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【商品到着後の返品・交換について】
●ご注文と異なる商品が届いている、破損、汚損、または品質不良が疑われる場合には、
商品到着後7日以内にご連絡ください。

●品質不良の場合、弊社で状態を確認させていただきます。中身は捨てずにお問い合わせ
ください。中身が残っていない場合は対応いたしかねますのでご注意ください。

●いずれの場合も商品到着後8日以上経過した場合には対応をいたしかねます。また商品
の性質上、抜栓後の品質不良以外の対応はご容赦ください。

●お客様の都合による返品は原則としてお受けいたしかねます。特にワインは輸送・保管に
よって大変影響を受けやすい性質を持っていますので、何卒ご了承ください。

酒類通信販売免許　浜松西酒170　平成29年9月14日
酒類販売管理者

※弊社の都合によりご注文の一部またはすべてをお断りさせていただく場合がございますので、予めご了承ください。

酒 類 販 売 管 理 者 の 氏 名
酒類販売管理研修受講年月日
次 回 研 修 の 受 講 期 限
研 修 実 施 団 体 名

坂下　直也
令和4年1月20日
令和7年1月19日
浜松小売酒販組合

酒類販売管理者標識

販売場の名称及び所在地 株式会社スズキビジネス
静岡県浜松市西区篠原町21339 しのはらプラザ3F

●食品など一部商品は軽減税率により、消費税が8％となります。
●ご希望の商品が在庫切れの場合は、その旨をご連絡し、ご注文をキャンセルさせていただくことがございます。
●20歳未満の飲酒は法律で禁止されています。20歳未満の方への酒類の販売はしておりません。
●カタログ掲載商品は予告なく変更になる場合がございます。
●カタログ掲載商品は予告なくヴィンテージ及びデザインが変更される場合がございます。

トカイ・プレミアム蜂蜜は蜂蜜本来の風味、酵素、天然アミノ酸などの栄養素を損なわないように、非加熱で瓶詰めをし、ほとんどの工程が手作業で
行われています。原材料の入荷から製品の出荷に至る全工程を管理し、国際食品規格IFS（安全性、品質、法的規格を最高基準で満たしていることを
証明する認証）を取得し、食の衛生管理に最大の注意を払っています。
各蜂蜜が2016年、2018年と「グレート・テースト・アワード*」を受賞し、その品質の高さと優れた味わいを証明しています。
非加熱蜂蜜は結晶化しやすい特徴があります。お召し上がりになる前によくかき混ぜて空気を含ませてからお召し上がりください。

濃厚ですが上品な酸味とのバランスが
良く、とろみ、熟成感のある蜂蜜です。
トースト、パンケーキ、ヨーグルトと。
■ ビン容器入り300g　■ 重量：540g
■ ギフト対応しておりません

2,808円（税込）（軽減税率8％）A091品 番

59 トカイ・プレミアム・
アカシア蜂蜜300g

レモングラスやミントの清涼感が口の
中に広がります。アイスクリームやぬるめ
のホットミルクに。
■ ビン容器入り300g　■ 重量：540g
■ ギフト対応しておりません

2,376円（税込）（軽減税率8％）A092品 番

60 トカイ・プレミアム・
リンデン蜂蜜300g

珍しいシルクウィード（トウワタ）の蜂蜜。バニ
ラのような優しくクリーミーな味わい。白カビ
のソフトチーズやドレッシングの隠し味に。
■ ビン容器入り300g　■ 重量：540g
■ ギフト対応しておりません

2,376円（税込）（軽減税率8％）A093品 番

61 トカイ・プレミアム・
シルクウィード蜂蜜300g

*「グレート・テースト・アワード」とは？
1995年、イギリスの高級食品組合が、すぐれ
た農産物や加工品を評価し、その卓越性を
促進する活動の一環として実施している「食
のオスカー」とも言えるイベントです。世界中
から集まった商品の中から厳選された最高
級品質の食品及び飲料のみが選ばれる世界
最大級かつ最も信頼されている賞です。

■ ビン容器入り×3個（アカシア蜂蜜、リンデン 
 蜂蜜、シルクウィード蜂蜜 各1個300g）
■ 重量：1.65kg　■ 化粧箱入りです

7,668円（税込）（軽減税率8％）A095品 番

62 トカイ・プレミアム蜂蜜300g
×3個セット

ハンガリーの広大なアカシア原生林に咲く花を蜜源とするアカシア100%の天然蜂蜜です。美しい飴色、甘みや香りにもクセがなく、料理、飲み物
の甘味料として幅広くお楽しみいただけます。アカシア蜂蜜は「ハンガリーの価値を代表するもの」としてハンガリーの認証制度「フンガリクム」
に登録されています。

■ ビン容器入り×3個 各500g　■ 重量：2.3kg
■ 化粧箱入りです

5,400円（税込）（軽減税率8％）A07XN品 番

63 ハンガリーアカシアはちみつ（500g）
3個入り

■ ビン容器入り×4個 プラスチック容器入り×1個  各250g
■ 重量：2.2kg　■ 化粧箱入りです

4,536円（税込）（軽減税率8％）A072N品 番

64 ハンガリーアカシアはちみつ
5個入り

■ ビン容器入り×2個 プラスチック容器入り×1個  各250g
■ 重量：1.3kg　■ 化粧箱入りです

2,743円（税込）（軽減税率8％）A071N品 番

65 ハンガリーアカシアはちみつ
3個入り

〒431-0201  静岡県浜松市西区篠原町 21339
TEL.053-440-1098　FAX.053-448-9541特販事業部ハンガリーワイン

輸 入 元

https://hungary-wine.com/
ネット通販サイト

自然からの贈り物

繊細で気品のある甘さ「蜂蜜の女王」 清涼感が特徴の高級蜂蜜 白餡の和の味わい親しみやすい蜂蜜

毎日蜂蜜を楽しまれる方に 場所をとらない小ビンの詰合せ ちょっとした贈り物に最適



ハンガリーワインの格付け

EUのワイン法に則った格付けと同様に、ハンガリーでも3段階に分かれています。三角の上にいくほど、ワイン産地の特徴を表すための制限が多く、厳格な
基準を満たして造られてはいるのですが、だからといって高価で美味しいというわけではありません。ただ、その土地の伝統や特徴を保持しているという
意味で品質を保証しているので、呼称に注目してワインを選んでみるのもおすすめです。

※DHCとは…
DHCはハンガリーの特定地域で制定されている格付けです。PDOを指し示すために表示する特定の地域で、更に厳格な品質管理と地域固有の製造スタイル、
使われるブドウ品種等の規定を制定し、DHCの使用をコミュニティ評議会に申請し、この最も厳しい規定を満たしたワインのみがDHCを名乗ることが認め
られています。したがってDHCワインはOEM（PDO）のワインに含まれ、最も厳しい基準を満たしたワインとなります。

EUのワイン格付け

PDO

PGI

WINE

OEM

DHC※

OFJ

BOR

ハンガリーのワイン格付け

原産地呼称保護ワイン

地理的表示保護ワイン

地理的表示のない
ベーシックなワイン

ハンガリーでは紀元前よりブドウの栽培がされ、5世紀初めにはドナウ川中流域のカルパチア盆地には広大なブドウ畑が広がり、当時の主な飲料は
ミルクとワインだったと言われています。13世紀に発掘されたブドウの種からフルミントやケークニエルーといった白ブドウが栽培されていたことが
わかっていますが、黒ブドウの栽培は14世紀に入ってからになります。

