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例えば今、皆様の目の前に大理⽯の塊があるとします。ミケランジェロが大理⽯を掘れば必ずや素晴らしい彫刻を造るでしょうが、私が掘れば
おそらくダメなものにしかなりません。大理⽯の塊が基本となり、人がその大理⽯を彫り、銅像が完成します。
来栄えが違います。

ミケランジェロと申し上げましたが、優れた芸術家の造る作品には、どれも必ず共通点があります。ミケランジェロの作品
た作品だと分かるように、ワイン造りにおいても、葡萄が違
ると思わせる共通点があります。
それ確⽴できたと思っています。
 

30

そのひとつが、
 
「香りの豊かさ
ランス
の良いワイン
です。この味わいを造り出すために、伝統をとても
大切にしていますが、それだけで新しいものは生ま
れません。私は３０年間、毎晩考え、多くの人の意
⾒を聞き、「これだ」というスタイルを確⽴しまし
た。「伝統を重んじながら、新しいことをどんどん
取り入れていくこと」が私の哲学です。
ではありませんでした。

私のワインには秘密の
業をしています。
る醸造家はおそらくピエモンテにはいません
た。アパッシメントすることで、より柔らかみを果
実感に与えますし、果実の甘さをワインに与えてい
ます。

なぜアパッシメントを⾏ったというと、ワインは
結果として飲みやすくなければならないと考えて
いるからです。アパッシメントをすることで、
強いネッビオーロのタンニンは、丸く柔らかな味を
帯び、
なのです。そして、今すぐに飲めて、⻑期熟成も可能となるのです。
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私の白ワインの特徴は
時に⻑期熟成できるワインであり、その点が他の生産者と大きく異なる点です。発
酵段階で温度をかなり低くします。加えて、白ワインの発酵期間は、通常
ら 2 週間ですが、私は
らかみが得られ、香りがさらに豊かになります。
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いは異なります。私はワインとは単に造るということでなく、「芸術」という風に考えています。そ

それぞれの生産者の

例えば今、皆様の目の前に大理⽯の塊があるとします。ミケランジェロが大理⽯を掘れば必ずや素晴らしい彫刻を造るでしょうが、私が掘れば
彫る人間によってその出

、誰もが彼が造っ
ワインを使っても、必ずそれぞれのワインの中に、その造り手のワインであ

私が目指しているのは、誰が飲んでもサロットのワインだとわかるようなスタイルであり、⻑年かけてようやく

。それが私のワインのやわらかいニュアンスを持ち、飲みやすい赤のスタイル



 
 

 
 
 
 
 
 
2013 

Gavi del Comune di Gavi Bric Sassi

品番：
 
【白・辛口】国・地域等：イタリア・ピエモンテ
葡萄品種：コルテーゼ
熟成：ステンレスタンク
「ブリク
の名前で
に近いところほど⽯が多くなっており、その分ミネラルが豊富に
含まれています。
ども⾒られます。
いる時から注目していた畑で、
たりがよく、海にも近いことからガヴィに適しています。
"ガンベロ
”ヴェロネッリ
 

＜ロベルト
外観は⻨わらを帯びたイエロー。香りはフレッシュなニュアン
スと鮮明に感じていただけます。味わいは爽やかでフレッシュ。
そして果実と酸のバランスが良く取れているのが特徴です。糖
とアルコールが嫌味なく、バランスが取れています。
ゼは酸の強い品種ですので、仕事を怠ると酸の強すぎる葡萄が
できてしまいます。
すい状態にする、これが私の重要な仕事のひとつです。
インの相性は何と⾔っても⿂料理、⾁なら白身の⾁です。お刺
身とも相性が良いです。最も良いと思う相性はお寿司かと思い
ます。
 

サロットにしか出来ない長期熟成できるガヴィ
ロベルト

ガヴィの共同組合で働いていた時から
ガヴィを知り尽くした、

 
 
 
 
 
 
 
 

2013 ガヴィ 
Gavi del Comune di Gavi Bric Sassi

品番：I-569／JAN

・辛口】国・地域等：イタリア・ピエモンテ
葡萄品種：コルテーゼ
熟成：ステンレスタンク
「ブリク サッシ」はロベルトが自身で所有する
の名前です。ブリク＝
に近いところほど⽯が多くなっており、その分ミネラルが豊富に
含まれています。もともとは海であったため、
ども⾒られます。この畑はロベルトがガヴィの協同組合で働いて
いる時から注目していた畑で、
たりがよく、海にも近いことからガヴィに適しています。
ガンベロ ロッソ 2015

ヴェロネッリ 2015

＜ロベルト サロットのコメント＞
外観は⻨わらを帯びたイエロー。香りはフレッシュなニュアン
スと鮮明に感じていただけます。味わいは爽やかでフレッシュ。
そして果実と酸のバランスが良く取れているのが特徴です。糖
とアルコールが嫌味なく、バランスが取れています。
ゼは酸の強い品種ですので、仕事を怠ると酸の強すぎる葡萄が
できてしまいます。
すい状態にする、これが私の重要な仕事のひとつです。
インの相性は何と⾔っても⿂料理、⾁なら白身の⾁です。お刺
身とも相性が良いです。最も良いと思う相性はお寿司かと思い
ます。 

