
Staff of Cristiana Bettili wines
Cristiana Bettili ワイナリーのスタッフ



CRISTIANA   BETTILI   WINES
We are an Italian winery in the north- east of Italy.



イタリアの3つの異
なる地域で作業し
ており、
私たちは4つの農園
を持っている。

ヴェネト州：ヴァ
ルポリチェッラエ
リアとガールダ湖
エリア。
フリウリ・ヴェネ
ツィア・ジュリア
州およびトスカー
ナ州。

各農園が歴史と繋
がり、テロワール
を表している。



我我の4つのブランド:



ヴェネト州とフリウ
リ州はお互いに近く
位置しており、セレ
ニッシマ地域（800-
1700）を構成してい
た。



               
Venezia 



Verona



Pordenone

Udine

Aquileia

Trieste

Spilimbergo



Tuscany

Florence



環境と伝統の尊重は我々の基本の知識と主義である。
我々のすべてのワインはオルガニックものであり、有機農業にて欧州連合
規則の認証を受けている。環境農業政策省V.I.V.Aのプロジェクトの
企業のサステナビリティの試験を受けた。すべてのウィンがビーガン
のものである。　　　



BIOSおよびVIVA証明
書、ビーガン指定



有機農業の基本原則

 有機農業の主な目標（国際有機農業連盟（IFOAM)によっ
て定義されている。）:
• 地元の資源（資源利用を持続できる農業）を活用して

 、農場を自給自足の農業システムに変更する。例えば

、緑肥を使用し、施肥すること。

• 土地の自然な肥沃度を維持すること。

• 農業機能が原因になるすべての公害を避けること。

• 高品質栄養素を十分量で生産すること。

• DOCエレアで生産すること。



環境と伝統の尊重は我々の基本の知識と主義である。 
 
伝統的な技術と革新の技術を同時に利用し、バランスを取りながら営業
している。これはCristiana Bettili ワインの主要な考え方である。



私たちは家族経営の企業である。 母親は1965年にCavaionでは会社を
設立し、私が1999年にワイナリーで働き始め、オーガニック生産を始め
た。 私の家族は、Soaveで4世代にわたる長いワイン造りの伝統を持って
いる。私たちはずっとこの地域ではワインを作っていた。



TENUTA  VIGNEGA
ワシが自由、誇り、高貴な自然を表しており、
ヴェネト州（1814-1866）のオーストリア時代を思
い起こされる。
星は豪華を表している。
黒い色が力や頑強や知恵を表している。
赤い色が力や頑強や情熱を表している。
 Vignega=vigna= ブドウ木/ブドウ畑





Vineyard 
rows



The vinery



位置 北西ヴェローナ

ヘクタール      //         キンタル／
ヘクタール

8             //         120

海水面 140メートル海抜上昇

土壌 石灰岩

栽培方法 ギュヨとダブルギュヨ

主なブドウ品種
二次ブドウ品種

Corvina, Corvinone, Rondinella
Oseleta, Spigamonti, Croatina, Cabernet Franc

収穫期 九月から十月にかけて
手作業収穫

一年あたりの便数 70.000

ワイン名 Valpolicella, Valpolicella Superiore, Ripasso, Amarone, Amarone Riserva, 
Recioto



ブドウ品種:

CORVINA

CORVINONE

RONDINELLA

CA
BE

RN
ET

  
FR

AN
C

OSELETA

SPIGAMONTI



Valpolicella DOC

Valpolicella Superiore DOC

Ripasso della Valpolicella DOC

Amarone della Valpolicella DOCG

Recioto della Valpolicella DOC

WINES :



ワイン醸造過程

 
Valpolicella Valpolicella

Superiore
Ripasso Amarone Amarone

Riserva 
Recioto

収穫

ぶどうを9月から10月にかけて手作業収穫。

9月 9月 10月 10月 10月 10月

ぶどうの陰干し(Appassimento)

ブドウを特別な乾燥室にて保存している。

60%の水が蒸発され、ブドウはレーズンになる。

 X 1カ月にてブドウの

30% X 約4カ月 約4カ月 約4カ月

ぶどうの茎取り V V V V V V

規制温度の発酵

 
20度にて約10日間 

                          

