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イ
タ
リ
ア
上
質
ワ
イ
ン
の
素
晴
ら
し
い
旅
を
テ
ー
マ
に
、
歴
史
、
事
実
、

ト
レ
ン
ド
に
焦
点
を
当
て
、
現
代
イ
タ
リ
ア
ワ
イ
ン
の
美
し
い
風
景
を
形

作
っ
て
き
た
要
素
を
探
り
ま
す
。
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P
R
O
S
EC
C
O
 B
EL
V
ED
ER
E

S
O
C
. 
A
G
R
. 
S
S

P
R
O
S
EC
C
O
 B
E
LV
E
D
E
R
E
 R
os
è

M
ill
es
im
at
o 
D
O
C
 2
0
2
3

プ
ロ
セ
ッ
コ
 D
O
C
エ
ク
ス
ト
ラ
・
ド
ラ
イ

淡
く
上
品
な
ピ
ン
ク
色
。き
め
細
か
く
持
続
す
る
泡
立
ち
。バ
ラ
の
花
、フ
レ
ッ
シ
ュ
な
森
の
果
実
、野
い
ち
ご
を
思
わ
せ
る
香
り
。し
っ
か
り
と
し
た
骨
格
を
持
ち
、

バ
ラ
ン
ス
が
取
れ
、
風
味
豊
か
。
口
当
た
り
は
心
地
よ
く
、
調
和
が
取
れ
て
い
る
。

官
能
的
特
徴

食
事
全
体
を
通
し
て
、
魚
や
甲
殻
類
の
料
理
と
優
雅
に
マ
ッ
チ
す
る
。
少
し
「
特
別
」
な
組
み
合
わ
せ
と
し
て
、
野
菜
の
ク
ス
ク
ス
と
エ
ビ
の
ソ
テ
ー
に
合
わ
せ

る
の
も
お
す
す
め
。

合
わ
せ
る
料
理

： ： ： ： ： ：

ス
パ
ー
ク
リ
ン
グ
製
法

ブ
ド
ウ
か
ら
ワ
イ
ン
へ
の
収
量
率

総
酸
度

pH 残
糖
量

提
供
温
度

長
期
シ
ャ
ル
マ
方
式

70
%

5.
60
～
5.
90
g/
L

3.
10
～
3.
30

11
～
14
g/
L

6～
8℃

： ： ： ： ：

ブ
ド
ウ
品
種

栽
培
地

栽
培
方
法

ヘ
ク
タ
ー
ル
当
た
り
の
株
数

収
量

グ
レ
ー
ラ
90
%
、
ピ
ノ
・
ネ
ロ
10
%

サ
ン
タ
ン
ド
レ
ア
・
デ
ィ
・
バ
ル
バ
ラ
ー
ナ
、
ピ
ア
ヴ
ォ
ン

フ
リ
ー
コ
ー
ド
の
シ
ル
ヴ
ォ
式

2,
80
0

1
ヘ
ク
タ
ー
ル
当
た
り
18
0
キ
ン
タ
ル

２
- １



C
O
R
T
E
 S
ER
M
A
N
A

LU
G
A
N
A
 D
O
C
 R
IS
E
R
V
A
 -
 S
E
R
M
A
N
A
 2
0
21

ル
ガ
ー
ナ
D
O
C
 リ
ゼ
ル
ヴ
ァ
 セ
ル
マ
ー
ナ

： ： ： ： ： ：

品
種

収
穫

醸
造

熟
成

ア
ル
コ
ー
ル
度
数

熟
成
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル

ト
ゥ
ル
ビ
ア
ー
ナ
10
0％

手
摘
み
、
低
収
量
、
箱
入
れ
搬
送
、
古
い
ブ
ド
ウ
畑
か
ら
選
別

ワ
イ
ン
ソ
フ
ト
プ
レ
ス
、
低
温
デ
キ
ャ
ン
テ
ィ
ン
グ
、
ス
テ
ン
レ
ス
タ
ン
ク
や
ト
ノ
ー
で
温
度
管
理
下
で
の
発
酵

