
 焼肉 たまき家 第 11回ワイン会 

開催日 7月 30日 （土）  18：00～ 特製焼肉コース、4種類のワイン お一人様 25,000円（税込）  

30名の定員になり次第、受付を終了させて頂きます。 

尚、ご精算は現金のみとさせて頂いておりますので予めご了承ください。 

 

★ Champagne Taittinger シャンパーニュ テタンジェ 

1932 年にピエール・テタンジェがシャンパーニュ地方のマルケットリー城を

手に入れたところからシャンパーニュ・テタンジェの歴史が始まりました。テタ

ンジェは、その名を社名に掲げる数少ないファミリービジネス。特級畑を含む

自社畑はシャンパーニュ地方屈指の 288ｈａを誇り、シャルドネ種を主体とす

る繊細でエレガントな独自のスタイルと安定した高い品質の味わいをお届けし

ています。 

NV Taittinger Brut Reserve  テタンジェ ブリュット レゼルヴ  Chardonny 40% Pinot N 35％ Pinot M 25％ 

長期瓶熟成を感じさせる繊細な泡立ち。白桃やブリオッシュを思わせるピュアな香りとフィニッシュのクリスピーで切れ味の

ある味わいはまさしくシャルドネ比率の高いテタンジェの真骨頂の味わい。 

 

★ Beringer Vineyards ベリンジャー・ヴィンヤーズ  

ベリンジャーは、デリックとジェイコブスのベリンジャー兄弟によって 1876 年創業されました。禁酒法の時代もミサ用に特

別に製造を許可され、ナパ・ヴァレー最古のワイナリーとして知られています。ワイン・スペクテーター誌で、「プライベート・

リザーブ」が赤・白ワイン共にその年の世界一のワインを意味する「ワイン・オブ・ザ・イヤー」に選出され、この権威ある賞を

赤白両方で受賞したワイナリーは世界でベリンジャーのみ。まさに歴史に培われたワイン醸造の実力を象徴しています。 

2019 Beringer Private Reserve Chardonnay プライベート・リザーヴ シャルドネ Chardonny 100% 

深紅色と芳醇な香りから偉大さが伝わる”世界が認めたベリンジャー最高峰の味わい”。黄金色を帯び、フレンチオーク樽

熟成によるバタースコッチやバニラの香りとリッチなボディ、いつまでも続く余韻の長さも感動的。 

 

★ M. Chapoutier  シャプティエ エルミタージュ ルージュ モニエ ド ラ シズランヌ  

1808 年ローヌの銘醸地タン・エルミタージュに創業してから７代目ミシェル・シャプティエに至るまで一貫した家族経営の

もと、畑を守り、テロワールを尊重する姿勢を貫く造り手です。テロワールやその年の特長を土壌に語らせ、それを純粋に

表現することが現当主ミシェルの哲学。ロバート・パーカー氏に「地球の輝き煌めく光のひとつ」、「これ以上に並外れたワ

インを造り出すワイナリーは世界中探しても殆どない」と言わしめ、１００点満点の最高評価を４０回以上も獲得する等の偉

業も果たしています。ミシェル氏の情熱的なワインはまさしく“芸術作品”、世界が認めるエルミタージュ最高峰の造り手。 

2015 M. Chapoutier Hermitage Rouge Monier de la Sizeranne   

シャプティエ エルミタージュ ルージュ モニエ ド ラ シズランヌ Syrah 100% 

このワインはエルミタージュの丘にある土壌の異なる主に３つの畑のぶどうをブレンド。深みのあるガーネット。赤い果実やリ

コリスのヒント。しっかりとしたアタック、まろやかでエレガントで凝縮感のある優しいタンニン。フィニッシュでは、黒スグリ、ラ

ズベリー、ペッパーのアロマも感じられます。 

 

★ETUDE  エチュード  

エチュードは、80 年代にカリフォルニアのナパ・ヴァレーで数多くの有名プ

レミアムワイナリーを手掛けた伝説のワインコンサルタント、トニー・ソーター

氏が自ら 1982 年に立ち上げたワイナリー。エチュードの名前の由来は、

「練習」「鍛練」「訓練」などであり、試行錯誤してよいワインを作っていくと

いう意思表示。「ワイン造りは収穫のかなり前からヴィンヤードで始まって

いるのであり、優れたぶどうができればワインメーカーはあまり手をかける

必要がなくなる」という彼の哲学のもとにワインづくりが行われています。 

2016 Etude Napa Valley Cabernet Sauvignonナパ・ヴァレー カベルネ・ソーヴィニヨン Cabernet S 100% 

ベリーやスグリ等の豊かな香り。みずみずしさと魅力的なフレーバーで、ココアやスパイス、ミントのニュアンスを持ちます。

はっきりとしたきめ細かいテクスチャーがエレガントな熟成を予感させます。 

 

協力 サッポロビール 
  
ご予約お問合せ 焼肉 たまき家 03-5660-8299 

http://tamakiya.tokyo/

