
今月のおすすめワインや今飲んで美味しいワイン、
ワインの豆知識、その他平野弥独自のワインに関
する情報を月ごとに掲載いたします。
平野弥通信は毎月25日発行予定です。

■平野弥通信とは
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・料理とワインのマリアージュ
　　「ブルゴーニュの

　　　　ピノ・ノワール」
・今月のおすすめワイン
　「2012 ニュイ・サン・ジョルジュ
　　　　／　ドメーヌ・レシュノー 」
・今飲んで美味しいワイン
　「2014　ルターナ・ファランギーナ」　
　「2013　グレコ・ディ・トゥーフォ」
　「2014　アッソラート・アリアニコ」
　「2011 ブラマーレ マルベック 
　　　　　　ルハン・デ・クージョ メンドーサ」
・ワイン豆知識
　「ブルゴーニュの区画について（マルサネ編）」

■目次

今回のワイン豆知識は、
「ブルゴーニュの区画について（マルサネ編）」です。
このワインには何が合う・・・？

今月のおすすめワインワイン豆知識

今飲んで美味しいワイン

2014　ルターナ・ファランギーナ

2013　グレコ・ディ・トゥーフォ

2014　アッソラート・アリアニコ

￥2,300（税抜き）

￥2,300（税抜き）

￥3,500（税抜き）白／辛口

赤／辛口

草花とハーブ、ミネラル、柑橘、南国フルーツ

強いミネラル感、和の柑橘とハーブ、甘い花

甘酸っぱい果実と生肉を連想させる香り

まで細分化され価値がつけられています。どうしてそ
うなったのか、という話は長いのでまた別の機会にす
るとして、中でも有名なのがロマネ・コンティ。これ
は生産者名であり区画（畑）の名前でのあります。
ブルゴーニュ地方コート・ド・ニュイ地区ヴォーヌ・
ロマネ村特級畑のロマネ・コンティとなるわけです。
さて、ようやくマルサネの話です。同じ流れで表記す
ると、ブルゴーニュ地方コート・ド・ニュイ地区マル
サネ村となるわけです。そしてその下の区画がサン・

がありますが、（キュベ・サン・チュルバン” プティ・
グルモット”、クロ・デュ・ロワ” ピュア・ポ” 等）、こ
こまで細かく沢山造っている生産者は少ないです。全
て同じ村、葡萄品種、それなのにここまで違う、とい
うことを楽しんでいただけたら幸いです。

ブルゴーニュって同じラベルや同じ名前が多く分から
ない、とよく言われます。以前、ブルゴーニュワイン
について少し書きました。今回はもう少し絞ってうち
のフラッグシップ、ジャン・フルニエのマルサネにつ
いて書きます。同じマルサネなのにいくつもの種類が
あります。

簡単に言うとブルゴーニュは
その土地に、その場所で造ら
れる葡萄及びワインに価値が
あるのです。村やコミューン、
さらにはその区画（クリマ）

2011 ブラマーレ マルベック 
　　　　ルハン・デ・クージョ メンドーサ

￥5,700（税抜き）
チョコやリコリス、スパイス、濃厚なフルボディ

赤／辛口

チュルバンやロンジェロワ、クロ・
デュ・ロワ等々、うちのお客様方
なら聞いたことはあると思います。
そして、フルニエの場合、さらに同
じ区画でもランク分けしているもの

暗く濃く目の詰まった香り。最初に感じ
るのはインド系スパイス、次いで中華系
のスパイスから生薬のようなハーブ感、
湿った倒木や腐葉土、チョコ、コーヒー、
なめし革、動物の毛、青 と々した葉や草。
舌に触らぬ滑らかなタンニンと少しドラ
イなニュアンス、樹液に通ずる甘さ。凝
縮感はあるが重たくはない。

2012 ニュイ・サン・ジョルジュ

2012 Nuits Saint Georges
　　　　　　　　　

 ￥７,４00（税抜き）

Lecheneaut 

赤／辛口

　　ドメーヌ・レシュノー

白／辛口
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2010年、新たに店舗をオープンするに当たり、これまでの
フランス産銘譲ワイン（直輸入）に加え、ドイツ、イタリア、
アメリカ・カリフォルニアなど各国のワインや、日常的な食
事に適したデイリーワインの品揃えを豊富にしました。