澱
と
と
も
に
24
～
36
カ
月
間
熟
成
し
、
さ
ら
に
12
カ
月
の
瓶
内
熟
成

13
％

5
～
15
年

２
- ２



C
O
LL
EM
A
T
T
O
N
I

B
R
U
N
E
LL
O
 D
I 
M
O
N
TA
LC
IN
O
 D
O
C
G
 2
0
2
0

ブ
ル
ネ
ッ
ロ
・
デ
ィ
・
モ
ン
タ
ル
チ
ー
ノ
D
O
C
G
　
2
0
2
0

： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ：

品
種

株
密
度

畑
の
標
高

土
壌

醸
造

熟
成
方
法

熟
成
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル

色
合
い

ブ
ー
ケ

味
わ
い

相
性
の
良
い
料
理

サ
ン
ジ
ョ
ヴ
ェ
ー
ゼ

45
00
本
／
ヘ
ク
タ
ー
ル

海
抜
35
0
～
40
0
メ
ー
ト
ル

化
石
や
泥
灰
岩
を
含
む
砂
質
粘
土

除
梗
後
、優
し
く
プ
レ
ス
し
、2
8
～
30
℃
に
温
度
管
理
さ
れ
た
ス
テ
ン
レ
ス
タ
ン
ク
で
発
酵
さ
せ
ま
す
。 
週
に
1
回
の
デ
レ
ス
タ
ー
ジ
ュ

や
プ
ロ
セ
ス
に
沿
っ
て
ポ
ン
プ
オ
ー
バ
ー
を
調
節
さ
せ
る
と
い
っ
た
抽
出
テ
ク
ニ
ッ
ク
で
、
20
～
25
日
間
果
皮
に
浸
漬
さ
せ
ま
す
。

32
hl
の
ス
ラ
ヴ
ォ
ニ
ア
産
オ
ー
ク
樽
で
、
最
低
30
カ
月
間
熟
成
し
ま
す
。

そ
の
後
、
さ
ら
に
4
カ
月
間
の
瓶
内
熟
成
を
経
て
精
製
さ
れ
ま
す
。

ヴ
ィ
ン
テ
ー
ジ
に
応
じ
て
10
～
20
年

バ
ー
ガ
ン
デ
ィ
が
映
え
る
鮮
や
か
な
赤
色

野
生
の
黒
果
実
、
ブ
ラ
ッ
ク
チ
ェ
リ
ー
、
そ
し
て
上
質
な
木
樽
を
思
わ
せ
る
、
深
く
染
み
入
る
よ
う
な
香
り

温
か
み
が
あ
り
、
ド
ラ
イ
で
、
余
韻
が
長
く
残
る
味
わ
い
。

豊
か
な
ボ
デ
ィ
と
エ
レ
ガ
ン
ス
を
備
え
た
ワ
イ
ン
で
す
。
ト
ス
カ
ー
ナ
伝
統
の
最
高
料
理
の
な
か
で
も
、
特
に
ロ
ー
ス
ト
肉
、
ジ
ビ
エ
、