サロットにしか出来ない長期熟成できるガヴィ
ロベルト サロットの名を一躍世界に知らしめた

ガヴィの共同組合で働いていた時から
ガヴィを知り尽くした、

＜ロベルト
外観は
アンスがあります。ミネラルが感じられ、余韻に感じるほろ苦さ
は土壌の特徴を表しています。早く飲まなければならないガヴィ
やイタリア白ワインは多いですが、私のカヴィは⻑期熟成が可能
です。熟成するとミネラル感が変化し、新たな楽しみが生まれま
す。この熟成可能な白を造ったことで、私は一躍世界で知られる
ようになりました。
 
 

201

Gavi Aurora

品番：
【白
葡萄品種：コルテーゼ
葡萄は
身
ルーツを思わせるさわやかな風味が広がります。アウロラは、奥様の名前から取
「オーロラ」の意味です。
 

 デル コムーネ
Gavi del Comune di Gavi Bric Sassi

JAN：4935919055697

・辛口】国・地域等：イタリア・ピエモンテ
葡萄品種：コルテーゼ 

熟成：ステンレスタンク 

サッシ」はロベルトが自身で所有する
ブリク＝頂上 サッシ

に近いところほど⽯が多くなっており、その分ミネラルが豊富に
もともとは海であったため、
この畑はロベルトがガヴィの協同組合で働いて

いる時から注目していた畑で、独⽴してから購入しました。日当
たりがよく、海にも近いことからガヴィに適しています。

2015"で 2 ビッキエリ、
2015”で２ッ星★★/87

サロットのコメント＞
外観は⻨わらを帯びたイエロー。香りはフレッシュなニュアン
スと鮮明に感じていただけます。味わいは爽やかでフレッシュ。
そして果実と酸のバランスが良く取れているのが特徴です。糖
とアルコールが嫌味なく、バランスが取れています。
ゼは酸の強い品種ですので、仕事を怠ると酸の強すぎる葡萄が
できてしまいます。畑仕事と醸造により
すい状態にする、これが私の重要な仕事のひとつです。
インの相性は何と⾔っても⿂料理、⾁なら白身の⾁です。お刺
身とも相性が良いです。最も良いと思う相性はお寿司かと思い

サロットにしか出来ない長期熟成できるガヴィ
サロットの名を一躍世界に知らしめた

ガヴィの共同組合で働いていた時から
ガヴィを知り尽くした、

＜ロベルト サロットのコメント＞
外観は⻨わらを帯びたイエロー。香りはフレッシュな果実のニュ
アンスがあります。ミネラルが感じられ、余韻に感じるほろ苦さ
は土壌の特徴を表しています。早く飲まなければならないガヴィ
やイタリア白ワインは多いですが、私のカヴィは⻑期熟成が可能
です。熟成するとミネラル感が変化し、新たな楽しみが生まれま
す。この熟成可能な白を造ったことで、私は一躍世界で知られる
ようになりました。
 
 

2014 ガヴィ
Gavi Aurora

品番：I-623／
【白・辛口】国・地域等：イタリア・ピエモンテ
葡萄品種：コルテーゼ
葡萄は付き合いの⻑い
身が⾏っています。
ルーツを思わせるさわやかな風味が広がります。アウロラは、奥様の名前から取
「オーロラ」の意味です。
 

コムーネ ディ
Gavi del Comune di Gavi Bric Sassi 

4935919055697／容量：

・辛口】国・地域等：イタリア・ピエモンテ  

サッシ」はロベルトが自身で所有する
サッシ＝⽯ という意味であり、山

に近いところほど⽯が多くなっており、その分ミネラルが豊富に
もともとは海であったため、畑の⽯には貝殻な
この畑はロベルトがガヴィの協同組合で働いて

独⽴してから購入しました。日当
たりがよく、海にも近いことからガヴィに適しています。

ビッキエリ、 

/87 点 

サロットのコメント＞ 
外観は⻨わらを帯びたイエロー。香りはフレッシュなニュアン
スと鮮明に感じていただけます。味わいは爽やかでフレッシュ。
そして果実と酸のバランスが良く取れているのが特徴です。糖
とアルコールが嫌味なく、バランスが取れています。
ゼは酸の強い品種ですので、仕事を怠ると酸の強すぎる葡萄が

畑仕事と醸造により酸を柔らかく、飲みや
すい状態にする、これが私の重要な仕事のひとつです。
インの相性は何と⾔っても⿂料理、⾁なら白身の⾁です。お刺
身とも相性が良いです。最も良いと思う相性はお寿司かと思い

サロットにしか出来ない長期熟成できるガヴィ
サロットの名を一躍世界に知らしめた

ガヴィの共同組合で働いていた時から
ガヴィを知り尽くした、ロベルト

サロットのコメント＞
⻨わらを帯びたイエロー。香りはフレッシュな果実のニュ

アンスがあります。ミネラルが感じられ、余韻に感じるほろ苦さ
は土壌の特徴を表しています。早く飲まなければならないガヴィ
やイタリア白ワインは多いですが、私のカヴィは⻑期熟成が可能
です。熟成するとミネラル感が変化し、新たな楽しみが生まれま
す。この熟成可能な白を造ったことで、私は一躍世界で知られる
ようになりました。 

ガヴィ アウロラ
 

／JAN：4935919056236

・辛口】国・地域等：イタリア・ピエモンテ
葡萄品種：コルテーゼ  熟成：ステンレスタンク

付き合いの⻑い 5 人の農夫
が⾏っています。低温で⻑時間発酵

ルーツを思わせるさわやかな風味が広がります。アウロラは、奥様の名前から取
「オーロラ」の意味です。 

ディ ガヴィ 

／容量：750ml

   