1523年に、トルコ軍によってクロアチアとセルビアにまたがるシルミアが占領されると、トカイがシルミアにかわり貴腐ワインの産地として有名になり
ました。
トカイの貴腐ワインはヨーロッパの宮廷社会で話題になり、ピョートル大帝、エカチェリーナ2世、ルイ15世など、名だたる人々がトカイワインを愛
飲しました。ルイ14世はトカイワインを「ワインの王にして王のワイン」と賞賛し、オーストリアのマリア･テレジア女王は黄金色に輝くトカイワインに
「このワインには金が溶けこんでいるのね」と驚いたと伝えられています。

トカイ甘口ワインの人気から、湿度の高いガロンヌ川沿いのソーテルヌでも貴腐ワインが造られるようになり、アルザスやイタリア･フリウリでは 
“Tokay” や “Tokai”とラベルに標記したため、トカイの名前をめぐり混乱が起きました。
そこで、1737年、国王令により世界で初めてトカイのブドウ畑の格付けがされ、1757年には原産地呼称が制定され、トカイワインはトカイ地方以外
では造れないようになりました。

マリア・テレジア女王がハンガリーを支配すると、1775年にハンガリーより輸出されるワインに法外な関税が掛けられ、供給が需要を上回るように
なり質が低下しました。ワイン産業復興のため、西側諸国のブドウ栽培、醸造方法を参考にした大改革、専門家育成に力を入れた結果、ショプロンや
セクサールドではワイン醸造組合ができ、フランス、イタリアに次ぐ3番目のワイン生産国となりました。

ところが19世紀にヨーロッパで猛威をふるったフィロキセラ被害（害虫被害）、2回の大戦、50年にわたる共産主義による集団農場化により次第に
ワイン産業は衰えていきました。ワインを工業製品化し、量を追求したため、格付けされたワイン畑、ハンガリー土着品種のブドウ栽培は忘れ去ら
れていきました。
新生ハンガリー共和国の発足後民主化が推し進められ、1989年以降海外からの投資が増え、近代的なワイン醸造が広まり、飛躍的に品質が向上
しました。2011年には品質管理、原産地呼称を新ワイン法として2009年8月に発令された新たなEU基準を取り入れました。
変化した気候条件を考慮し、失われた伝統を取り戻し、最新技術と融合させ、テロワール（土壌・気候・作り手）を生かしたワイン醸造を続けています。
今ではハンガリー国内でのワイン需要を満たすだけではなく、イギリスを始めドイツやフランスといったワイン生産国、最大ワイン消費国である
アメリカ合衆国でも、高い評価を受けています。

参考：Rohály,G; Mészáros,G; Nagymarosy,A (2017) TERRA BENEDICTA The Land Of Hungarian Wine, (pp.4-24). edited by Mészáros,G, AVilla Pasarét
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ハンガリーワインの基礎知識
Basic Knowledge of Hungarian Wine
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ハンガリーワインの産地
ハンガリーのワイン造りは22のワイン産地を含む、

6つの地方で行われています。

ワインの香り
本カタログでは、掲載ワインの香りをアイコンとして表現しました。

香り探しを楽しむきっかけにしてください。

柑橘系 緑色系果実 有核果実 トロピカルフルーツ 赤系果実 黒系果実 ドライフルーツ 花

ハーブ 酵母 乳製品 ナッツ チョコレート スパイス オーク きのこ

草

ハンガリーの国家遺産であるワインの伝統の中で最も有名な産地であり、最古に格付けされたのがトカイ

です。ルイ14世が『王のワインにしてワインの王』と呼ぶほどトカイ・アスーは長く王侯貴族たちに愛されて

きました。

最適な環境下にある22の産地で生まれた高品質ワインは受賞歴も多く国際的に認められ、その味わいは

西洋料理でも和食にもぴったりで、ワイン愛好家や専門家にもご満足いただけると思います。

スズキビジネスのベスト・セレクションの中からTPOに応じて最適のワインをお選びいただけることでしょう。

楽しみながらハンガリーワインの世界を発見してください！

パラノビチ・ノルバート

駐日ハンガリー国 特命全権大使Recommend

推薦状

0201



白ワイン

貴腐ブドウと貴腐化していないブドウを房ごと収穫して醸造
しています。フルーツや蜂蜜の爽やかな甘みと柑橘の酸味
が特徴。瑞々しい果実味がたっぷりな甘口ワインです。

■500㎖
■10.5度・適温：8～12℃
■ブドウ品種：フルミント、ハールシュレヴェリュー、シャールガム
シュコターイ
■醸造元：グランド・トカイ

辛口 甘口

2,090円（税込）TS-082品 番 白ワイン

遅摘みの完熟ブドウ、貴腐ブドウも一部混ぜてフロール（産
膜酵母）下でじっくり熟成させています。ドライフルーツの
凝縮した味わいにオレンジピールやナッツの優しい苦みが
印象的です。

■500㎖　
■14.5度・適温：8～12℃
■ブドウ品種：フルミント、ハールシュレヴェリュー
■醸造元：シムコーワイナリー

辛口 甘口

2,090円（税込）TVD-0812品 番

トカイ・サモロドニ・ドライEV5

白ワイン

フレッシュな柑橘の爽やかな酸味と
ブドウ本来の甘みに僅かにナツメグ
のスパイスの香りが心地よく広がり
ます。余韻に感じる穏やかな苦みと旨
味がクセになります。

■750㎖
■11度・適温：10℃
■ブドウ品種：シャールガムシュコターイ
■醸造元：グランド・トカイ

辛口 甘口

2,200円（税込）
TM-0558品 番

白ワイン

凝縮した華やかな香り、生き生きした
酸と瑞々しい果実味と白胡椒のスパイス
感が身体全体をうるおすような印象の
あるフレッシュな白ワインです。ワインの
名前「Hoppá!」はOops!（おっと！）の意味。

■750㎖
■12度・適温：10～11℃
■ブドウ品種：フルミント、ハールシュレ
ヴェリュー、シャールガムシュコターイ
■製造元：ハルシャーニ・ワイナリー

辛口 甘口

2,530円（税込）
HS-0127品 番

1984年に国営ワイナリーとして設立。500年以上前に建設された5㎞に
渡る2階建てのセラーは、中東欧ヨーロッパ最大です。主任醸造家カー
ロイ・アーチさんは、貴腐ワイン「エッセンシア1999」がアメリカワイン
誌「ワイン＆スピリッツ」で100ポイント、「エッセンシア2007」がロバー
ト・パーカー100ポイントを獲得し、「トカイの偉大なる醸造家」と呼ばれ
ています。2020年、カーロイさんはハンガリーの醸造家の頂点に立つと
いう意味でとても名誉ある賞「ワインメーカーの中のワインメーカー」
に選ばれました。
カーロイさんのワインは幸福感と生きる喜びに満ち溢れており、「幸福の
ワイン」と私達は呼んでいます。