煮
込
ん
だ
肉
、
ペ
コ
リ
ー
ノ
チ
ー
ズ
な
ど
の
熟
成
チ
ー
ズ
と
一
緒
に
お
召
し
上
が
り
い
た
だ
け
ま
す
。

２
- ３



A
G
R
IC
O
L
A
 F
O
R
T
E

P
E
T
R
U
C
C
I 
A
N
FI
T
E
A
T
R
O
 2
01
9

ペ
ト
ル
ッ
チ
・
ア
ン
フ
ィ
テ
ア
ト
ロ
 2
01
9

オ
ル
チ
ャ
D
O
C
　
オ
ー
ガ
ニ
ッ
ク
・
バ
イ
オ
ダ
イ
ナ
ミ
ッ
ク

： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ：

ブ
ド
ウ
品
種
構
成

面
積

土
壌

標
高

向
き
ブ
ド
ウ
栽
培

ブ
ド
ウ
の
収
穫

醸
造
と
熟
成

ア
ル
コ
ー
ル
度
数

提
供
温
度

ボ
ト
ル
サ
イ
ズ

色
調
香
り

味
わ
い

サ
ン
ジ
ョ
ヴ
ェ
ー
ゼ
 1
00
%

2.
4
ヘ
ク
タ
ー
ル

表
層
30
cm
に
粘
土
を
含
む
、
垂
直
に
割
れ
や
す
い
片
岩
質
土
壌
。

海
抜
46
0
メ
ー
ト
ル

南
西

1
ヘ
ク
タ
ー
ル
当
た
り
7,
80
0
株
を
、
オ
ー
ガ
ニ
ッ
ク
・
バ
イ
オ
ダ
イ
ナ
ミ
ッ
ク
農
業
の
原
則
に
従
っ
て
ア
ル
ベ
レ
ッ
ロ
方
式
で
栽
培
。

果
実
は
15
kg
入
り
の
小
型
の
箱
に
収
穫
。
そ
の
後
、
房
と
果
粒
の
厳
格
な
手
作
業
に
よ
る
選
別
を
実
施
。

フ
レ
ン
チ
オ
ー
ク
の
発
酵
槽
で
の
自
然
発
酵
、
果
皮
と
の
接
触
期
間
は
最
長
32
日
間
の
単
一
ク
リ
ュ
と
し
て
醸
造
さ
れ
る
。

フ
レ
ン
チ
オ
ー
ク
樽
で
20
～
24
ヶ
月
間
熟
成
さ
せ
る
。
マ
ロ
ラ
ク
テ
ィ
ッ
ク
発
酵
は
自
然
に
行
わ
れ
、
そ
の
後
、
瓶
内
で
さ
ら
に

24
ヶ
月
熟
成
。※
亜
硫
酸
塩
を
含
む
。

ア
ル
コ
ー
ル
度
数
：
15
％
 V
ol

15
～
16
℃

0.
75
L、
1.
5L
、
3L

輝
き
が
あ
り
、
深
く
、
濃
密
な
ル
ビ
ー
色
。

ク
リ
ア
で
、
非
常
に
識
別
し
や
す
い
香
り
。
ザ
ク
ロ
や
赤
ス
モ
モ
に
野
生
の
ミ
ン
ト
や
野
バ
ラ
の
ワ
イ
ル
ド
な
ニ
ュ
ア
ン
ス
が
加
わ
り
、

極
め
て
上
品
な
香
り
の
余
韻
で
締
め
くく
ら
れ
る
。

エ
レ
ガ
ン
ト
で
持
続
性
の
あ
る
タ
ン
ニ
ン
と
、
フ
レ
ッ
シ
ュ
な
要
素
と
の
バ
ラ
ン
ス
が
秀
逸
で
、
赤
い
柑
橘
類
の
余
韻
が
残
り
、
飲
み
や

す
さ
が
絶
妙
。
緊
張
感
と
洗
練
さ
を
兼
ね
備
え
る
。

２
- ４



20
23

IG
T
プ
ー
リ
ア

プ
リ
ミ
テ
ィ
ー
ヴ
ォ
 ジ
ョ
イ
ア
・
デ
ル
・
コ
ッ
レ
 D
O
C
 1
00
％

14
.5
％

チ
ャ
ク
ラ
の
ブ
ド
ウ
畑
は
、
計
り
知
れ
な
い
美
し
さ
で
知
ら
れ
る
プ
テ
ィ
ニ
ャ
ー
ノ
の
町
と
カ
ス
テ
ッ
ラ
ー
ナ
・
グ
ロ
ッ
テ
の
間
に
あ
り
、
標
高

30
0
～
40
0
メ
ー
ト
ル
に
位
置
し
て
い
ま
す
。
こ
の
地
域
で
は
、
カ
ル
ス
ト
現
象
に
よ
り
優
れ
た
土
壌
が
形
成
さ
れ
て
い
ま
す
。

