
ジョージア（グルジア）で8000年前から今に伝わる 
ワインを発酵させるための素焼の甕のことを『クヴェヴリ』と云います。 

葡萄を丸ごと素焼きの甕に入れ、地中に埋めて発酵させます。 
甕は木樽よりも空気の流通が良く、土の中は地上より温度が比較的一定で温度が
低いのでワイン発酵に理想的だそうです。 
クヴェヴリ仕込みで醸造した白ブドウから生まれる”アンバー・ワイン”（オレンジ・ワイ
ン）は、近年の回帰的なワイン造りによる”ナチュラル・ワイン”や”オレンジ・ワイン”ブ
ームと相まって、世界的にも脚光を浴びるようになりました。 
オレンジ・ワインとは、古典的なワイン醸造方法によって生まれる特殊なワインのスタイ
ルを意味します。 
近年のオレンジワインブームの生みの親で火付け役となったのは、クヴェヴリ仕込みのワ
インに深い感銘を受けたフリウリの造り手（イタリア、オスラヴィア地方）、ヨスコ・グ
ラブネル氏です。ジョージアを訪れたグラブネル氏は同じ手法でワインを造りたいと、
ジョージアからクヴェヴリを購入し、1990年代後半、イタリアでワインを醸造始めまし
た。イタリアを始めフランス、スロベニア、アメリカ・カリフォルニアなどの自然派の生
産者に広まり、またその需要もヨーロッパ各国、アメリカ西海岸などのレストラン等を席
巻します。 

ジョージア（グルジア）産　自然派ワイン 
Грузинские натуральные вина 

Georgian natural wine

ボトル、グラスでの販売の他に　　　　　
少量をお手頃な価格で味わって頂けるよ
うに　グラスワインハーフ（グラスワイン
の半量75ｃｃほど）をご用意致しました。 

高品質で稀少な　　　　　　　　　　　
ジョージア（グルジア）自然派ワインを　
気軽に味わってみてはいかがでしょうか。 

左グラスワインの量 
瓶の右グラスワインハーフ75cc 
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