グランド・トカイ -Grand Tokaj-

貴腐ワインと洗練された辛口白ワイン

極甘口の貴腐ワインで知られるトカイ地方は中世以来変わらない歴史的・文化的景観により、2002年ユネスコ
の世界遺産に指定されました。年間平均降水量640㎜、平均気温11.2℃と冷涼な地域。火山性土壌由来の様々
な岩床が地層を形成している特殊な土壌で、秋には二つの川から立ち上る霧に包まれ、貴腐ブドウの発達に最
適な条件を生み出します。1737年、世界で初めてブドウ畑を地形や日照条件をもとに格付けし、限られた畑で収
穫したブドウを使ったワインのみ、「トカイ」をラベルに使用することが許可されました。
トカイ地方のワインは、しっかりした酸味とミネラル感が特徴で、ブドウ品種、畑、造り手により味わいが異なります。

Tokaj

トカイ地方

白ワイン 白ワイン

濃厚な蜂蜜漬けフルーツのコク、トロピカルフルーツの甘
味が柑橘系の酸味とバランス良くまとまっています。甘味、
酸味、ミネラルの味わいが口の中で次々に開き時間をかけ
て収束していきます。

■500㎖
■10度・適温：6～8℃
■ブドウ品種：フルミント、ハールシュレヴェリュー
■醸造元：トゥルレイ社
（セント・シュテファン・クラウン・ワイナリー）

4,950円（税込）TS5-0841品 番

凝縮感のある柑橘、ピーチ、トロピカルフルーツなどの果
実味とフレッシュな酸にナッツの僅かな苦みキノコのよう
な濃厚な旨味が広がります。

■500㎖　
■11.5度・適温：6～8℃
■ブドウ品種：フルミント
■醸造元：シムコーワイナリー

4,180円（税込）TV4-0844品 番

トカイ・アスー・4プットニョシュEV3

0403

白ワイン

柑橘の穏やかな酸味、瑞々しいフレッ
シュな果実味は朝露に濡れた花のよ
うにクリーンな印象があります。

2,200円（税込）
TN-0557品 番

トカイ・No.86

■750㎖
■11.5度・適温：10℃
■ブドウ品種：ハールシュレヴェリュー、
フルミント、シャールガムシュコターイ
■醸造元：グランド・トカイ

辛口 甘口

シーフードサラダ、魚介のグリル魚介のパスタ、苦味のある野菜サラダ、
豚・鶏肉料理

サラダ、魚やチキンのグリルスパイスを使った前菜、チーズケーキ、ナッツ入りミルクチョコレート辛味のあるエスニック料理、カステラ、ピロシキ

白ワイン

深みのある琥珀色のワインは酸が甘みを引き締め、爽やかな果実味を残しています。トロリとし
た口当たりで複雑な味わいが絡み合い長い余韻を楽しめる官能的な貴腐ワインです。

■500㎖　■9.5度・適温：6～8℃　■ブドウ品種：フルミント、ハールシュレヴェリュー、シャールガムシュコターイ
■醸造元：グランド・トカイ　■サイズ：32.5×10.5×9cm  重量：1.3kg

辛口 極甘口

10,670円（税込）T6-009品 番

※生産ロットによってソルビン酸が保存料として使用されている場合があります。※この商品は化粧箱入りです。

トカイ貴腐ワイン（トカイ・アスー）とは？
DOC法（原産地呼称管理法）により厳格に管理されています。

アスーベリーを収穫する時に使用する木籠（プット
ニィ）が語尾変化したもの。
ゲンチ村（Gönci）で使われていた136ℓのワイン貯蔵
用樽に木籠5杯（100㎏-125kg）のアスーベリーを加
えたものがトカイ・アスー・5プットニョシュと呼ばれ
ていました。
2013年よりトカイ・アスー（トカイ貴腐ワイン）の基準
を厳格にするため、トカイ・アスー・5プットニョシュに
相当する残糖量120g/ℓ以上のもののみトカイ・ア
スー（Tokaji Aszú）の名前をラベルに使用できるよう
になりました。

プットニョシュとは？
同一ヴィンテージのマスト、
あるいは同一ヴィンテージのブドウを使って作ったベースワインのみ使用

ブドウ品種限定（　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　）フルミント、ハールシュレヴェリュー、シャールガムシュコターイ、
クーヴェルスールー、ゼータ、カバル

オーク樽で18カ月以上熟成
樽熟成、瓶内熟成合わせて3年以上熟成

収穫量制限をすることで
質の良いブドウのみを使用

手摘みのアスーベリー（貴腐ブドウ）のみ使用 残糖量120g/ℓ以上

アルコール度数9度前後トカイ・タイプの500㎖瓶の使用が義務付け

合わせるお料理 お節料理（黒豆、栗きんとん、伊達巻）、フォアグラのテリーヌやパテ、フォアグラのソテー、
ブルーチーズ、クレームブリュレ、フルーツタルト

■インターナショナル・ワイン・チャレンジ 金賞  ■ベスト・ハンガリアン・スウィート・ワイン賞
■ヴィニャリーズ・インターナショナル(フランス) 金賞  ■ベルリナー・ワイン・トロフィー 金賞
■チャレンジ・インターナショナル・ドゥ・ヴァン(フランス） 金賞

受賞歴
2017年

香　り

辛口 極甘口

フルーツソースを使った鶏肉・豚肉料理、
ピリ辛エビとカシューナッツの中華風炒め、ブルーチーズ
アプリコットチーズケーキ、バニラアイスクリーム

合わせるお料理

香　り

辛口 極甘口

白身魚西京焼き、マーマレードを挟んだチョコレートケーキ

合わせるお料理

香　り

合わせるお料理

香　り

合わせるお料理

香　り

合わせるお料理

香　り

合わせるお料理

香　り

合わせるお料理

香　り

※掲載商品の中には終売になる可能性があるものがございます。　※シーズン途中でワインの内容、年代、ラベル等が変更になる場合がございます。　※20歳未満の飲酒は法律で禁止されています。 ※掲載商品の中には終売になる可能性があるものがございます。　※シーズン途中でワインの内容、年代、ラベル等が変更になる場合がございます。　※20歳未満の飲酒は法律で禁止されています。

1 トカイ・アスー・6プットニョシュ トカイ・アスー・5プットニョシュST2

トカイ・マスカットブラン7 ハルシャーニ・ホッパー！8トカイ・サモロドニ・スウィート4

貴腐ワイン 貴腐ワイン

貴腐ワイン



赤ワイン「牡牛の血」白ワイン「エゲルの星」

エゲル地方には独自のワイン法があり、ブレンド赤ワイン、エグリ・ビィカベールは3つのカテゴリーに区分されてい
ます。果実味とスパイス、控えめな樽のニュアンスのある最低6カ月樽熟成させたクラッシクス、最低12カ月以上樽
熟成させる複雑な赤ワイン、スーペリオ―ルとグランド・スーペリオールの３つです。ブレンド白ワインではエグリ・
チッラグ（エゲルの星）が、同様に３つのカテゴリーに区分されています。ベーシックなクラッシクスはフレッシュな
果実、フローラルの香りがあり、ブレンドされたブドウの1つが突出することなく、調和融合しています。スーペリオ―
ルははっきりした凝縮感のある味わいがあり、一番上のグランド・スーペリオ―ルは、より複雑で6カ月以上オーク樽
で熟成させた余韻の長いエレガントなワインです。

Eger

エゲル地方

赤ワイン

ワイン名はマジャール語で“物思い”を意味します。赤系果実の華やかな
甘い香り、凝縮感のある果実味とスパイシーさが魅力。旨味が染み渡る
ワインはゆったりと流れる時間を楽しむ時に。