洞
窟
か
ら
離
れ
た
表
層
部
は
土
層
が
浅
く
、
粘
土
質
に
加
え
て
石
灰
質
が
強
く
、
礫
・
岩
片
を
多
く
含
む
骨
格
土
壌
と
な
っ
て
い
ま
す
。
ブ
ド
ウ

畑
か
ら
さ
ほ
ど
遠
く
な
い
場
所
で
は
、
石
灰
岩
の
岩
盤
が
そ
こ
に
伸
び
た
植
物
の
根
と
と
も
に
地
表
へ
姿
を
見
せ
ま
す
。

苗
木
4
本
の
短
梢
剪
定

チ
ャ
ク
ラ
の
ブ
ド
ウ
園
で
は
、
フ
ェ
ノ
ー
ル
が
成
熟
期
に
達
す
る
9
月
中
旬
に
収
穫
が
始
ま
り
ま
す
。
ブ
ド
ウ
は
す
べ
て
手
摘
み
で
収
穫
さ
れ
、

箱
詰
め
さ
れ
ま
す
。

氷
点
下
の
日
が
数
日
続
く
、
厳
し
く
乾
燥
し
た
冬
を
越
え
、
萌
芽
は
4
月
中
旬
に
例
年
通
り
に
訪
れ
ま
し
た
。
春
は
乾
燥
し
て
晴
れ
た
天
候
が
特

徴
で
、
5
月
に
は
雷
雨
が
数
回
あ
り
ま
し
た
。
6
月
か
ら
は
夏
真
っ
盛
り
と
な
り
ま
し
た
が
、
典
型
的
な
プ
ー
リ
ア
の
う
だ
る
よ
う
な
夏
に
比
べ
て
、

気
温
は
低
め
の
平
均
値
と
な
り
ま
し
た
。
夏
は
8
月
ま
で
順
調
に
続
き
、
散
発
的
な
降
雨
に
恵
ま
れ
て
、
ブ
ド
ウ
樹
は
ス
ト
レ
ス
を
受
け
る
こ
と

な
く
育
ち
ま
し
た
。
9
月
は
涼
し
く
も
晴
天
が
続
き
、
北
風
が
吹
き
ま
し
た
。
こ
の
気
候
は
収
穫
期
を
通
し
て
続
い
た
た
め
、
フ
レ
ッ
シ
ュ
で
生
き

生
き
と
し
た
ア
ロ
マ
と
柔
ら
か
く
シ
ル
ク
の
よ
う
な
タ
ン
ニ
ン
を
伴
う
完
璧
な
フ
ェ
ノ
ー
ル
熟
成
を
兼
ね
備
え
た
、
健
康
に
完
熟
し
た
ブ
ド
ウ
を
ワ

イ
ナ
リ
ー
へ
運
ぶ
こ
と
が
で
き
ま
し
た
。

チ
ャ
ク
ラ
・
ロ
ッ
ソ
は
、
そ
の
醸
造
技
術
に
特
徴
が
あ
り
ま
す
。
ブ
ド
ウ
の
一
部
を
選
別
し
、
房
の
ま
ま
開
放
型
バ
ス
ケ
ッ
ト
で
仕
込
み
ま
す
。

こ
の
技
術
は
「
全
房
発
酵
」
と
呼
ば
れ
、
ボ
ル
ゴ
ー
ニ
ュ
の
コ
ー
ト
・
ド
ー
ル
に
あ
る
最
も
名
高
い
ド
メ
ー
ヌ
が
何
世
紀
に
も
わ
た
っ
て
用
い
て
き

ま
し
た
。
こ
こ
ム
ル
ジ
ャ
で
は
革
新
的
な
技
法
で
あ
り
、
ワ
イ
ン
の
優
雅
さ
を
高
め
、
ボ
デ
ィ
を
繊
細
に
、
ブ
ー
ケ
を
豊
か
な
も
の
に
し
ま
す
。

マ
ロ
ラ
ク
テ
ィ
ッ
ク
発
酵
は
バ
リ
ッ
ク
と
ト
ノ
ー
で
行
わ
れ
ま
す
。 
そ
の
後
、
ワ
イ
ン
を
翌
春
ま
で
細
か
い
澱
の
上
で
熟
成
さ
せ
ま
す
。
ボ
ト
リ
ン

