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今日の進行：プロジェクト紹介とワイン解説 

では最初に、ドミニオ・ド・アソールについてディレクター

である私ギリェルメが、30 分でご紹介したいと思います。そ

れから、私たちのワインメーカーであるルイシュ・ロペシュ

に引き継ぎ、彼がワインについて話します。私の方はプロジ

ェクトについて話します。 

 
ダォンを選んだ理由 

ダォン地方はポルトガルでも非常に特別な地域です。私たち

がなぜこの地域を選んだのかを説明します。というのも、私

たちは最初からポルトガルでミネラリーなワインを造りたい

と考えていたからです。 

私はソムリエとしてポルトガルへ移る前、母国ブラジル代表

としていくつかの世界大会に出場してきました。これらの写



真には、世界チャンピオンのジェラール・バッセ、フィリッ

プ・フォルマック、パオロ・バッソ達が写っており皆私の友

人たちです。 

 
テロワールを学んだ原体験（ソムリエ時代） 

これをお見せするのは、私が世界の偉大なソムリエたちと旅

をした経験が、今日のドミニオ・ド・アソールにとって非常

に重要だったからです。私はそこでテロワールを表現すると

いうことの重要性を学びました。私にとって、ワインの技術

的側面よりずっと大切なのは、その土地の個性（センス・オ

ブ・プレイス）を持つワインだという点です。これが要点で

す。 

 
ワイン教育と輸入業の経験 

私はワイン・エデュケーターでもあります。ロンドンでディ

プロマを取得し、（授与は）“女王”、ジャンシス・ロビンソン

から受けました。また、ポルトガルに移って生活の質を求め

る中で、インポート会社も始めました。私はポルトガルでワ

インの輸入を始めました。ブルゴーニュやシャンパーニュか

ら多くのドメーヌ、私が本当に愛する生産者たち——たとえ

ばプリューレ・ロックや、ブルゴーニュの 20 のドメーヌなど

——を輸入しました。そして、これらすべての生産者が、ド

ミニオ・ド・アソールのインスピレーションでもあります。 

 



ドミニオ・ド・アソールの成り立ちと「チーム」 

ドミニオ・ド・アソールはブラジルのワイン愛好家たちのグ

ループとして始まりました。投資家でもある彼らは単に投資

家であるという以上に、ワ

イン・コレクターであり、

ワイン愛好家です。そして

ヨーロッパで偉大なワイン

を造るという夢を持ってい

た私はポルトガル、なかで

もダォン地方に彼らと共に

投資することを決めまし

た。ここで、どの会社でもそうですが、ワイナリーで最も重

要なのは、強いチームを作ることだということを申し上げた

いです。これが秘訣です。私は、人間的な側面はテロワール

より重要だと思っています。ですからチーム作りは非常に大

切です。そして私は幸運にも、ポルトガルの新世代で最も才

能あるワインメーカーの一人であるルイシュ、そして現地の

ワインメーカーであり栽培責任者のジョアォン・コシュタと

いう心強い仲間に恵まれました。これが私たちの基盤です。

素晴らしいワインを造るには素晴らしいテロワールが必要で

すが、人的な側面がなければ、偉大なチームなしには何も達

成できえません。 

 

 



名称の由来：「ドミニオ」とブルゴーニュ的発想 

ここでドミニオ・ド・アソールという名前を説明します。ド

ミニオ（Domínio）はドメーヌ（Domaine）のポルトガル訳

です。先ほどお話ししたとおり、私たちはブルゴーニュから

インスピレーションを受けています。テロワール・ドリヴン

なワインといえば、世界で最も重要なのはブルゴーニュだと

考えるからです。ドメーヌとは自分の畑のブドウを育てる場

所のこと。私たちはブドウを買いません。自社畑でブドウを

栽培しています。バイロジック栽培で、バイオダイナミック

も取りいれ持続可能な農法を行っています。 

 
「南（ヨーロッパ）のブルゴーニュ」と呼ばれたダォン 

そしてこれは重要な話ですが、過去に、非常に重要な雑誌

『ザ・ワールド・オブ・ファイン・ワイン』が記事のなかで

言及していたことをご紹介します。昔、フランス人はダォン

のことを「南のブルゴーニュ（La Bourgogne du Sud）」と紹

介していたのです。フィロキセラ禍の後、フランスの商人た

ちがワインを切らしてピレネーを越えスペインへ、さらにポ

ルトガルへ来たとき、淡い色調で華やかな香りのダォンのワ

インを飲んで、「これは南のブルゴーニュだ」と言ったのだそ

うです。つまりフランス人は、私たちにはブルゴーニュのよ

うにエレガントでテロワール性の強いワインを造る潜在力が

あると、見抜いていたのです。 

 