■750㎖　■15度・適温：16～18℃　■ブドウ品種：ケークフランコシュ、
メルロ、ピノ・ノワール、シラー、カベルネ・フラン、カダルカ、メノワール
■醸造元：サンタ・アンドレア

フルボディ ライトボディ

メレングー・エグリ・ビィカベール・スーペリオール9

合わせるお料理

0605

赤ワイン

複雑ですが統一感のあるアロマ、凝縮感のある果実味、繊細なタンニン、
エレガントな酸が魅力的なシングル・ヴィンヤード、上質なワインです。

■750㎖　■14.5度・適温：16～18℃　■ブドウ品種：ケークフランコシュ、カベ
ルネ・フラン、メルロ、ピノ・ノワール、カダルカ　■醸造元：サンタ・アンドレア

フルボディ ライトボディ

2021年デキャンター・ワールド・ワイン・アワード シルバー受賞

白ワイン

華やかで瑞々しい花々の香り、果樹園のフルーツ、レモンの香り。上品
な酸味、余韻にはっきりしたミネラルを感じるミディアムボディです。

■750㎖　■12.5度・適温10～12℃　■ブドウ品種：オラスリズリング、ゼングー、
ハールシュレヴェリュー、ヴィオニエ、ライン・リースリング、ピノ・ブラン、シャル
ドネ、ソーヴィニョン・ブラン、マスカット・オットネル、レアーニカ
■醸造元：サンタ・アンドレア

辛口 甘口

赤ワイン

上品な果実が口いっぱいに広がり、洗練されたエゲル地方特有の酸味
と熟成感のある柔らか甘いタンニン、ミネラリーな余韻がとても美し
い赤ワインです。

■750㎖　■14.5度・適温：15~17℃　■ブドウ品種：ケークフランコシュ、カベ
ルネ・フラン、メルロ、ピノ・ノワール、カベルネ・ソーヴィニョン、トゥラーン、カ
ダルカ、ブラウブルガー、シラー　■醸造元：サンタ・アンドレア

フルボディ ライトボディ

赤ワイン

ゆっくり空気に触れさせることで豊かな赤系果実のアロマが目覚めます。
熟した果実、ハーブやスパイスなど複雑な味わいが楽しめます。

■750㎖　■13度・適温：16℃　■ブドウ品種：ケークフランコシュ、メルロ、カベルネ・フラン、カダルカ
■醸造元：デメテル・ワイナリー　

フルボディ ライトボディ

ジューシ―な赤系果実、ローズベリーの香りが食欲
をそそります。滑らかなタンニンの明るい印象の赤
ワインです。自然酵母を使い無清澄、無濾過です。

■750㎖　■13度・適温14～16℃　■ブドウ品
種：ケークフランコシュ、シラー、カベルネ・フラン、
カベルネ・ソーヴィニョン、ピノ・ノワール、カダルカ
■醸造元：ガール・ティボル・ワイナリー

赤ワイン 白ワイン

柑橘、フローラル、南国のフルーツのアロマ
が陽気な印象。溌剌とした酸味にミネラル
を感じるランチに楽しみたいワインです。

■750㎖　■12度・適温：10～12℃　■ブドウ品
種：キラーイレアーニカ、ハールシュレヴェリュー、
ヴィオニエ、ピノ・ブラン、スルケバラート（ピノ・グリ）、
ゲビュルツトラミネール
■醸造元：ガール・ティボル・ワイナリー

辛口 甘口

ティティ・エグリ・チッラグ15

設者ガール・ティボル氏はハンガリーで最も有名
な醸造家でアイコン的存在です。トスカーナのワ
イナリーオルネッライアで主任醸造家を務め、
その後ワイナリーのコンサルタントとしても活躍
しました。2005年、不慮の事故により亡くなった
後は息子の主任醸造家ガール・ティボルJr.が
エゲルで最も香り高く、味わい豊かなワインを
造る若手醸造家としてリーダー的役割を果たし
ています。

ガール・ティボル・
ワイナリー
-GÁL TIBOR-

ワインで人生を楽しく豊かにと質にこだわり、
細部にまで注意を払い世界中の人に楽しんで
もらえるワインを広めることを目指しています。

コヴァーチ・
ニムロード
-Kovacs Nimrod-

2001年にエゲル地方で最も美しいセラーとして表彰さ
れました。数年前からサステナブルなワイン造りに目覚
め、オーガニック栽培に取り組んでいます。

デメテル・ワイナリー -DEMETER-

1983年に設立した家族経営のワイナリー。トゥートゥ・フェンレ
ンツ氏は黒ブドウ、カダルカのアンバサダーであり、数々の受賞
ワインを造った醸造家です。
特に白ブドウレアーニカと
黒ブドウカダルカには力を
入れています。

トゥートゥ・フェレンツ
 -Tóth Ferenc-

白ワイン

洋ナシ、赤リンゴなどの瑞々しい果実とク
リーミーなバターのリッチさを兼ね備えた
バランスの良い味わい。長めの余韻に穏や
かな燻し感が感じられます。

■750㎖　■12.5度・適温12℃
■ブドウ品種：シャルドネ、ピノ・グリ
■醸造元：コヴァーチ・ニムロード

辛口 甘口

合わせるお料理 白身魚のムニエル、チキングラタン

香　り

赤ワイン

赤系果実のアロマと豊かな味わいが心地よ
く、エレガントな酸味がすっきりした印象で
す。余韻にスモーキーさが漂います。

■750㎖　■13度・適温12～14℃
■ブドウ品種：ピノ・ノワール、シラー、メルロ
■醸造元：コヴァーチ・ニムロード

フルボディ ライトボディ

合わせるお料理

香　り

ローストビーフ、エビチリ

白ワイン

樹齢40年の古樹を使用しており、旨味に溢
れています。爽やかな柑橘系、ピーチなどの
果実味と柔らかなミネラルが感じられフ
レッシュですがリッチな味わいです。

■750㎖　■12度・適温11～13℃
■ブドウ品種：レアーニカ
■醸造元：トゥートゥ・フェレンツ

2,420円（税込）TF-0617品 番

TF レアーニカ18

2,640円（税込）TF-0613品 番

TF ケークフランコシュ19

2,970円（税込）TF-0615品 番

TF カダルカ20

フルボディ ライトボディ

赤ワイン

豊かな赤系果実の果実味、程よい酸味、滑
らかなタンニンが口の中に広がり、心地よ
い比較的長い余韻を楽しめます。まろやか
なバランスのとれたミディアムボディ。

■750㎖　■14度・適温14～16℃
■ブドウ品種：ケークフランコシュ
■醸造元：トゥートゥ・フェレンツ

フルボディ ライトボディ

赤ワイン

瑞々しく溢れる果実味と酸、柔らかいタン
ニンとわずかに感じる燻し感のバランスが
絶妙。ピュアな果実を楽しめる明るい印象
のワインです。

■750㎖　■13.5度・適温16℃
■ブドウ品種：カダルカ
■醸造元：トゥートゥ・フェレンツ

「高潔なハンガリーワインマスター」という名称のパンノン・ワイン・ギルドは、質の高いワインを造ることでハンガリー
のワイン醸造の責任ある発展とサステナブルなワイン醸造やワイン文化をサポートすることを目的として、志の高い
家族経営のワイナリーのオーナー達が集まって1999年に設立しました。会員はブドウの栽培から最終的にワインになる
まで倫理的な生産過程を守り、ハンガリーワインの更なる質の向上を求め、世界中にハンガリーワインを広め、ワインを
楽しむ文化を啓蒙し、ハンガリーワインの地位向上を目指しています。代々受け継がれたブドウ栽培、ワイン醸造の哲学
を次の世代に伝えていくことに誇りを持ち、ワイン醸造を職業としてではなく、人生そのままとしてとらえています。