グ
後
は
、
市
場
に
出
る
前
に
 6
カ
月
間
の
瓶
内
熟
成
を
経
ま
す
。

75
0m
lボ
ト
ル
 8
,8
00
本
、
1.
5L
ボ
ト
ル
 2
42
本
、
3L
ボ
ト
ル
 3
0
本
、
5L
ボ
ト
ル
 2
0
本

原
産
地
呼
称

ブ
ド
ウ
品
種

ア
ル
コ
ー
ル
度
数

土
壌
タ
イ
プ

栽
培
方
法

収
穫

気
候

醸
造

熟
成

生
産
本
数

： ： ： ： ： ： ： ： ： ：

２
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バ
ロ
ー
ロ
 D
O
C
G

サ
ル
マ
ッ
サ
 2
01
8

サ
ル
マ
ッ
サ
の
ブ
ド
ウ
畑
は
、
バ
ロ
ー
ロ
の
南
東
に
面
し
た
丘
陵
地
帯
に
位
置
し
て
い
ま
す
。
ト
ル
ト
ー
ニ
ア
の
土
壌
は
石
灰
質
粘
土
で
非
常
に
緻
密
で
あ
り
、
砂
利
や

小
石
を
多
く
含
ん
で
い
ま
す
。
こ
う
し
た
条
件
に
よ
り
ブ
ド
ウ
樹
の
生
育
力
が
抑
え
ら
れ
、
ワ
イ
ン
の
構
造
は
醸
造
特
性
が
凝
縮
さ
れ
た
も
の
に
な
り
ま
す
。

生
産
地
域

20
18
年
の
ヴ
ィ
ン
テ
ー
ジ
の
特
徴
は
、
土
壌
の
水
分
供
給
を
回
復
さ
せ
る
に
は
十
分
な
降
雨
量
を
伴
う
、
長
い
冬
で
し
た
。
こ
の
長
い
冬
に
よ
り
、
ブ
ド
ウ
樹
の
生
育

回
復
は
ゆ
っ
く
り
と
進
み
ま
し
た
。
春
か
ら
初
夏
に
か
け
て
も
降
雨
が
頻
繁
か
つ
豊
富
に
続
き
、
気
温
は
低
い
ま
ま
で
し
た
。
7
月
中
旬
以
降
は
気
温
が
上
昇
し
、
長
く

安
定
し
た
好
天
が
続
い
た
た
め
、
ブ
ド
ウ
は
ゆ
っ
く
り
と
規
則
的
に
成
熟
し
、
畑
間
の
多
様
性
が
維
持
さ
れ
ま
し
た
。
シ
ー
ズ
ン
終
盤
に
は
糖
度
が
上
昇
し
、
フ
ェ
ノ
ー

ル
の
成
熟
も
加
速
し
た
た
め
、
収
穫
時
に
は
良
好
な
数
値
と
な
り
ま
し
た
。
こ
れ
ら
す
べ
て
の
条
件
に
、
9
月
の
良
好
な
気
温
変
化
に
恵
ま
れ
た
理
想
的
な
酸
度
が
加
わ

る
こ
と
で
、
調
和
の
と
れ
た
フ
レ
ッ
シ
ュ
な
ワ
イ
ン
を
生
み
出
す
こ
と
が
で
き
ま
し
た
。
ネ
ッ
ビ
オ
ー
ロ
種
の
ブ
ド
ウ
か
ら
造
ら
れ
る
ワ
イ
ン
は
、
平
均
よ
り
も
淡
い
色
調
で
、

香
り
高
く
、新
鮮
で
心
地
よ
く
、フ
ェ
ノ
ー
ル
濃
度
が
低
い
こ
と
を
特
徴
と
し
て
い
ま
す
。
長
期
熟
成
に
適
し
た
、化
学
的
な
特
性
と
官
能
的
な
特
徴
を
持
つ
ワ
イ
ン
で
す
。

