
土壌：ローマの円形劇場のような形をした段々畑。

石灰質の黄土の混ざった、明るい色のシリカ土壌を形成する片麻岩から成る。

ブドウ品種：

89% シラー

11% ヴィオニエ

平均樹齢：約90年。

収量：35hl/ha

醸造：発酵温度を管理しながら醸造。

伝統的なルモンタージュと長めのマセラシオンを行う。キュヴェゾンは約4週間。

熟成：40ヶ月オークの新樽にて熟成。

テイスティング：

色：朱色に輝くルビーレッド

香り：赤いベリーの上質な香り、スミレのフローラルなノート

味わい：非常に柔らかい口当たり。アロマのフィネスと、ワインの濃縮感からくる

溢れんばかりの豊さとが美しく調和。

コメント：滑らかで心地よいテクスチャをもつ、香り高いワイン

サービス推奨温度：16～18℃

ペアリング：ジビエ（鴨、鳩、ウズラ）、赤身の肉、熟成チーズ

コート・ロティ ≪ラ・ムーリーヌ≫
Côte-Rôtie ≪La Mouline≫

ギガルの最も象徴的なクリュのひとつ
コート・ブロンドの中心に位置する畑のブドウから、毎年僅かに造られる

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