Magistri Nobilis Vinorum Pannoniaeとは？

フルボディ ライトボディ

合わせるお料理

香　り

酢豚、鴨のテリヤキ、焼き鳥をタレ
で、鰻の蒲焼に山椒をきかせて

合わせるお料理

香　り

アボカド・トマト・きゅうりの夏サラダ、
カボチャ・ひよこ豆・レンコンの根菜冬
サラダ、ポークソテー

辛口 甘口

合わせるお料理 エビ・アボカド・サラダ、
白身魚のグリル

香　り

2002年に設立以来、ハンガリーワイン界の新星として、数々の賞を受賞しており、その受賞記録は
破ることができないと言われています。デキャンター・ワールド・ワイン・アワード2021では、上位
3％程度のワインにしか与えられないベスト・イン・ショーを獲得しました。
＊Magistri Nobiles Vinorum Pannoniae（パンノン・ワイン・ギルド）の代表者です。

サンタ・アンドレア
-St.Andrea-

香　り

牛肉の煮込み、熟成ハード系チーズ、ワインだけでもお楽
しみいただけます。

合わせるお料理

香　り

ローストチキン、牛肉の炭火焼き、
ポルチーニソースを使った料理、グヤーシュ

香　り 合わせるお料理 鮪のカルパッチョ、
鰹のたたき、豚生姜焼き

合わせるお料理

香　り

パプリカのトマト煮込み、グヤーシュ、グリル・ステーキ 合わせるお料理

香　り

グラタン、白身魚のソテー

合わせるお料理 チキンソテー、すきやき

香　り

合わせるお料理 焼き鳥、豚生姜焼き

香　り

＊Magistri Nobiles Vinorum 
Pannoniae（パンノン・ワイン・
ギルド）の会員です。

＊ガール・ティボル・ワイナリーはMagistri Nobilis Vinorum Pannoniaeの永久会員として登録され、ガール・ティボルJr.は共同代表者となっております。

8,360円（税込）ME-0255品 番

ハンガッチ・エグリ・ビィカベール・グランド・スーペリオール10

6,050円（税込）HE-0046品 番

アールダーシュ・エグリ・ビィカベール・スーペリオール11

3,410円（税込）SA-0258品 番

ナプボル・エグリ・キュヴェ・クラッシクス12

2,640円（税込）SA-0157品 番

デメテル・エグリ・ビィカベール13

3,080円（税込）DE-0045品 番

3,520円（税込）TT-0049品 番

ティティ・エグリ・ビィカベール14

2,640円（税込）EC-0152品 番

クール・キュヴェ17

2,900円（税込）KN-0452品 番

ディクシー・キュヴェ16

3,100円（税込）KN-0459品 番

※掲載商品の中には終売になる可能性があるものがございます。　※シーズン途中でワインの内容、年代、ラベル等が変更になる場合がございます。　※20歳未満の飲酒は法律で禁止されています。 ※掲載商品の中には終売になる可能性があるものがございます。　※シーズン途中でワインの内容、年代、ラベル等が変更になる場合がございます。　※20歳未満の飲酒は法律で禁止されています。

New

New New New

New

金賞受賞ワイン



0807

1984年に設立された家族経営のワイナリー
です。数々の1級ブドウ畑を所有し、ブドウ
栽培・ワイン醸造の改良・改革をたゆまず
続けています。2020年にはエグリ・シャルド
ネ・バトナージュがシャルドネのコンクール
としては世界でも権威のあるシャルドネ・
デュ・モンドで金賞を受賞しています。

タンメレール・ワイナリー
-Thummere-

白ワイン

澄んだ透明に近い緑がかったレモン色。ブドウの
甘い香りにライチ、フローラルのアロマ。最初に感じ
るブドウ本来の甘さを感じますが、余韻は香ばしい
ナッツの味わいを感じる辛口です。

白ワイン

淡い麦色。シトラスなど柑橘系、リンゴのア
ロマと味わいのきりっとした酸味を持つフ
レッシュな白ワイン。

赤ワイン

美しいザクロ色。チェリー、プラムジャム、ブラッ
クカラント、ブラックベリーのアロマと味わい。
清涼感があるフルーティーで軽やかな赤ワイン
はハンガリーでも人気のワインです。

ブドウ品種キラーイレアーニカはマジャー
ル語で「エゲルの姫」を意味します。甘やか
な白い花、キャンディーの香りで、やや微発
泡のフレッシュな白ワイン。

■750㎖　■11度・適温：8～10℃
■ブドウ品種：キラーイレアーニカ
■醸造元：オシュトロシュ・ワイナリー

柑橘、洋ナシや桃のフルーティーなアロマ。
シュール・リー製法、バトナージュにより濃
密で丸みのあるボディが特徴です。生き生
きした酸味と豊かな果実味を感じます。

上品でアロマティックなワイン

ハンガリーの食卓を支えるハンガリー最大のワイン産地

玄武岩質土壌の個性的なワイン

玄武岩がワインにミネラルの特徴を与え、塩味を感じるワインができます。バダチョニのワインは一般的にフルボ
ディ、エキス分が多く、酸が豊富で長期熟成に向いています。

― 中欧最大バラトン湖のほとり―
多様なワインが魅力の湖畔のワイン産地

“you are what you eat(食べるものがその人自身)”正しく食べて飲めば人生も良くなっていく。

ドボシ・ワイナリー -DOBOSI-

1981年に設立。若き醸造家タマーシュさんは、2020年12月
にバダチョニ地方で初めて、そしてハンガリーで最年少の
「ワインメーカー・オブ・ザ・イヤー」受賞者になりました。

ボルベーイ・ファミリー・ワイナリー -BORBÉLY-

醸造家フリットマン・ヤーノシュ氏は2007年にクンシャーグ地方で初めてハン
ガリーの名誉ある賞「ワインメーカー・オブ・ザ・イヤー」を受賞。2015年には
「ワイナリー・オブ・ザ・イヤー」を獲得し、クンシャーグ地方の主要ワイナリー
として、この地方でも質の高いワインを産出できることを証明しました。

＊Magistri Nobiles Vinorum Pannoniae（パンノン・ワイン・ギルド）の会員です。

フリットマン・ワイナリー
-FRITTMANN-

Badacsony

バダチョニ地方

Kunsá g

クンシャーグ地方
苺、チェリー、ブラックベリーなどの豊かなアロマ。黒胡椒や、燻
し感もあり、細かいタンニンをほのかに感じる飲みやすいワイ
ン。ハンガリーの伝統的な大樽で6カ月熟成させています。

■750㎖　■12.5度・適温：12℃　■ブドウ品種：
ケークフランコシュ、メルロ、カベルネ・フラン、ブラ
ウブルガー、トゥラーン、カベルネ・ソーヴィニョン、
ツヴァイゲルト、ピノ・ノワール　
■醸造元：オシュトロシュ・ワイナリー