サッシ」はロベルトが自身で所有する 15ha の単一畑
という意味であり、山

に近いところほど⽯が多くなっており、その分ミネラルが豊富に
畑の⽯には貝殻な

この畑はロベルトがガヴィの協同組合で働いて
独⽴してから購入しました。日当

たりがよく、海にも近いことからガヴィに適しています。 

外観は⻨わらを帯びたイエロー。香りはフレッシュなニュアン
スと鮮明に感じていただけます。味わいは爽やかでフレッシュ。
そして果実と酸のバランスが良く取れているのが特徴です。糖
とアルコールが嫌味なく、バランスが取れています。コルテー
ゼは酸の強い品種ですので、仕事を怠ると酸の強すぎる葡萄が

酸を柔らかく、飲みや
すい状態にする、これが私の重要な仕事のひとつです。このワ
インの相性は何と⾔っても⿂料理、⾁なら白身の⾁です。お刺
身とも相性が良いです。最も良いと思う相性はお寿司かと思い

サロットにしか出来ない長期熟成できるガヴィ
サロットの名を一躍世界に知らしめた

ガヴィの共同組合で働いていた時から
ロベルト サロットならではのストーリー

 

サロットのコメント＞ 

⻨わらを帯びたイエロー。香りはフレッシュな果実のニュ
アンスがあります。ミネラルが感じられ、余韻に感じるほろ苦さ
は土壌の特徴を表しています。早く飲まなければならないガヴィ
やイタリア白ワインは多いですが、私のカヴィは⻑期熟成が可能
です。熟成するとミネラル感が変化し、新たな楽しみが生まれま
す。この熟成可能な白を造ったことで、私は一躍世界で知られる

アウロラ 

4935919056236

・辛口】国・地域等：イタリア・ピエモンテ
熟成：ステンレスタンク

人の農夫に育ててもらっています
⻑時間発酵させることで、

ルーツを思わせるさわやかな風味が広がります。アウロラは、奥様の名前から取

 ブリク サッシ

750ml 

の単一畑
という意味であり、山

に近いところほど⽯が多くなっており、その分ミネラルが豊富に
畑の⽯には貝殻な

この畑はロベルトがガヴィの協同組合で働いて
独⽴してから購入しました。日当

サロットにしか出来ない長期熟成できるガヴィ
サロットの名を一躍世界に知らしめた

ガヴィの共同組合で働いていた時から
サロットならではのストーリー

石が混ざる土壌でミネラルをもたらす。

ガヴィのブリク

⻨わらを帯びたイエロー。香りはフレッシュな果実のニュ
アンスがあります。ミネラルが感じられ、余韻に感じるほろ苦さ
は土壌の特徴を表しています。早く飲まなければならないガヴィ
やイタリア白ワインは多いですが、私のカヴィは⻑期熟成が可能
です。熟成するとミネラル感が変化し、新たな楽しみが生まれま
す。この熟成可能な白を造ったことで、私は一躍世界で知られる

4935919056236／容量：750ml

・辛口】国・地域等：イタリア・ピエモンテ   

熟成：ステンレスタンク 

に育ててもらっています。バルクで買うのではなく、発酵、醸造は
させることで、果実味が保たれます。はきはきとした果実味と、グレープフ

ルーツを思わせるさわやかな風味が広がります。アウロラは、奥様の名前から取

サッシ 

¥2,160(

サロットにしか出来ない長期熟成できるガヴィ
サロットの名を一躍世界に知らしめた、彼の手腕に

ガヴィの共同組合で働いていた時から
サロットならではのストーリー

ブリク サッシの
石が混ざる土壌でミネラルをもたらす。

ゼルベッタ地区
ガヴィのブリク サッシの畑

⻨わらを帯びたイエロー。香りはフレッシュな果実のニュ
アンスがあります。ミネラルが感じられ、余韻に感じるほろ苦さ
は土壌の特徴を表しています。早く飲まなければならないガヴィ
やイタリア白ワインは多いですが、私のカヴィは⻑期熟成が可能
です。熟成するとミネラル感が変化し、新たな楽しみが生まれま
す。この熟成可能な白を造ったことで、私は一躍世界で知られる

750ml 

。バルクで買うのではなく、発酵、醸造は
果実味が保たれます。はきはきとした果実味と、グレープフ

ルーツを思わせるさわやかな風味が広がります。アウロラは、奥様の名前から取

(本体価格¥2,000

サロットにしか出来ない長期熟成できるガヴィ
手腕に感嘆させられるワイン。

ガヴィの共同組合で働いていた時から注目していた畑
サロットならではのストーリー

サッシの土壌。 
石が混ざる土壌でミネラルをもたらす。

ゼルベッタ地区  
サッシの畑 

¥1,728(

。バルクで買うのではなく、発酵、醸造は
果実味が保たれます。はきはきとした果実味と、グレープフ

ルーツを思わせるさわやかな風味が広がります。アウロラは、奥様の名前から取っていて、イタリアで「夜明け」

2,000) 

サロットにしか出来ない長期熟成できるガヴィ
感嘆させられるワイン。

注目していた畑
サロットならではのストーリーです。

石が混ざる土壌でミネラルをもたらす。 

(本体価格¥1,600

。バルクで買うのではなく、発酵、醸造はサロット自
果実味が保たれます。はきはきとした果実味と、グレープフ

っていて、イタリアで「夜明け」

サロットにしか出来ない長期熟成できるガヴィ。
感嘆させられるワイン。

注目していた畑
。 

1,600) 

