
土壌：花崗岩の丘陵斜面にある非常に急勾配のブドウ畑

≪サン・ジョゼフ≫として土地台帳に登録されたリューディー。

ブドウ品種：

100％ シラー

平均樹齢：25年～75年の間。

収量：40hl/ha

醸造：発酵温度を管理しながらの伝統的醸造。

熟成：新樽で約24ヶ月熟成。

テイスティング：

色：深みのある濃い朱赤色

香り：力強く、赤系果実が際立ち、繊細なウッディなアロマ

味わい：口当たりはしなやかでフルーティー。タンニンは丸くエレガント

コメント：フレッシュさと力強さを兼ね備えている

サービス推奨温度：10～12℃

ペアリング：赤身の肉、ジビエ、チーズ。

サン・ジョゼフ≪リュー・ディー≫ルージュ
SAINT-JOSEPH « VIGNES DE L’HOSPICE »

小さな黒系果実とエレガントなタンニン
これこそが、このワインを北ローヌ地方のこの新興アペラシオンを真に体現している

コート・デュ・ローヌ北部のアペラシオンの至宝の一つ、≪サン・ジョゼフ≫
の素晴らしさを唯一無二の形で表現しているワイン。A.O.C.が創設された
時、サン・ジョゼフのアペラシオン取得は元々この区画だった。ラベルのデ
ザインは、紙幣のデザインを得意とするスイス系フランス人アーティスト、ロ
ジャー・ファンドが手掛けたもの。彼はフランス・フランの最後の紙幣のデザ
イナーでもある。
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