赤ワイン

ラズベリー、パプリカ、バニラのアロマ。程よ
い酸味、柔らかな渋味の赤ワインは肉料理
の御供に最適です。

赤ワイン

赤系フルーツの柔らかな口当たり、渋味・酸
味の少ないやや甘口ミディアムボディの赤
ワインです。

赤ワイン

エグリ・メルロ23

1,870円（税込）EM-089品 番

BIO ドボシ・オラスリズリング29

2,750円（税込）BD-0511品 番

BIOドボシ・シャルドネ30

2,860円（税込）BD-0515品 番

BIOドボシ・キュヴェ31

2,860円（税込）BD-0519品 番

フルボディ ライトボディ

合わせるお料理

香　り

ピザ、ハンバーグ、焼肉

■750㎖　■12度・適温：12～15℃　■ブドウ品
種：カベルネ・フラン　■醸造元：タルカニボル社

■750㎖　■12度・適温：10～12℃
■ブドウ品種：メルロ　■醸造元：タルカニボル社

フルボディ ライトボディ

合わせるお料理

香　り

焼肉、鰹のたたき

フルボディ ライトボディ

合わせるお料理

香　り

玉ねぎたっぷり豚の生姜焼き

エグリ・ビィカベール21

1,760円（税込）EB-0042品 番

エグリ・カベルネ・フラン22

1,870円（税込）EF-091品 番

エグリ・シャルドネ・
バトナージュ25

3,850円（税込）TH-0611品 番

■750㎖　■14度・適温：10～12℃
■ブドウ品種：シャルドネ
■醸造元：タンメレール・ワイナリー

白ワイン

エグリ・キラーイレアーニカ24

1,760円（税込）EK-0873品 番 白ワイン

白ワイン

柑橘やリンゴなどの心地よい香り。温度の上昇に伴い蜂蜜の香りが強くなり、まろかに
感じるようになります。フィニッシュに蜂蜜、グレープフルーツの皮の苦味や塩味を感じ
る個性的な白ワインです。

ボルベーイ・ケークニエルー・セレクション32

4,180円（税込）BB-0935品 番

もともと何世紀にも渡り、ティハニ・ベネディクト修道院の
所有地だったところで2007年に設立しました。2013年には
「ワイナリー・オブ・ザ・イヤー」を受賞。39haの自社所有の
ブドウ畑ではメルロ、カベルネ・ソーヴィニヨン他、黒ブドウ
を栽培し、飲みやすい柔らかいワインを造っています。

イコン・ワイナリー
 -IKON-

2005年に設立、57haのブドウ畑を所有し、短期間でバラトンボグラール地方
の代表的なワイナリーに成長しました。CEOのフロリアンさんは「ワイン造り
とは自然を愛する心」と言っています。良いワインは健康なブドウからと、
行き着いた先はビオディナミ農法でした。ブドウ樹とそれを取り巻く環境
を一つのものとして捉え、全ての生物や微生物がそれぞれの役割を果た
す多様性を大事にしています。ドイツ人のフロリアンさんは、リースリング
はドイツのものと、それ以外の国際品種カベルネ・フラン、メルロやシャル
ドネを中心にフルーティーで味わい深いワインを造っています。

クリスティヌス・エステート・アンド・ワイナリー
-Kristinus-

赤ワイン

赤系果実の控えめな香り。はじけるような果実味にユーカリの爽やかさ、後味に僅か
なスモークを感じる溌剌として陽気な印象のワインです。

赤ワイン

凝縮感のある果実、チョコレート、チリなどの調和した香り、瑞々しい果実にスパイス
感がある複雑なワイン。滑らかなタンニンがエレガントで、まるで夕焼けの空から舞い
降りる鷲のように優雅に口の中に滑り込み、堂々とランディングし長く留まります。
＊SAS：日本語で「鷲」の意味

■750㎖　■13度・適温：14～16℃　■ブドウ品種：メルロ、カベルネ・ソーヴィニョン、カベルネ・
フラン　■醸造元：クリスティヌス・エステート・アンド・ワイナリー

フルボディ ライトボディ

香　り

赤ワイン

豊かな果実の香りにチョコレート、黒胡椒などのスパイスの
ニュアンスを感じます。程よい酸味としっかりしたタンニンの
バランスがよい赤ワインです。

オーロラ・キュヴェ28

2,200円（税込）AC-0146品 番

Balatonfüred-
Csopak

バラトンフュレド・
チョパク地方

Balatonboglár

バラトン
ボグラール地方

辛口 甘口

合わせるお料理

香　り

フルーツサラダ、
甘さを抑えたクレープ

辛口 甘口

合わせるお料理

香　り

燻製ハム、
ホタテ貝のクリームソース

■750㎖　■13.5度・適温：12℃　■ブドウ品種：カベルネ・ソーヴィニョン、メルロ
■醸造元：イコン・ワイナリー

フルボディ ライトボディ

香　り 合わせるお料理 ソーセージ、サラミ、スモークチーズ

＊Magistri Nobiles Vinorum Pannoniae
（パンノン・ワイン・ギルド）の会員です。

■750㎖　■12.5度・適温：16～18℃　
■ブドウ品種：カベルネ・ソーヴィニョン、ケークフランコシュ
■醸造元：フリットマン・ワイナリー

合わせるお料理 赤身の肉料理全般

香　り

フルボディ ライトボディ

■750㎖　■12.5度・適温：11～15℃
■ブドウ品種：カベルネ・ソーヴィニョン、カベルネ・
フラン、メルロ、ケークフランコシュ
■醸造元：ドボシ・ワイナリー

合わせるお料理

香　り

フルボディ ライトボディ

トマトベースのスープにパプリ
カを加えて、きんぴらごぼう、
ローストビーフ、ポークロース
ト、豚カツを粒マスタードで

白身魚やホタテのお刺身を塩
とレモンで、エビフライや牡蠣
フライをレモンで

■750㎖　■12度・適温：10～12℃
■ブドウ品種：シャルドネ
■醸造元：ドボシ・ワイナリー

合わせるお料理

香　り

辛口 甘口

魚やチキンのグリル、
白身魚のカルパッチョ、
あんかけ焼きそば

■750㎖　■12.5度・適温：10～12℃　
■ブドウ品種：オラスリズリング
■醸造元：ドボシ・ワイナリー

合わせるお料理

香　り

辛口 甘口

■750㎖　■12度・適温：10～13℃　■ブドウ品種：ケークニエルー
■醸造元：ボルベーイ・ファミリー・ワイナリー

香　り 合わせるお料理 スパイシーな中華やタイ料理、
パプリカ煮チキン

辛口 甘口

New

New

クリスティヌス・SAS27

3,630円（税込）KS-0791品 番

イコン・カベルネ・メルロ26

2,090円（税込）IK-0959品 番

合わせるお料理 スパイシーに味付けした
牛肉、ビーフシチュー

※掲載商品の中には終売になる可能性があるものがございます。　※シーズン途中でワインの内容、年代、ラベル等が変更になる場合がございます。　※20歳未満の飲酒は法律で禁止されています。 ※掲載商品の中には終売になる可能性があるものがございます。　※シーズン途中でワインの内容、年代、ラベル等が変更になる場合がございます。　※20歳未満の飲酒は法律で禁止されています。