20度にて約10日間 

                          

15度～20度にて

約10日間

30度にて約28日

間

                     

30度にて約28
日間              
          

30度にて約28日

間                    

ぶどうの破砕 V V V V V V

二番目の発酵

Amaroneの発酵から残っていた絞りかすの上にValpolicellaをお

いて、ステンレスタンクには10間から15日間まで保存し、二番目

の発酵をさせる。
この二番目の発酵のお陰でワインが優れてる味わいを持てるよ
うになる。

X X 20度にて約10日

間～15日間       

                

X X X

熟成

 
 

X 木製樽にて3～5ケ

月間

木製樽にて少な

くとも6ヶ月間月

木製樽とバリッ
クにて少なくとも

3年間

木製樽とバ
リックにて少な

くとも3年間

約12ヶ月間

濾過/瓶詰め

ワインは、安定とクリアーをさせるためには、精製と濾過され、コ
ルクで瓶詰めされて、密封される。

V V V V V V

ボトル詰め最終の熟成
X X X 約6カ月間 約6カ月間 X

メモ

 
 

         
 

 

 



ワイン醸造方法



WINE Visual examination Olfactory
examination

Tasting
examination

Valpolicella DOC  Red with violet 
highlights 

Delicate bouquet Well-structured, full-
bodied

Valpolicella 
Superiore DOC

Ruby red with violet 
highlights 

Intense bouquet of cherries Full-bodied and harmonic, 
oak notes

Valpolicella 
Superiore Ripasso 
DOC

Ruby red Intense, ripe cherries and light 
hints of vanilla and choccolate

Velvety , persistent after-
taste of cherries 

Amarone della 
Valpolicella DOCG

Intense ruby red with 
    purple highlights     
                   

Ethereal, fruity, with hints of 
cherry jam and toasted notes of 
cocoa.                           

Round, full-bodied, a very 
persistent long aftertaste 
of cherries in brandy             
         

Amarone Riserva 
della Valpolicella 
DOCG

Intense ruby red with 
    purple highlights 

Ethereal, fruity, with hints of 
cherry jam and toasted notes of 
cocoa.                           

Round, full-bodied, a very 
persistent long aftertaste 
of cherries in brandy             
         

Recioto della 
Valpolicella DOCG

Ruby red Intense bouquet with the 
perfume of plum jam and dried 
violetes 

The palate is soft with an 
elegant sweet sennsation

WINE Visual Examination Olfactory
Examination

Tasting
Examination

Valpolicella DOC ルビーレッドや紫
色の光彩

デリケートな芳香 フルボディー、ハーモ
ニーがある

Valpolicella 
Superiore DOC

ルビーレッドや紫
 色の光彩

濃いチェリー芳香 フルボディー、ハーモ
ニーがある、オークの香
り

Valpolicella 
Superiore Ripasso 
DOC

ルビーレッド 熟成チェリーの濃い香り、
チョコレートとバニラの軽い
香り

ビロード的、特続性な
チェリーの後味

Amarone della 
Valpolicella DOCG

濃いルビーレッド
 や紫色の光彩         

               

エーテル、フルーティー、
チェリージャムとローストカ

 カオの軽い香り                     

     

まるやか、フルボディー
とても特続性があり、長
いマラスキーノチェリー

 の後味         

Amarone Riserva 
della Valpolicella 
DOCG

濃いルビーレッド
や紫色の光彩 

エーテル、フルーティー、
チェリージャムとローストカ

   カオの軽い香り                   

   

エーテル、フルーティー
、チェリージャムとロー

 ストカカオの軽い香り    

               