サロット自
果実味が保たれます。はきはきとした果実味と、グレープフ

っていて、イタリアで「夜明け」

。 
感嘆させられるワイン。 

注目していた畑 



2011

Elena Barbera

品番：
【赤・フルボディ】国・地域等：イタリア・ピエモンテ
生産者：アジエンダ
葡萄品種：バルベーラ
ロベルト
畑は、標高
ります。土壌は、⽯灰質泥灰土です。生産量は
※「ガンベロ
 
 

＜ロベルト
エレーナというのは私の娘の名前です。娘は
この年に娘にささげるワインとしてファーストリリースしまし
た。このワインは名前の通り、私の娘にそっくりです。特にこの
果実感、濃いニュアンスがまさしくそっくりです。ブリッコ
キアに比べ
のバリックを使用しています。外観は濃いルビー色、そして紫を
帯びています。香りもとても豊かで、持続性があります。バルサ
ミックな風味を感じることができます。果実味が大変豊かなのが
このワインの特徴です。またこのふくよかさが満
れます。このワインは毎年生産されるわけでなく、葡萄を厳選す
るので良い葡萄ができたときにのみ造っています。熟成できるワ
インでもあります。
 

一見柔らかく見えそうで、とても芯が強い。
その名の通り

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

2011 エレーナ
lena Barbera d'Alba 

品番：I-638／JAN

・フルボディ】国・地域等：イタリア・ピエモンテ
生産者：アジエンダ
葡萄品種：バルベーラ
ロベルト サロットの二番目の子供である娘のエレーナ（
畑は、標高 350m の急斜面で、南向きの最高の場所にあります。サロット家で最も古い区画で、
ります。土壌は、⽯灰質泥灰土です。生産量は
※「ガンベロ ロッソ

＜ロベルト サロットのコメント＞
エレーナというのは私の娘の名前です。娘は
この年に娘にささげるワインとしてファーストリリースしまし
た。このワインは名前の通り、私の娘にそっくりです。特にこの
果実感、濃いニュアンスがまさしくそっくりです。ブリッコ
キアに比べ、モダンなスタイルで熟成には新樽、もしくは
のバリックを使用しています。外観は濃いルビー色、そして紫を
帯びています。香りもとても豊かで、持続性があります。バルサ
ミックな風味を感じることができます。果実味が大変豊かなのが
このワインの特徴です。またこのふくよかさが満
れます。このワインは毎年生産されるわけでなく、葡萄を厳選す
るので良い葡萄ができたときにのみ造っています。熟成できるワ
インでもあります。

一見柔らかく見えそうで、とても芯が強い。
その名の通り

 

2013 

Barbera d'Alba Bricco Macchia

品番：
【赤
生産者：アジエンダ
葡萄品種：バルベーラ
熟成：
畑はバローロのエリア、バローロ村とノヴェッロ村の間にあり、東向きの丘です。収穫は一般よりも遅く、
ばに⾏います。低温での醸しの後、温度管理しながら醗酵します。さらに
"ルカ

 
＜ロベルト
外観は
味のニ
られます
す。
年経った樽でもその風味を加えることが可能です。
実のバランスが絶妙です。バルベーラは様々な特徴を持つ品種のため
きちんとした醸造をしないとバランスの良いワインは造れません。

エレーナ バルベーラ
d'Alba La Luna

JAN：4935919056380

・フルボディ】国・地域等：イタリア・ピエモンテ
生産者：アジエンダ アグリコーラ
葡萄品種：バルベーラ  熟成：バリック（新樽、

サロットの二番目の子供である娘のエレーナ（
の急斜面で、南向きの最高の場所にあります。サロット家で最も古い区画で、

ります。土壌は、⽯灰質泥灰土です。生産量は
ロッソ2014」で2グラス、

サロットのコメント＞
エレーナというのは私の娘の名前です。娘は
この年に娘にささげるワインとしてファーストリリースしまし
た。このワインは名前の通り、私の娘にそっくりです。特にこの
果実感、濃いニュアンスがまさしくそっくりです。ブリッコ

モダンなスタイルで熟成には新樽、もしくは
のバリックを使用しています。外観は濃いルビー色、そして紫を
帯びています。香りもとても豊かで、持続性があります。バルサ
ミックな風味を感じることができます。果実味が大変豊かなのが
このワインの特徴です。またこのふくよかさが満
れます。このワインは毎年生産されるわけでなく、葡萄を厳選す
るので良い葡萄ができたときにのみ造っています。熟成できるワ
インでもあります。 

特注の樽で仕上げる
サロット

一見柔らかく見えそうで、とても芯が強い。
その名の通り、娘エレーナに捧げたワインで、娘の性格にそっくり

 

2013 バルベーラ
Barbera d'Alba Bricco Macchia

品番：I-628／JAN

【赤・フルボディ】国・地域等：イタリア・ピエモンテ
生産者：アジエンダ
葡萄品種：バルベーラ
熟成：アメリカ産の大樽
畑はバローロのエリア、バローロ村とノヴェッロ村の間にあり、東向きの丘です。収穫は一般よりも遅く、
ばに⾏います。低温での醸しの後、温度管理しながら醗酵します。さらに
ルカ マローニ 

＜ロベルト サロットのコメント＞
外観は赤みを帯びたルビー色に
味のニュアンスとコーヒーのような味わい。バニラのニュアンスも感じ
られます。このコーヒーやバニラ香は樽の焦がし
す。2 年樽であれば厚さ
年経った樽でもその風味を加えることが可能です。
実のバランスが絶妙です。バルベーラは様々な特徴を持つ品種のため
きちんとした醸造をしないとバランスの良いワインは造れません。

