年の葡萄か

ら素晴らしく凝縮されたワインが生まれます。葡萄は畑

で選別しながら手摘みで収穫します。葡萄は 100％除梗

し、一部を破砕、一部は果実味とフレイバーのために破

砕せずに使います。25～28 度に温度コントロールしな

がら約 30 日間ステンレスタンクで発酵させた後、フレ

ンチオークの新樽で 24 ヶ月熟成させています。素晴ら

しい骨格と複雑さがあります。非常に凝縮されたブラッ

クベリーや、ダークチョコレートの香り、心地よい樽の

ニュアンスが感じられます。口に含むと驚くほどやわら

かく、シルキーな味わい。調和のとれた酸、長い余韻が

あります。  

★「ペニンガイド 2017」で 92 点  ★「ワイン＆スピリッツ マガジン」で 93 点 

 

 

 

 

 

【赤・フルボディ】 国／地域等：スペイン／リベラ デル デュエロ   

葡萄品種：テンプラニーリョ    熟成：フレンチオークの新樽で 24 ヶ月 

品番：S-204／JAN：4935919072045／容量：750ml  ¥6,380(本体価格¥5,800) 

2009 年は、過去 30 年で最も良いグレートヴィンテージ 

レセルバなどの申請をやめ法律に縛られず、個性を表現した上級キュヴェ 

高い比率で新樽を使用しているところが、クリアンサと大きな違いです 

長い熟成による円熟した味わい 
 

2009 ヴィンテージの特徴であるパワフルさがあるこのワインは、深みのある果実味、しっかりとし

た骨格、テクスチャーのグリップがあり、それ等の要素はやわらかくなるまでに少し時間を要する。

ハーブのアロマはワインの完熟度を和らげ、一方で心地よい酸がワインの溌剌さを保っている。 

                        「ワイン&スピリッツ」 

 

 

 

フィンカ ラ ミラの畑にある石灰岩 