ヴ
ィ
ン
テ
ー
ジ
 2
01
8

ブ
ド
ウ
は
手
摘
み
で
厳
格
に
収
穫
さ
れ
、
最
良
の
房
が
畑
に
て
す
で
に
選
別
さ
れ
ま
す
。
収
穫
済
み
の
ブ
ド
ウ
は
セ
ラ
ー
に
到
着
す
る
と
、
除
梗
・
圧
搾
さ
れ
、
そ
の
後

丁
寧
に
ス
テ
ン
レ
ス
タ
ン
ク
に
移
さ
れ
ま
す
。
ア
ル
コ
ー
ル
発
酵
は
温
度
管
理
の
下
で
行
わ
れ
、
24
～
26
℃
の
範
囲
を
保
つ
こ
と
で
、
そ
の
テ
ロ
ワ
ー
ル
特
有
の
ア
ロ

マ
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル
を
す
べ
て
残
し
ま
す
。
デ
レ
ス
タ
ー
ジ
ュ
と
ポ
ン
プ
オ
ー
バ
ー
を
繰
り
返
し
な
が
ら
、1
5
～
18
日
間
の
浸
漬
を
進
め
、皮
に
含
ま
れ
る
貴
重
な
ポ
リ
フ
ェ

ノ
ー
ル
成
分
を
徐
々
に
最
大
限
に
抽
出
し
ま
す
。

ワ
イ
ン
造
り

樽
移
し
の
後
、
ワ
イ
ン
は
ガ
ラ
ス
コ
ー
テ
ィ
ン
グ
し
た
コ
ン
ク
リ
ー
ト
タ
ン
ク
で
清
澄
と
静
置
の
期
間
に
入
り
、
そ
の
後
木
樽
で
の
熟
成
へ
と
進
み
ま
す
。
成
熟
は
約
2

年
間
続
き
ま
す
。
最
初
の
1
年
間
は
小
樽
の
フ
レ
ン
チ
オ
ー
ク
で
熟
成
さ
せ
、
色
調
を
安
定
さ
せ
、
熟
成
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル
を
高
め
ま
す
。
新
樽
の
比
率
は
、
こ
の
ク
リ
ュ

の
個
性
を
損
な
わ
な
い
よ
う
、
完
璧
な
バ
ラ
ン
ス
で
調
整
さ
れ
て
い
ま
す
。
2
年
目
は
、
大
型
の
ス
ラ
ヴ
ォ
ニ
ア
産
オ
ー
ク
樽
で
さ
ら
に
熟
成
を
進
め
、
繊
細
さ
と
優
雅

さ
を
引
き
立
た
せ
ま
す
。
そ
し
て
、
瓶
内
で
最
低
で
も
1
年
間
熟
成
さ
せ
る
こ
と
に
よ
っ
て
、
ワ
イ
ン
の
完
全
な
る
味
わ
い
を
得
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。

熟
成

色
調
は
ル
ビ
ー
レ
ッ
ド
で
、
ガ
ー
ネ
ッ
ト
色
の
反
射
が
見
ら
れ
ま
す
。
広
が
る
香
り
に
は
、
様
々
な
ス
パ
イ
ス
の
ア
ロ
マ
が
漂
い
ま
す
。
中
で
も
リ
コ
リ
ス
が
際
立
ち
、
赤

い
フ
ル
ー
ツ
ジ
ャ
ム
の
ニ
ュ
ア
ン
ス
と
見
事
に
調
和
し
て
い
ま
す
。
フ
ィ
ニ
ッ
シ
ュ
に
は
バ
ニ
ラ
ビ
ー
ン
ズ
と
甘
い
パ
イ
プ
タ
バ
コ
を
思
わ
せ
る
香
り
が
ほ
の
か
に
残
り
ま
す
。