バルベーラ ダルバ
La Luna 

4935919056380／容量：
・フルボディ】国・地域等：イタリア・ピエモンテ

アグリコーラ ロベルト サロット
熟成：バリック（新樽、

サロットの二番目の子供である娘のエレーナ（
の急斜面で、南向きの最高の場所にあります。サロット家で最も古い区画で、

ります。土壌は、⽯灰質泥灰土です。生産量は8,000本です。
グラス、 「イ ヴィーニ

サロットのコメント＞ 

エレーナというのは私の娘の名前です。娘は 1998
この年に娘にささげるワインとしてファーストリリースしまし
た。このワインは名前の通り、私の娘にそっくりです。特にこの
果実感、濃いニュアンスがまさしくそっくりです。ブリッコ

モダンなスタイルで熟成には新樽、もしくは
のバリックを使用しています。外観は濃いルビー色、そして紫を
帯びています。香りもとても豊かで、持続性があります。バルサ
ミックな風味を感じることができます。果実味が大変豊かなのが
このワインの特徴です。またこのふくよかさが満足感を与えてく
れます。このワインは毎年生産されるわけでなく、葡萄を厳選す
るので良い葡萄ができたときにのみ造っています。熟成できるワ

特注の樽で仕上げる
サロット

一見柔らかく見えそうで、とても芯が強い。
娘エレーナに捧げたワインで、娘の性格にそっくり

バルベーラ ダルバ
Barbera d'Alba Bricco Macchia

JAN：4935919056281

・フルボディ】国・地域等：イタリア・ピエモンテ
生産者：アジエンダ アグリコーラ
葡萄品種：バルベーラ 

アメリカ産の大樽で熟成 

畑はバローロのエリア、バローロ村とノヴェッロ村の間にあり、東向きの丘です。収穫は一般よりも遅く、
ばに⾏います。低温での醸しの後、温度管理しながら醗酵します。さらに

 ベストワイン年鑑

サロットのコメント＞
赤みを帯びたルビー色に少し紫のニュアンス
ュアンスとコーヒーのような味わい。バニラのニュアンスも感じ

。このコーヒーやバニラ香は樽の焦がし
年樽であれば厚さ 2 ㎜、3 年樽であれば

年経った樽でもその風味を加えることが可能です。
実のバランスが絶妙です。バルベーラは様々な特徴を持つ品種のため
きちんとした醸造をしないとバランスの良いワインは造れません。

ダルバ ラ ルーナ

／容量：750ml

・フルボディ】国・地域等：イタリア・ピエモンテ   

サロット 

熟成：バリック（新樽、2 年樽）熟成後、
サロットの二番目の子供である娘のエレーナ（'98年生まれ）に捧げられたワインです。良い年にしか造りません。

の急斜面で、南向きの最高の場所にあります。サロット家で最も古い区画で、
本です。 

ヴィーニ ディ ヴェロネッリ

1998 年生まれです。
この年に娘にささげるワインとしてファーストリリースしまし
た。このワインは名前の通り、私の娘にそっくりです。特にこの
果実感、濃いニュアンスがまさしくそっくりです。ブリッコ マッ

モダンなスタイルで熟成には新樽、もしくは 2 年樽
のバリックを使用しています。外観は濃いルビー色、そして紫を
帯びています。香りもとても豊かで、持続性があります。バルサ
ミックな風味を感じることができます。果実味が大変豊かなのが

足感を与えてく
れます。このワインは毎年生産されるわけでなく、葡萄を厳選す
るので良い葡萄ができたときにのみ造っています。熟成できるワ

特注の樽で仕上げる
サロットの創造性溢れるワイン

一見柔らかく見えそうで、とても芯が強い。
娘エレーナに捧げたワインで、娘の性格にそっくり

 

ダルバ ブリッコ
Barbera d'Alba Bricco Macchia 

4935919056281／容量：
・フルボディ】国・地域等：イタリア・ピエモンテ

アグリコーラ ロベルト 

 

畑はバローロのエリア、バローロ村とノヴェッロ村の間にあり、東向きの丘です。収穫は一般よりも遅く、
ばに⾏います。低温での醸しの後、温度管理しながら醗酵します。さらに

ベストワイン年鑑 2015”で９０点、“ヴェロネッリ

サロットのコメント＞ 

少し紫のニュアンス
ュアンスとコーヒーのような味わい。バニラのニュアンスも感じ

。このコーヒーやバニラ香は樽の焦がし
年樽であれば 3 ㎜を焦がすことで

年経った樽でもその風味を加えることが可能です。
実のバランスが絶妙です。バルベーラは様々な特徴を持つ品種のため
きちんとした醸造をしないとバランスの良いワインは造れません。

ルーナ 

750ml    

熟成後、タンクとボトル
年生まれ）に捧げられたワインです。良い年にしか造りません。

の急斜面で、南向きの最高の場所にあります。サロット家で最も古い区画で、

ヴェロネッリ2014」で

年生まれです。
この年に娘にささげるワインとしてファーストリリースしまし
た。このワインは名前の通り、私の娘にそっくりです。特にこの

マッ
年樽

のバリックを使用しています。外観は濃いルビー色、そして紫を
帯びています。香りもとても豊かで、持続性があります。バルサ
ミックな風味を感じることができます。果実味が大変豊かなのが