※生産ロットによってソルビン酸が保存料として使用されている場合があります。

※生産ロットによってソルビン酸が保存料として使用されている場合があります。



おかげさまで

完売いたしました。



2014年に「ハンガリー・ワイナリー・オブ・ザ・イヤー」を受
賞、2019年には醸造家コッホ・チャバさんがハンガリーで名
誉ある「ワインメーカー・オブ・ザ・イヤー」を受賞。
収穫量やブドウの成熟度を管理し、日光を程よく浴びた
ハッピー・グレープから柔らかいワインを醸造し、近年国内
外で注目されています。

コッホ・ワイナリー
 -KOCH-

1211

東のボルドー赤ワイン銘醸地

平原から隆起したヴィラーニ丘陵の南向き斜面に沿って広がるワイン産地です。
大昔の海底堆積物を含む石灰岩、ドロマイトの岩盤の上に黒土、褐色森林土、腐葉土や黄土が覆う複雑な土壌。年間
平均気温11℃、年間降水量は700㎜、日照時間は他のハンガリーワイン産地より長く完熟したブドウを収穫すること
ができます。2005年にブドウ栽培、醸造技術、熟成に関して原産地呼称制度の基準（DHC）を整備し、ヴィラーニ産
ワインをクラッシクス、プレミアム、スーパープレミアムの3段階に分類しました。2006年よりワインラベルに印刷さ
れているクロッカスの花のマークは、厳しいDHCヴィラーニの基準を満たしたワインであることを証明しています。

Vi l l ány

ヴィラーニ地方

1991年に設立された家族経営のワイナリー。オーガニック
農法と最新のワイン醸造技術、を取り入れ、ヴィラーニの眠
れる可能性を世界に発信したいという郷土愛がワインに満
ち溢れています。高品質の赤ワインのゲレとして世界中で
愛され、最上級ワインが予約で売り切れてしまうそうです。
＊Magistri Nobiles Vinorum Pannoniae(気高きハンガリーワインの
達人たち)の会員です。

ゲレ・
アッティラ・ワイナリー
-A.GERE-

合わせるお料理 牛肉の煮込み料理、グヤーシュ、ソフトチーズ

その他：葉巻と一緒にお楽しみ頂けます。

香　り

赤ワイン

24カ月オーク樽で熟成後、瓶内で更に1年熟成させたフラッグシップワイン。
凝縮したフルーツ、スパイス、甘みを感じる熟成したタンニンが融合しベル
ベットのように滑らかなワインになりました。

ボック・キュヴェ44

8,140円（税込）BC-0455品 番

■750㎖　■14度・適温：14～16℃
■ブドウ品種：カベルネ・ソーヴィニョン、カベルネ・フラン、メルロ
■醸造元：ボック・ワイナリー

フルボディ ライトボディ

合わせるお料理 ハムの盛り合わせ、トマトパスタ、オムライス

香　り

赤ワイン

熟した瑞々しい果実、心地よい酸味が特徴。名門の気品と親しみやすさが
共存する、滑らかでピュアな赤ワインです。

■750㎖　■12度　適温：13～14℃　■ブドウ品種：ポルトギーザー
■醸造元：ゲレ・アッティラ・ワイナリー

フルボディ ライトボディ

ヴィリヤン・ワイナリーのオーナー、モーニカさんは「素晴らしい
ブドウを収穫すること、自然とその一部である私たち自身を信
じること、ワインに愛情を注ぐこと、芸術とワインのコラボを通
じて、ワインを楽しむ人々の人生が更に豊かになればと思う。」
とワイン愛とワインを通じて新しい体験をしてもらいたいと
言っています。去年、長く主任醸造家を務めていたイパチ・サ
ボーさんに代わりトース・サーンドル氏が主任醸造家に就任しま
した。学生時代からワイン醸造に関するコンクールで受賞をし
ており、今後の活躍が楽しみな若手醸造家です。
＊Magistri Nobiles Vinorum Pannoniae(気高きハンガリーワインの達人たち)
の会員です。

ヴィリヤン・ワイナリー -Vylyan-

合わせるお料理 トマト系煮込み料理、ビーフシチュー、グリル

香　り

赤ワイン

熟した果実、バラやスミレのニュアンスが味わいに感じられます。しなやか
な酸味とまろやかなタンニン、清涼感が感じられる滑らかな口あたりです。

ヴィリヤン・モンテヌオヴォ・キュヴェ46

4,290円（税込）VY-0598品 番

■750㎖　■13.5度・適温：14～16℃
■ブドウ品種：ツヴァイゲルト、シラーズ、メルロ、カベルネ・ソーヴィニョン、カベルネ・フラン
■醸造元：ヴィリヤン・ワイナリー

フルボディ ライトボディ

18世紀にドイツ移民としてヴィラーニ地方に定住した
ボック家は1850年よりワイン醸造を始めました。日当
たり、土壌など良い条件のブドウ畑を所有し、最初は
自家消費の為のワインを造っていましたが、次第に評
価されるようになり販売用のワイン醸造を開始しま
した。国内外で数々の受賞をし、主任醸造家ボック・
ヨーゼフさんはヴィラーニ地方で一目置かれていま
す。特に赤ワインについては凝縮感のある複雑な味
わいで高く評価されています。
＊Magistri Nobiles Vinorum Pannoniae(気高きハンガリーワイン
の達人たち)の会員です。

ボック・ワイナリー
-ＢＯＣＫ-

赤ワイン

黒コショウの香りから始まり、ラズベリー、ブルーベリーの香りが広がります。豊かな果実、
ナッツ、コーヒーやバニラの味わい、黒コショウのスパイス感があります。余韻は長めで
まろやかな酸味とタンニンがバランスよい秀逸なワインです。

■750㎖　■13.5度・適温：14～16℃　■ブドウ品種：カベルネ・ソーヴィニョン　■醸造元：コッホ・ワイナリー

香　り

合わせるお料理 燻製ナッツ、燻製チーズ、燻製ソーセージ、香味野菜をのせたチキングリル、
ジビエ、炭火焼牛肉・羊肉、ダークチョコレート

柔らかいカベルネ・ソーヴィニョンが高評価

海抜200m以下、平地のブドウ畑が広がるワイン産地。夏暑く、冬寒い典型的な大陸性気候。平均気温11-12℃、年
間日照時間は2,000時間を超え、年間降水量は450-500㎜。ドナウ川から流れてきた堆積物を覆う粘土の上に、石
灰質の混じった黄土と砂が薄い層を形成しています。軽やかでフレッシュ、フルーティーな白ワインが多く醸造さ
れる他、カベルネ・ソーヴィニョンやケークフランコシュから上質な赤ワインが造られます。

Hajós Baja 

ハヨーシュ・
バヤ地方

1700年代からブドウ栽培とワイン醸造を行っているセクサー
ルド地方を代表する家族経営のワイナリー。現ワイナリーは父
タクラ―・フェレンツ氏、息子アンドラーシュとフェレンツJr.の
タクラー・トリオと呼ばれる3人体制で1987年に設立されまし
た。フェレンツ氏は2004年にハンガリーで名誉ある「ワイン
メーカー・オブ・ザ・イヤー」を受賞しています。溢れる果実味、
熟成したタンニン、凝縮したシルクのような滑らかさと、余韻
のスパイシーさが特徴です。
＊Magistri Nobiles Vinorum Pannoniae(気高きハンガリーワインの達人たち)の会員です。