Recioto della 
Valpolicella DOCG

 ルビーレッド プルンの味と枯れたスミレの
濃い香り

口の中に柔らかく、エレ
ガント、甘口



ワイン 食事との組み合わせ

Valpolicella DOC 肉の盛り合わせ, 肉切り身: サラミ,  パルマハム

パスタとリゾット, スープ,  キノコ料理
 インド (カレー), 日本,  タイ又中国料理（お肉/家禽）

  柔らかいローストビーフや熟成していないベジタリアンチーズ料理

Valpolicella 
Superiore DOC

肉の切り身: サラミ, ベーコン, ラード,  パルマハム

赤身肉, ローストビーフ/バーベキュー
ブルー, 中熟成と熟成チーズ

Valpolicella 
Superiore Ripasso 
DOC

肉切身：サラミ, ベーコン, ラード,  パルマハム

パスタとリゾット, トリュフのパスタ又ミートソース,  オニオンスープ

ヴェネト州の伝統的な料理、例えばヴェネト州限定のpearà  ソース掛けの煮肉

赤身肉, ローストビーフ/バーベキュー
肉料理ととても合う(肉の煮込みと鴨), ステーキ,  煮肉 , グリャーシュ
熟成したチーズ

Amarone della 
Valpolicella DOCG

リゾットall’Amarone
ローストビーフ/バーベキューに合う
アマローネと肉の煮込み
熟成したチーズにとても合う

Amarone Riserva 
della Valpolicella 
DOCG

ローストビーフ/バーベキューに合う
アマローネと肉の煮込み
熟成したチーズにとても合う
瞑想にも使える素晴らしいワイン（メディテーションワイン）

暖炉の前でワインを飲みながら陽気な会話を楽しめる。またはブラック/ビターチョコレートに食後ワインとし
てとても合う。

Recioto della 
Valpolicella DOCG

素晴らしいデザートワイン, ヴェローナ伝統なデザート
レチョートに浸したショートクラストペストリー
ブラック又ビターチョコレート

辛いチーズ/  ゴルゴンゾーラ

　ピクニックなどで飲めるのに最高

Pandoroケーキにとても合う



前景に青い円はガルダ湖とぶどうの液果を同時に表現する。赤い円はバル
ドリーノの液果と日没を表現する。 









Estate Tenuta Sorsei 
位置 Cavaion ( ヴェローナとガルダ湖の間)

ヘクタール//キンタル/ヘ
クタール

3       //      120

海水面 240メートル海抜上昇

土壌  石灰岩

栽培方法  
ギュヨとダブルギュヨ

主なブドウ品類

二次ブドウ品種

Corvina, Corvinone, Rondinella
 

収穫期
九月
 手作業収穫

一年間あたりボトルの数 3000
ラベル Bardolini, Chiaretto



GRAPES :

CORVINA

CORVINONE

RONDINELLA



WINES :



醸造過程 Chiaretto (rosè) Chiaretto brut Bardolino Rosso naturale

9月手作業収穫
9月 9月 9月 9月

ブドウの圧搾 ピンク色に醸造 V V V

定温発酵 約2日間10℃に
て                      

      

約2日10℃にて 
                      
      

約5-6  日間

15℃  にて        

                    