足感を与えてく
れます。このワインは毎年生産されるわけでなく、葡萄を厳選す
るので良い葡萄ができたときにのみ造っています。熟成できるワ

特注の樽で仕上げる
の創造性溢れるワイン

一見柔らかく見えそうで、とても芯が強い。
娘エレーナに捧げたワインで、娘の性格にそっくり

ブリッコマッキア

／容量：750ml

・フルボディ】国・地域等：イタリア・ピエモンテ   

 サロット 

畑はバローロのエリア、バローロ村とノヴェッロ村の間にあり、東向きの丘です。収穫は一般よりも遅く、
ばに⾏います。低温での醸しの後、温度管理しながら醗酵します。さらに

で９０点、“ヴェロネッリ

少し紫のニュアンスがある。香りは果実
ュアンスとコーヒーのような味わい。バニラのニュアンスも感じ

。このコーヒーやバニラ香は樽の焦がし具合によって得られま
㎜を焦がすことで

年経った樽でもその風味を加えることが可能です。このワインも酸と果
実のバランスが絶妙です。バルベーラは様々な特徴を持つ品種のため
きちんとした醸造をしないとバランスの良いワインは造れません。

¥ 4,752(

タンクとボトルでも熟成 

年生まれ）に捧げられたワインです。良い年にしか造りません。
の急斜面で、南向きの最高の場所にあります。サロット家で最も古い区画で、60〜70 年樹齢のものもあ

」で90点。 

特注の樽で仕上げる 
の創造性溢れるワイン

一見柔らかく見えそうで、とても芯が強い。
娘エレーナに捧げたワインで、娘の性格にそっくり

マッキア 

750ml 

畑はバローロのエリア、バローロ村とノヴェッロ村の間にあり、東向きの丘です。収穫は一般よりも遅く、
ばに⾏います。低温での醸しの後、温度管理しながら醗酵します。さらに 6 日間醸しを⾏います。

で９０点、“ヴェロネッリ 2015”で２ッ星★★

。香りは果実
ュアンスとコーヒーのような味わい。バニラのニュアンスも感じ

よって得られま
㎜を焦がすことで 2，3

このワインも酸と果
実のバランスが絶妙です。バルベーラは様々な特徴を持つ品種のため、
きちんとした醸造をしないとバランスの良いワインは造れません。 

(本体価格¥4,400

 

年生まれ）に捧げられたワインです。良い年にしか造りません。
年樹齢のものもあ

の創造性溢れるワイン

一見柔らかく見えそうで、とても芯が強い。
娘エレーナに捧げたワインで、娘の性格にそっくり

¥2,160(

畑はバローロのエリア、バローロ村とノヴェッロ村の間にあり、東向きの丘です。収穫は一般よりも遅く、
日間醸しを⾏います。

で２ッ星★★/89 点

4,400) 

の創造性溢れるワイン。 

一見柔らかく見えそうで、とても芯が強い。
娘エレーナに捧げたワインで、娘の性格にそっくりです。

(本体価格¥2,000

畑はバローロのエリア、バローロ村とノヴェッロ村の間にあり、東向きの丘です。収穫は一般よりも遅く、10

日間醸しを⾏います。 

点 

一見柔らかく見えそうで、とても芯が強い。 
です。 

2,000) 

10 月半



 
 
 
 
 
 
 
 

2008 

Barbaresco Gaia Principe

品番：
【赤・フルボディ】国・地域等：イタリア・ピエモンテ
生産者：アジエンダ
葡萄品種：ネッビオーロ
 
ガイア
粘土⽯灰岩と泥⽯灰です。
"ヴェロネッリ
 

＜ロベルト
外観は赤みを帯びたルビー色。香りは複雑性があり、熟したフルーツやスパイスのニュアンスがあります。
は果実感がとても豊かで、タンニ
このタンニンのニュアンスから通常の葡萄で造られたワインとアパッシメントをした葡萄で造られたワインの違い
を感じていただきたい。今から飲めて、さらに⻑期熟成も可能です。

 

 

 

 

 

 

 

 

私の人生をかけたワイン
“サロット

「勇敢」という名の、このワインからでした

 
 
 
 
 
 
 
 

2008 バルバレスコ
Barbaresco Gaia Principe

品番：I-571／JAN

・フルボディ】国・地域等：イタリア・ピエモンテ
生産者：アジエンダ
葡萄品種：ネッビオーロ

ガイア プリンチペは、メイヴェ村の丘の上にある単一畑
粘土⽯灰岩と泥⽯灰です。
ヴェロネッリ 2014“で

＜ロベルト サロットのコメント＞
外観は赤みを帯びたルビー色。香りは複雑性があり、熟したフルーツやスパイスのニュアンスがあります。
は果実感がとても豊かで、タンニ
このタンニンのニュアンスから通常の葡萄で造られたワインとアパッシメントをした葡萄で造られたワインの違い
を感じていただきたい。今から飲めて、さらに⻑期熟成も可能です。

 
 
 

私の人生をかけたワイン
サロット 

「勇敢」という名の、このワインからでした

バルバレスコ ガイア
Barbaresco Gaia Principe 

JAN：4935919055710

・フルボディ】国・地域等：イタリア・ピエモンテ
生産者：アジエンダ アグリコーラ
葡萄品種：ネッビオーロ  熟成：バリックで熟成後、

プリンチペは、メイヴェ村の丘の上にある単一畑
粘土⽯灰岩と泥⽯灰です。 

“で 2 ッ星★★/89

サロットのコメント＞
外観は赤みを帯びたルビー色。香りは複雑性があり、熟したフルーツやスパイスのニュアンスがあります。
は果実感がとても豊かで、タンニンもとても豊富です。このタンニンが甘さ、柔らかさをもっているのが特徴です。
このタンニンのニュアンスから通常の葡萄で造られたワインとアパッシメントをした葡萄で造られたワインの違い
を感じていただきたい。今から飲めて、さらに⻑期熟成も可能です。