味
わ
い
は
豊
か
で
明
確
な
骨
格
を
備
え
、
力
強
さ
と
エ
レ
ガ
ン
ス
が
同
時
に
感
じ
ら
れ
ま
す
。

官
能
的
特
徴

： ：

品
種

ア
ル
コ
ー
ル
度
数

ネ
ッ
ビ
オ
ー
ロ
10
0％

14
％
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FO
N
T
E
Z
O
P
PA

P
E
PA
T
O
 S
E
R
R
A
P
E
T
R
O
N
A
 D
O
C
 2
0
2
2

ペ
パ
ー
ト

： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ：

名
称

品
種

ブ
ド
ウ
畑
の
所
在
地

ブ
ド
ウ
畑
の
ヘ
ク
タ
ー
ル

ヘ
ク
タ
ー
ル
当
た
り
の
株
数

海
抜

収
穫
時
期

醸
造

瓶
内
熟
成

ア
ル
コ
ー
ル
度
数

残
糖
量

酸
度
生
産

ボ
ト
ル
数

ボ
ト
ル
サ
イ
ズ

セ
ッ
ラ
ペ
ト
ロ
ー
ナ
 D
O
C

ヴ
ェ
ル
ナ
ッ
チ
ャ
・
デ
ィ
・
セ
ッ
ラ
ペ
ト
ロ
ー
ナ

セ
ッ
ラ
ペ
ト
ロ
ー
ナ

20 9,
00
0

55
0
メ
ー
ト
ル

10
月
第
2
旬

除
梗
・
破
砕
後
、
温
度
管
理
下
で
の
発
酵
、
果
皮
と
と
も
に
15
日
間
の
マ
セ
レ
ー
シ
ョ
ン
を
行
う
。

少
な
く
と
も
1
年
間

13
.5
%

1g
/L
未
満

5.
5

13
,0
00

0.
37
5L
、
0.
75
L、
1.
5L
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B
ru

ne
llo

 d
i M

on
ta

lc
in

o 
D

O
C

G
ブ
ル
ネ
ッ
ロ
・
デ
ィ
・
モ
ン
タ
ル
チ
ー
ノ
D
O
C
G

標
高
51
0
メ
ー
ト
ル
に
位
置
す
る
さ
ま
ざ
ま
な
畑
で
収
穫
さ
れ
る
ブ
ド
ウ
を
使
用
し
て
い
ま
す
。
ス
チ
ー
ル
タ
ン
ク
で
約
20
日
間
醸
造
し
、
30
hl
と
20
hl
の

ス
ラ
ヴ
ォ
ニ
ア
産
オ
ー
ク
樽
で
約
36
カ
月
間
熟
成
さ
せ
ま
す
。
そ
の
後
、
最
低
5
カ
月
間
の
瓶
内
熟
成
を
経
て
試
飲
と
な
り
ま
す
。

： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ： ：

ブ
ド
ウ
品
種

発
酵

熟
成

ア
ル
コ
ー
ル
度
数

色
合
い

ブ
ー
ケ

味
わ
い

ド
ラ
イ
エ
キ
ス

総
酸
度

提
供
温
度

相
性
の
良
い
料
理

生
産
本
数

サ
ン
ジ
ョ
ヴ
ェ
ー
ゼ
・
グ
ロ
ッ
ソ
 1
00
％

ス
テ
ン
レ
ス
タ
ン
ク
で
20
日
間
。

30
hl
と
20
hl
の
ス
ラ
ヴ
ォ
ニ
ア
産
オ
ー
ク
樽
で
36
カ
月
熟
成
後
、
瓶
内
で
 5
カ
月
熟
成
。

14
.5
0％

ガ
ー
ネ
ッ
ト
に
近
い
ル
ビ
ー
レ
ッ
ド
色
。

豊
か
に
広
が
り
、
バ
ル
サ
ミ
コ
や
ス
パ
イ
シ
ー
の
香
り
が
際
立
つ
香
り
。

ド
ラ
イ
で
、
力
強
く
、
長
く
余
韻
の
残
る
味
わ
い
。
繊
細
で
、
複
雑
。

27
.3
 g
/L

5.
8 
g/
L

18
℃

ロ
ー
ス
ト
肉
、
ジ
ビ
エ
、
シ
チ
ュ
ー
、
熟
成
チ
ー
ズ
。

8,
48
2
本