約20  日間 30℃  
                          

ブドウの圧搾 V V V V

熟成

 
X X X 少なくとも1

 年間テラコッ

 タ瓶とつぼ

濾過とボトル詰め V V V V

ボトルで最終な熟成 X X X 約6ヶ月間

メモ：        



WINE Visual examination Olfactory
examination

Tasting
examination

Chiaretto DOC 珍しくてとてもエレガントなピ

ンク色バラとサーモンの色の光

彩

デリケートな花の芳香はバラ、

藤属と春の花

味はフレッシュ、味わいが深い

、極辛口、軽い苦味

Chiaretto Brut 
DOC

珍しくてとてもエレガントなピ

ンク色バラとサーモンの色の光

彩

デリケートな花の芳香はバラ、

藤属と春の花

味はフレッシュ、味わいが深い

、極辛口、軽い苦味

Bardolino DOC ルビーレッド、熟成したチェ

リーの色に近い

柔らかくてエレガントなチェ

リーの香、バランスがある香

ハーモニーがある、辛口フルー

ティな味、ミディアムボディー

Rosso Naturale エレガントな濃いルビーレッド フルーティな香、ベリー系な香 フルボディー、ハーモニーがあ

る、オークの後味



WINE 食事との組み合わせ

Chiaretto DOC アペリティフ

肉又魚前菜

スープ、ライトソースのパスタ、リゾット

白身肉/家禽
魚やカニやエビなど

ピザ

Chiaretto Brut DOC アペリティフ

 肉又は魚前菜
 スープ、ライトソースのパスタ、リゾット
白身肉/家禽
魚と貝類

Bardolino DOC パスタ系とスープ

白身肉/家禽
Pearàとはパンや肉などを煮た出し汁や、バターや、牛の髄や、胡椒たくさん入れたソース)
チーズはどちらも合う

採食

Rosso Naturale 肉切り身: サラミ、ベーコン、ラード、パルマハム
スープ、パスタ系

赤い肉身/バーベキュー
ブルー、中熟成と熟成チーズ

グリル魚、リゾット、白身肉の煮込み、ローストビーフ



フリウリ州の重要なワイナリー。リシオ・プロツェルから創立された。Ｏ
文字の中にタリアメント川とメデゥナ川の石の中に根を張るブドウ木
が描かれいてる 
 





Spilimbergo





Estate Tenuta Plozner
位置 Spilimbergo  Ticino川とMeduna川の間

ヘクタール//キンタル/ヘ
クタール

43         //          140

海水面 130メートル海抜上昇

土壌 石灰岩

栽培方法 ギュヨとダブルギュヨ

ブドウ品種 Glera, Pinot Grigio, Sauvignon, Friulano, Moscato, 
Malvasia Istriana , Merlot

収穫期 8月
機械収穫

一年間あたりボトルの数 30.000
ラベル Pinot Grigio, Friulano, Sauvignon, Prosecco, Merlot 



GRAPES :

Pinot grigio

Friulano 

sauvignon

Glera 



‘S  WINES 



ワイン醸造法



Winemaking (or Vinification) Stage
醸造過程

 

Pinot Grigio Prosecco Sauvignon Friulano

８月末機械収穫 8月末 8月末 8月末 9月

ブドウの圧搾 V V V V

浸漬 

定温発酵 
 

約10   日間 14℃
                    にて

        

約10日間20 ℃
                    にて

        

約10日15-20 ℃
                    にて

      

28日30 ℃に
                  て

          

アルコール発酵と酵母

ラッキング > 3 X     x                        X

温度保存 15

濾過とボトル詰め
ワインは濾過され、そうすると判定になり浄化

され、その後はボトル詰めされコルクで密封さ
 れる。コルクはエレガントグラスソトッパー

V V V V

ボトルで最終な熟成 X X X 約6ヶ月

メモ：

 
       



醸造過程
Merlot Peeec

ora
4x1 Moscabi

anca
８月末機械収穫  9月 9月 9月 9月

ブドウの圧搾 V V V V

 浸漬 15日 28日 1

定温発酵 25                ℃
            

20               ℃
             

10                 ℃
            

Degrees Celsius  
                          

アルコール発酵と酵母

ラッキング > 3 X     x                  
      

X

熟成 X 3-5  ケ月間
木製樽

 少なくとも
6ヶ月間木製
樽

少なくとも3年
 間木製樽とバ
リック

濾過とボトル詰め

ワインは濾過され、そうすると判定になり浄化され
 、その後はボトル詰めされコルクで密封される。コ

ルクはエレガントグラスソトッパー

V V V V

ボトルで最終な熟成 X X X 約6ケ月

メモ:        