 
 
 

2008 

Barolo Riserva Audace

品番：
【赤・フルボディ】国・地域等：イタリア・ピエモンテ
生産者：アジエンダ
葡萄品種：ネッビオーロ
アウダーチェは、「勇敢」という意味です。畑は海抜
"ヴェロネッリ
 

＜ロベルト
外観は赤みを帯びたルビー色。香りは豊か、味わいは柔らかみを感じていただけます。このワインは決して飲み
いワインではありません。ですが複雑性は損なわれていません。強さだけでなく、エレガントさもあります。
ーチェは、「勇敢」という意味です。
めて造ったワインです。
ませんでした。その自分自身を奮い⽴たせるために、この名を付けました。唯一無二のバローロ。私の人生をかけた
ワインといえます。

私の人生をかけたワイン
 スタイル”

「勇敢」という名の、このワインからでした

ガイア プリンチペ
 

4935919055710／容量：
・フルボディ】国・地域等：イタリア・ピエモンテ

アグリコーラ ロベルト サロット
熟成：バリックで熟成後、

プリンチペは、メイヴェ村の丘の上にある単一畑

/89 点 

サロットのコメント＞ 

外観は赤みを帯びたルビー色。香りは複雑性があり、熟したフルーツやスパイスのニュアンスがあります。
ンもとても豊富です。このタンニンが甘さ、柔らかさをもっているのが特徴です。

このタンニンのニュアンスから通常の葡萄で造られたワインとアパッシメントをした葡萄で造られたワインの違い
を感じていただきたい。今から飲めて、さらに⻑期熟成も可能です。

2008 バローロ
Barolo Riserva Audace

品番：I-588／JAN

・フルボディ】国・地域等：イタリア・ピエモンテ
生産者：アジエンダ 
葡萄品種：ネッビオーロ
アウダーチェは、「勇敢」という意味です。畑は海抜
ヴェロネッリ 2015“でスーパートレステッレ★★★

＜ロベルト サロットのコメント＞
外観は赤みを帯びたルビー色。香りは豊か、味わいは柔らかみを感じていただけます。このワインは決して飲み

ワインではありません。ですが複雑性は損なわれていません。強さだけでなく、エレガントさもあります。
ーチェは、「勇敢」という意味です。
めて造ったワインです。
ませんでした。その自分自身を奮い⽴たせるために、この名を付けました。唯一無二のバローロ。私の人生をかけた
ワインといえます。 

今から楽しめて、
長期熟成も可能です
それを可能にするのが

30

私の人生をかけたワイン
スタイル”の始まりは、

「勇敢」という名の、このワインからでした

プリンチペ  ※

／容量：750ml

・フルボディ】国・地域等：イタリア・ピエモンテ バルバレスコ
サロット 

熟成：バリックで熟成後、タンクとボトル

プリンチペは、メイヴェ村の丘の上にある単一畑です。畑は南から南⻄向きで、海抜

外観は赤みを帯びたルビー色。香りは複雑性があり、熟したフルーツやスパイスのニュアンスがあります。
ンもとても豊富です。このタンニンが甘さ、柔らかさをもっているのが特徴です。

このタンニンのニュアンスから通常の葡萄で造られたワインとアパッシメントをした葡萄で造られたワインの違い
を感じていただきたい。今から飲めて、さらに⻑期熟成も可能です。

バローロ リセルヴァ
Barolo Riserva Audace 

JAN：4935919055888

・フルボディ】国・地域等：イタリア・ピエモンテ
 アグリコーラ

葡萄品種：ネッビオーロ  熟成：バリックで熟成後、
アウダーチェは、「勇敢」という意味です。畑は海抜

“でスーパートレステッレ★★★

サロットのコメント＞
外観は赤みを帯びたルビー色。香りは豊か、味わいは柔らかみを感じていただけます。このワインは決して飲み

ワインではありません。ですが複雑性は損なわれていません。強さだけでなく、エレガントさもあります。
ーチェは、「勇敢」という意味です。
めて造ったワインです。2005 年当初
ませんでした。その自分自身を奮い⽴たせるために、この名を付けました。唯一無二のバローロ。私の人生をかけた

 

今から楽しめて、
長期熟成も可能です
それを可能にするのが

30年間をかけて到達した、

私の人生をかけたワイン
始まりは、

「勇敢」という名の、このワインからでした

 

※08VT が無くなり次第

750ml 

バルバレスコ   

タンクとボトルでも熟成

。畑は南から南⻄向きで、海抜

外観は赤みを帯びたルビー色。香りは複雑性があり、熟したフルーツやスパイスのニュアンスがあります。
ンもとても豊富です。このタンニンが甘さ、柔らかさをもっているのが特徴です。

このタンニンのニュアンスから通常の葡萄で造られたワインとアパッシメントをした葡萄で造られたワインの違い
を感じていただきたい。今から飲めて、さらに⻑期熟成も可能です。 

リセルヴァ アウダチェ

4935919055888／容量：
・フルボディ】国・地域等：イタリア・ピエモンテ

アグリコーラ ロベルト サロット
熟成：バリックで熟成後、

アウダーチェは、「勇敢」という意味です。畑は海抜
“でスーパートレステッレ★★★

サロットのコメント＞ 

外観は赤みを帯びたルビー色。香りは豊か、味わいは柔らかみを感じていただけます。このワインは決して飲み
ワインではありません。ですが複雑性は損なわれていません。強さだけでなく、エレガントさもあります。

