
●シュル・リー製法とは？ 

発酵後、樽またはタンク内で澱引きをせずに、醸造中に 

生じた澱とともに寝かせる製法のこと。これにより繊細 

でフレッシュな香り高いワインに仕上がります。 

MMuussccaaddeett  SSeevvrree  eett  MMaaiinnee  SSuurr  LLiiee  
商商品品名名：：ミミュュススカカデデ  セセーーヴヴルル・・エエ・・メメーーヌヌ  シシュュルル・・リリーー  22001133  

生生産産者者：：ララシシュュトトーー  

格格付付けけ：：AA..OO..CC..    

品品  種種：：ミミュュススカカデデ（（ﾑﾑﾛﾛﾝﾝ・・ﾄﾄﾞ゙・・ﾌﾌﾞ゙ﾙﾙｺｺﾞ゙ｰーﾆﾆｭｭ））110000%%  

醸醸  造造：：スステテンンレレススタタンンククににてて発発酵酵後後、、約約６６カカ月月澱澱とと寝寝かかせせるる  

味味わわいい：：柑柑橘橘系系のの果果実実やや白白いい花花のの香香りりアアカカシシアアののススパパイイススがが感感じじ  

らられれまますす、、程程良良いいミミネネララルル感感とと酸酸味味ののああるる、、フフレレッッシシュュ  

なな辛辛口口白白ワワイインンでですす。。  

おお料料理理：：魚魚介介類類全全般般、、特特にに生生のの貝貝類類がが合合いいまますす。。  

  

受受賞賞歴歴：：リリジジェェ・・ココンンククーールル  22001144 金金賞賞受受賞賞  

        ロロワワーールルワワイインン委委員員会会ががロロワワーールル醸醸造造家家連連盟盟とと協協力力ししてて  

        主催するロワールワインの品評会。（開催地：アンジェ）

審査員は、ソムリエやぶどう栽培者、ワイン醸造専門家、

ジャーナリスト等。2014 年度は、2,350 アイテムが

出品し金賞を受賞したものは 145 品のみ。 

規規  格格：：775500mmll//1122 本本入入（（ススククリリュューーキキャャッッププ））  

上上  代代：：\\11,,550000（（税税別別））  

JJ  AA  NN：：33333333778800220044995533  

フフフララランンンススス、、、ロロロワワワーーールルル地地地方方方ののの“““ミミミュュュスススカカカデデデ・・・シシシュュュルルル・・・リリリーーー”””ががが金金金賞賞賞ででで入入入荷荷荷！！！   

 

 

 

 

 

 

 フランスの北西部、ロワール川は全長 1,000 キロに及ぶ最長の大河。 

その流域がワインの産地となっています。この地区を代表する白ワイン 

“ミュスカデ セーヴル・エ・メーヌ シュル・リー”は、新鮮な魚介類 

にとても相性の良いお手頃な辛口ワインとしてグルメの人たちに親しま 

れて来ました。数多くのミュスカデがある中、今回はロワールワインの 

コンクールにて金賞を受賞したシュル・リー製法のミュスカデをご案内 

いたします。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

輸輸入入元元：：株株式式会会社社ロローーヤヤルル  オオブブ  ジジャャパパンン  
        東東京京都都渋渋谷谷区区恵恵比比寿寿南南１１－－１１－－１１  
        TTEELL：：００３３（（３３７７１１５５））８８２２７７３３  