WINE Visual examination Olfactory
examination

Tasting
examination

Pinot Grigio DOC 
delle Venezie

 麦わら色 デリケートなフルー
ティーな芳香

良いエレガントなボディー、、
辛口、特続性な味、フレッシュ

Friulano DOC Friuli 
Grave

 麦わら色 オレンジ花と白桃のデ
リケートなフルー
ティーな芳香

良いエレガントなボディー、、
辛口、特続性な味、フレッシュ
とミネラル

Sauvignon DOC Friuli 
Grave

 麦わら色 品種の独特、トマト
葉っぱ、セージ、緑
ピーマンの軽い香り

良いエレガントなボディー、辛
口、フレッシュ、植物系な特続
性な後味

Prosecco DOC 麦わら色や緑色な光
彩、特続性な細かく
エレガントなペル
ラージュ

デリケートな芳香、
ジャスミンとグリン
アップルの軽い香り

エレガントなボディー、、辛口
、フレッシュ、ビロード的、

Lentamente 琥珀の光彩 乾燥したアプリコット
と絡めるされた柑橘類
と蜂蜜の複雑な芳香

柔らかく甘口けれどもバランス
が取れている、酸味とミネラル
部分がある



WINE Visual examination Olfactory
examination

Tasting
examination

Friulano DOC Friuli 
Grave
MOSCABIANA

  麦わら色 オレンジ花と白桃のデリケー
トなフルーティーな芳香

良いエレガントなボ
ディー、、辛口、特続性
な味、フレッシュ

Sauvignon DOC Friuli 
Grave
QUATTROPERUNO

 麦わら色 品種の独特、トマト葉っぱ、
セージ、緑ピーマンの軽い香
り

良いエレガントなボ
ディー、辛口、フレッ
シュ、植物系な特続性な
後味

Merlot DOC Friuli 
Grave

ルビーレッド 濃い、熟成なチェリー、また
バニラとチョコレートの軽い
香り

ビロード的、チェリーの
特続性な後味

Merlot DOC Friuli 
Grave 
PEEECORANERA

濃いルビーレッドと
                 紫色の光彩

       

エーテル、フルーティー、ま
はチェリージャムとロースト

                       カカオの軽い香り
    

まるやか、フルボディー
、とても特続性なマラス

       キーノチェリーも後味



WINE Food Pairing

Prosecco DOC アペリティフ

Pinot Grigio DOC 
delle Venezie

Friulano DOC Friuli 
Grave

スープ、パスタ、リゾット

白身肉/家禽
ローストビーフ
柔らかいチーズ、熟成していないチーズ

Sauvignon DOC 
Friuli Grave

白身肉又魚前菜
スープ、軽いソースのパスタ、リゾット

白身肉/家禽
 魚やカニやエビなど



WINE 料理組み合わせ

Friulano DOC Friuli Grave
MOSCABIANCA

パスタ、リゾット系、スープ

白身肉/家禽
ローストビーフ
柔らかいチーズ、熟成していないチーズ

Sauvignon DOC Friuli 
Grave
QUATTROPERUNO ブルー、中熟成と熟成チーズ

Merlot DOC Friuli Grave
+
PEEECORANERA

肉切り身: サラミ、ベーコン、ラード、パルマハム
パスタとリゾット, トリュフのパスタ又ミートソース,  オニオンスープ

ヴェネト州の伝統的な料理、例えばヴェネト地域限定のpearà  ソース掛けの煮肉

赤身肉, ローストビーフ/バーベキュー
肉料理ととても合う(肉の煮込みと鴨), ステーキ,  煮肉 , グリャーシュ
熟成したチーズ

LENTAMENTE
Moscato+sauvignon+malv
asia

味が濃いチーズにとても合う



TENUTA TOMELON



Estate Tenuta tOMELON
地域 Lessini山の一番高いところ

HA 6
海水面 450メートル海抜上昇

土壌  
栽培方法 ギュヨとダブルギュヨ

ブドウ品種 Corvina, Corvinone, Rondinella, Croatina

収穫期 10月
機械収穫

一年あたりのの数ボトル 30.000
ラベル

TENUTA TOMELON



TENUTA  
TOMELO
N



TENUTA  
TOMELON



Ｐｏｇｇｉｏ　Ｍａｒｃｈｉｎｏの紋章に
Crivello家の家紋が含めている.
 



Estate Tenuta Poggio Marchino
位置 Rosignano Marino Tirreno See海岸の近く

HA 7
海水面 110メートル海抜上昇

土壌 石灰岩

収穫方法 ギュヨとダブルギュヨ

ブドウ品集 Vermentino 

収穫期 9月
手作業収穫

一年あたりボトルの数 20
ラベル
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