
土壌：片岩・粘土質、鉄酸化物とマンガンを豊富に含んだ土壌

ブドウ品種：

100% シラー

平均樹齢：約40年。

収量：35hl/ha

醸造：発酵温度を管理しながら醸造。CO2の圧力を利用した連続で行う

ルモンタージュのシステムを採用。約4週間のキュヴェゾン。

熟成：40ヶ月。オーク新樽。

テイスティング：

色：濃い色調の深みのある赤

香り：非常に濃縮された小さな黒系果実、甘草やロースト香

味わい：口当たりは力強く、しっかりしたタンニンのストラクチャー。リッチで濃厚。

テロワールがしっかりと主張

コメント：風味と色調に稀有な濃縮感を備えた、長期熟成に適したワイン。

サービス推奨温度：16～18℃

ペアリング：ジビエ、赤身の肉、熟成チーズ

コート・ロティ ≪ラ・ランドンヌ≫
CÔTE-RÔTIE « LA LANDONNE »

コート・ロティ≪ラ・ランドンヌ≫はかの有名なギガル3兄弟のひとつ
力強くピュア、風味と色調の濃さが際立つ、素晴らしい長期熟成ワイン。

輸入元：株式会社ラック・コーポレーション

東京都港区赤坂3-2-12　赤坂ノアビル8F

TEL: 03-3586-7501 FAX:03-3586-7504