タクラー・ワイン・エステート
 -TAKLER-

凝縮した果実、ほのかな燻し感、程よい酸味とタンニンの赤ワインは活気に満ち、
一日の疲れを癒してくれ、毎日飲めると思えます。

トリオー・セクサールディ・キュヴェ50

2,750円（税込）TC-0108品 番

■750㎖　■13.5度・適温：14～16℃　■ブドウ品種：ケークフランコシュ、カベルネ・ソーヴィ
ニョン、メルロ、カベルネ・フラン、シラー　■醸造元：タクラー・ワイン・エステート

※掲載商品の中には終売になる可能性があるものがございます。　※シーズン途中でワインの内容、年代、ラベル等が変更になる場合がございます。　※20歳未満の飲酒は法律で禁止されています。 ※掲載商品の中には終売になる可能性があるものがございます。　※シーズン途中でワインの内容、年代、ラベル等が変更になる場合がございます。　※20歳未満の飲酒は法律で禁止されています。

香　り

合わせるお料理 赤ワインを使った煮込み料理、熟成チーズ

「心が帰る場所」セクサールドの愛のワイン

地中海性と大陸性気候の影響を受けており、年間日照時間2,050-2,100時間、暑い夏、晩秋から初冬の穏やかで暖
かい天候に恵まれた、赤ワインの銘醸地です。年間降水量598㎜、年間平均気温11.3℃。懐かしくなるような心の拠
り所になるワインを産出するといわれています。

Szekszárd

セクサールド
地方

果実の芳醇な香りと味わい。緻密で熟成したタンニン、まろやかな
酸味のふくよかな赤ワイン。18ヶ月500ℓのオーク樽で熟成させて
います。

■750㎖　■13.5度・適温：14～16℃　
■ブドウ品種：カベルネ・フラン
■醸造元：チャーニー・ワイナリー

赤ワイン

瑞々しい赤系果実の凝縮感と穏やかな酸味、柔らかなタンニンが
バランスよく、肉料理、赤味の魚料理との相性も良いです。ピュア
な果実が魅力です。

■750㎖　■12.5度・適温：14℃　■ピノ・ノワール
■醸造元：チャーニー・ワイナリー

フルボディ ライトボディ

ヴィラーニ・ピノ・ノワール47

2,200円（税込）VP-0953品 番

クービラ・ヴィラーニ・フラン48

6,490円（税込）KB-0595品 番

合わせるお料理 ピクルス、生ハム、チキンのケバブ

香　り

合わせるお料理

香　り

鉄板焼き、ジンギスカン、ビーフシチュー

チャーニー・ワイナリー前身であるシャトー・テレキは1881年テレキ・ジグモンド氏によって創設されました。テレキ氏はフィロキセラ被害（害
虫被害）がヨーロッパ中に蔓延した際、フィロキセラに耐性のあるブドウ苗を作り出したことで有名です。ワイナリーでは土壌と気候を生かし
たブドウ栽培、最新設備の導入をして質の高いワイン醸造を目指しています。主任醸造家サカール・ゾルターン氏はブドウ本来の香りを引き
出し、フルーティーで飲みやすいワインを作ることを大切にしています。「真に素晴らしいワインは、どれだけ真摯にブドウ栽培やワイン醸造
に向き合えるかにかかっているのです。」

チャーニー・ワイナリー -CSÁNYI-

赤ワイン

フルボディ ライトボディ

2020年ベルリナー・ワイン・トロフィー 金賞受賞

フルボディ ライトボディ フルボディ ライトボディ

赤ワイン

コッホ・カベルネ・ソーヴィニョン・バリック49

3,300円（税込）KC-0458品 番

ゲレ・アッティラ・ヴィラーニ・ポルトギーザー45

2,640円（税込）GA-0531品 番
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豊かな自然が造りあげるハンガリーワイン。

大切な方の特別な日に。

Wine Gift Set

用途に応じて各種箱をご用意しております。

330円（税込）2本入れ箱 110円（税込）1本入れ箱

※瓶の形状によって、2本入れ箱に入らないワインもございます。

※掲載商品の中には終売になる可能性があるものがございます。　※シーズン途中でワインの内容、年代、ラベル等が変更になる場合がございます。　※20歳未満の飲酒は法律で禁止されています。 ※掲載商品の中には終売になる可能性があるものがございます。　※シーズン途中でワインの内容、年代、ラベル等が変更になる場合がございます。　※20歳未満の飲酒は法律で禁止されています。

芳醇な赤ワインと

豊かなミネラルを感じる白ワインを

厳選。

■クービラ・ヴィラーニ・フラン／赤ワイン
 メナードク・ブダイ・シャルドネ／白ワイン
■サイズ：35.5×20.5×10cm　■重量：3.0kg　■各750㎖

11,110円（税込）H-KM品 番

高級紅白 Jセット51

5,830円（税込）H-TB品 番

高級紅白 Fセット

■トリオー・セクサールディ・キュヴェ／赤ワイン
 ブダイ・ソーヴィニョン・ブラン／白ワイン
■サイズ：35.5×20.5×10cm　■重量：2.85kg　■各750㎖

54

6,380円（税込）H-SA品 番

サンタ・アンドレア紅白セット

■アールダーシュ・エグリ・ビィカベール・スーペリオール／赤ワイン
 ナプボル・エグリ・キュヴェ・クラッシクス／白ワイン
■サイズ：35.5×20.5×10cm　■重量：3.0kg　■各750㎖

53 New

6,490円（税込）H-TE品 番

ガール・ティボル紅白セット

■ティティ・エグリ・ビィカベール／赤ワイン
 ティティ・エグリ・チッラグ／白ワイン
■サイズ：35.5×20.5×10cm　■重量：2.83kg　■各750㎖

52

エゲル地方若手醸造家による
旨味紅白セット。

エゲル地方最高の造り手の一人が
手掛ける力強く芳醇なワインセット。

普段の食卓で楽しむ紅白セット。

3,850円（税込）K-ELM品 番

紅白 Aセット

■エグリ・ビィカベール／赤ワイン
 エグリ・キラーイレアーニカ／白ワイン
■サイズ：35.5×20.5×10cm　■重量：2.76kg　■各750㎖

57

華やかな香りの白ワインと軽やかな赤ワイン。
ワイン初心者にも飲みやすいセットです。

4,510円（税込）T-DSV品 番

トカイ・ワイン Vセット

■トカイ・サモロドニ・スウィート／白ワイン
 トカイ・サモロドニ・ドライ／白ワイン
■サイズ：31.8×19.5×8.4cm　■重量：2.15kg　■各500㎖

55

トカイの甘口と辛口セット。
食前酒あるいはデザートワインとして。

4,290円（税込）T-SE品 番

ハンガリーワインセット

■エグリ・メルロ／赤ワイン
 トカイ・サモロドニ・スウィート／白ワイン
■サイズ：35×21.2×9.2cm　■重量：2.55kg　■赤750㎖、白500㎖

56

甘辛い中華料理と合わせたい紅白セット。

2,860円（税込）M-EK品 番

ハーフワイン紅白 EKセット

■クーリア・レッド 375㎖／赤ワイン
 クーリア・ホワイト 375㎖／白ワイン
■サイズ：27×15.2×6.8cm　■重量：1.5kg　■各375㎖

58

華やかな香りと、
余韻に感じる甘みがクセになります。