■ワイン専門平野弥のコンセプトと品揃え

▼東急田園都市線「江田駅」
東口乗り場【1】より東急綱 44、
または綱 45系統綱島駅行きに
乗車し、三つ目のバス停「柚の木
谷（ゆのきや）」下車。
徒歩で 5 分ほど。

●電車でのアクセス

▼東急田園都市線「あざみ野駅」
タクシーで10 分ほど。

▼横浜市営地下鉄「中川駅」
徒歩で18 分ほど。

▲店舗敷地に 5 ～ 6 台の無料駐車場がございます。

■アクセス

平野弥では、ワインセラー以外の場所にワインを陳列ま
たは保管することはありません。また、販売前の試飲に
よるチェックも原則的に行っています。

★ワイン会

10月のワイン会の予定は今のところありません。

＊ワイン会の詳細はホームページ、Faceabookページ
店舗にお問い合わせください＊

★自社輸入のコルディエ、フルニエ、ロルジュリル、ア
ンテッシュなど続々入荷中。

☆webショップにアイテム充実中
　詳しくはホームページから　　☆

店内にはワインセラーがあり、
ワインに理想的な温度（12℃～
13℃）の下で厳密に管理してい
ます。
ご来店の際には、セラー内でワ
インを直接お選びいただけます。
ワイン生産者のセラーで試飲す
るのと同じ品質で皆様にワイン
をお楽しみいただけます。

■品質管理（保管温度）

ワイン専門平野弥で扱うワインの多くは、私が直接
フランス現地において生産者のセラーで試飲を繰り
返し厳選したワインです。これらのワインの素晴らし
さを皆様に少しでも知っていただくために、完璧な
温度管理によりワインを輸入しておりました。
そして、このワイン専門平野弥のノウハウを活かし、
2007 年にワイン専門の輸入会社「エスプリ・デュ・
ヴァン」を立ち上げ、より多くの皆様に高品質で素晴
らしいワインを提供するために努力しております。
以降、平野弥直輸入ワインの輸入元は株式会社エス
プリ・デュ・ヴァンです。 
皆様のお越しをお待ち申し上げております。

平野弥店主　平野 光昭
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営業日 水曜日～日曜日：
ショップ 12:00 ～19:00：
TEL 045-915-6767：
E-mail vin@hiranoya.net：

お知らせ

マリアージュとはフランス語での結婚。ワインと料理の相
性が良い時にも使います。
ワイン専門平野弥が独自に行ってきたさまざまなマリアー
ジュ実験の中から特に面白いもの、驚いたものを紹介し
ていきたいと思います。

ようやく夜も過ごしやすい季節になってきました。秋も深
まってくると飲みたくなるワインも変わってきます。ブル
ゴーニュのピノ・ノワールが美味しくなってきますね。
ブルゴーニュのピノ・ノワールといっても生産者や地域に
よって様々な特徴があるので一概には言えないのですが、
基本的にきのこを中心とした秋の食材と相性が良いです。
お肉であれば鴨。出汁や醤油とも合うので和食との相性
も抜群です。何度も書いていることですが、刺身とも合
うので和食全般はフォローできます。
調理の方向から合わせていくことを考えると、スパイスの
使い方がポイントになってきます。ピノによく捉えられる
香りとしては八角や丁子、コリアンダー等、ものによって
はそこからカレー方向のスパイスが強くなっていくものも
あります。基本的に中国からインド寄りです。

とはいえ、そんなに沢山のス
パイスを揃えている人ばかり
ではないので、一番手っ取り
早く普段の食卓の料理をピノ
に合わせる調味料として山椒
を推薦します。出汁醤油系の
料理にはもちろん、フライド
ポテトや焼き魚等、意外とい
ろいろなものに合うので是非
試していただきたい。
ちなみに、カレーとピノもよ
く合いますよ。　（依田 真一）

　　今回のテーマは…

　「ブルゴーニュの

　　　　ピノ・ノワール」

料理とワインのマリアージュ