ーチェは、「勇敢」という意味です。このワインは、誰も⾏っていないアパッシメント（第二
年当初は自信がなく、バローロの伝統を守ってきた生産者の目も気になり、勇気が持て

ませんでした。その自分自身を奮い⽴たせるために、この名を付けました。唯一無二のバローロ。私の人生をかけた

今から楽しめて、
長期熟成も可能です
それを可能にするのが

年間をかけて到達した、

私の人生をかけたワイン
始まりは、 

「勇敢」という名の、このワインからでした

が無くなり次第 09VＴに切り替わります。

¥5,184(本体価格

でも熟成 

。畑は南から南⻄向きで、海抜 270m

外観は赤みを帯びたルビー色。香りは複雑性があり、熟したフルーツやスパイスのニュアンスがあります。
ンもとても豊富です。このタンニンが甘さ、柔らかさをもっているのが特徴です。

このタンニンのニュアンスから通常の葡萄で造られたワインとアパッシメントをした葡萄で造られたワインの違い

アウダチェ 

／容量：750ml

・フルボディ】国・地域等：イタリア・ピエモンテ バローロ
サロット 

熟成：バリックで熟成後、タンクとボトル
アウダーチェは、「勇敢」という意味です。畑は海抜 400m に位置し

“でスーパートレステッレ★★★/93 点、”エスプレッソ

外観は赤みを帯びたルビー色。香りは豊か、味わいは柔らかみを感じていただけます。このワインは決して飲み
ワインではありません。ですが複雑性は損なわれていません。強さだけでなく、エレガントさもあります。

このワインは、誰も⾏っていないアパッシメント（第二
は自信がなく、バローロの伝統を守ってきた生産者の目も気になり、勇気が持て

ませんでした。その自分自身を奮い⽴たせるために、この名を付けました。唯一無二のバローロ。私の人生をかけた

今から楽しめて、
長期熟成も可能です
それを可能にするのが、“私のアパッシメント

年間をかけて到達した、

私の人生をかけたワイン 

。 「勇敢」という名の、このワインからでした

Ｔに切り替わります。

本体価格¥4,800

270m です。土壌は

外観は赤みを帯びたルビー色。香りは複雑性があり、熟したフルーツやスパイスのニュアンスがあります。味わい
ンもとても豊富です。このタンニンが甘さ、柔らかさをもっているのが特徴です。

このタンニンのニュアンスから通常の葡萄で造られたワインとアパッシメントをした葡萄で造られたワインの違い

750ml 

バローロ   

タンクとボトルでも熟成 

に位置し、南〜南⻄向きの粘土⽯灰質土壌です。
点、”エスプレッソ 2015“で

外観は赤みを帯びたルビー色。香りは豊か、味わいは柔らかみを感じていただけます。このワインは決して飲み
ワインではありません。ですが複雑性は損なわれていません。強さだけでなく、エレガントさもあります。

このワインは、誰も⾏っていないアパッシメント（第二
は自信がなく、バローロの伝統を守ってきた生産者の目も気になり、勇気が持て

ませんでした。その自分自身を奮い⽴たせるために、この名を付けました。唯一無二のバローロ。私の人生をかけた

今から楽しめて、 
長期熟成も可能です

私のアパッシメント

年間をかけて到達した、『サロット

Ｔに切り替わります。 

4,800) 

です。土壌は

味わい
ンもとても豊富です。このタンニンが甘さ、柔らかさをもっているのが特徴です。

このタンニンのニュアンスから通常の葡萄で造られたワインとアパッシメントをした葡萄で造られたワインの違い

¥5,184(

でも熟成 

、南〜南⻄向きの粘土⽯灰質土壌です。
“で 15.5 点 

外観は赤みを帯びたルビー色。香りは豊か、味わいは柔らかみを感じていただけます。このワインは決して飲み
ワインではありません。ですが複雑性は損なわれていません。強さだけでなく、エレガントさもあります。

このワインは、誰も⾏っていないアパッシメント（第二の成熟葡萄）を使って初
は自信がなく、バローロの伝統を守ってきた生産者の目も気になり、勇気が持て

ませんでした。その自分自身を奮い⽴たせるために、この名を付けました。唯一無二のバローロ。私の人生をかけた

長期熟成も可能です。 
私のアパッシメント

『サロット スタイル』

(本体価格¥4,800

、南〜南⻄向きの粘土⽯灰質土壌です。 

外観は赤みを帯びたルビー色。香りは豊か、味わいは柔らかみを感じていただけます。このワインは決して飲み
ワインではありません。ですが複雑性は損なわれていません。強さだけでなく、エレガントさもあります。アウダ

の成熟葡萄）を使って初
は自信がなく、バローロの伝統を守ってきた生産者の目も気になり、勇気が持て

ませんでした。その自分自身を奮い⽴たせるために、この名を付けました。唯一無二のバローロ。私の人生をかけた

私のアパッシメント”です。 

スタイル』 

4,800) 

 

外観は赤みを帯びたルビー色。香りは豊か、味わいは柔らかみを感じていただけます。このワインは決して飲みにく
アウダ

の成熟葡萄）を使って初
は自信がなく、バローロの伝統を守ってきた生産者の目も気になり、勇気が持て

ませんでした。その自分自身を奮い⽴たせるために、この名を付けました。唯一無二のバローロ。私の人生をかけた

 