 
ワイナリーの環境：森に囲まれたクローズドな畑 

私たちのワイナリーと畑は

完全に在来の森に囲まれてい

ます。オリーブの木もあり、

レモンやオレンジの木もた

くさんあります。果樹園、オ

リーブ林、在来の森に取り

巻かれている。隣接する別の所有者はいません。クローズド

な自然環境のワイナリーです。これは持続可能なブドウ栽培

の実践に非常に重要です。ワイナリー名の後半、ド・アソー

ルは地理を指しています。地図をご覧いただくと、ダォンは

山々に完全に囲まれているのがわかります。セッラ・ダ・エ

ストレーラはポルトガル本土で最も高い山で、ほぼ 2000 メ

ートル。そしてセッラ・ド・アソール、私たちはちょうどこ

の山々の麓に位置しています。セッラ・ド・アソールは 1400

メートルほどです。夜がとても涼しく、ワインの酸がその涼

しい夜によって保たれるのです。 

 
 

位置と気候：中庸の恩恵 

私たちは、隣のバイラーダ地方のように海の影響を強く受け

ません。バイラーダは、カラムロ丘陵地とブサコ丘陵地によ

ってダォンと隔てられています。私たちはダォンの中央部に



います。西側ほど暑くなく、セッラ・ダ・エストレーラ：

山々に近い東側ほど寒くもない。つまり中間で両方の良さを

持っているのです。セッラ・ダ・エストレーラの持つ冷涼さ

と、西側起源の品種（たとえばティンタ・ピニェイラなど）

に必要な成熟の両方を得られます。 

 
歴史的景観とセラー 

ここで村の美しい写真をいくつかお見せします。私たちは非

常に古い中世の村、オリヴェイラ・ド・コンデの近くにいま

す。私たちの古いセラーはこの村の中にあります。この地域

にはローマ人の遺跡や遺構がたくさんあります。ローマ人の

入植地だったのです。ドミニオ・ド・アソールの敷地内に

も、拱門などのローマ時代の遺構が残っています。これが私

たちの古いセラーです。今でもこの種のラガールを使ってワ

インを造っています。詳しくは後でルイスが説明します。セ

ラーの中はダォンに典型的な造りで、小さなタンクをたくさ

ん購入し、さまざまな発酵を行えるようにしました。 

 
区画別発酵とペドロ・パラの土壌研究 

畑は 11.2ha で、通常の年で 40 の異なる発酵を行っていま

す。区画ごと、区画の小片ごとに別々に発酵させるのです。

これは、私たちが敷地内で行ってきた研究の結果です。私た

ちはチリのテロワール・コンサルタント、ペドロ・パラと畑

で仕事をしています。彼は現在世界で最も著名なテロワー



ル・コンサルタントです。

ドメーヌ・ルーミエなどの

ブルゴーニュのトップ生産

者やスペインなど、世界中

でコンサルティングを行っ

ています。彼の存在は、私

たちにとって自分たちの発

想（20 年前、チリで私が

ペドロ・パラに会い、彼の

土壌調査中の穴の中に入ったこと）を現実にするうえで非常

に重要でした。私たちはドミニオ・ド・アソールにでも調査

のために穴を 20 以上掘り、土壌の下に何があるかを探りま

した。これが、私たちが最初に（地面に）穴を掘った日の写

真です。 

 
花崗岩がもたらすエレガンス 

ペドロは穴の中で、科学だけでなく多分に感性も働かせま

す。石英の音に耳を澄まして土壌の質を考える、といった具

合です。彼は研究ののち、ドミニオ・ド・アソールには素晴

らしい花崗岩があると言いました。深入りはしませんが、理

解してほしいのはこうです。花崗岩——私たちのダォンは花

崗岩質土壌ですが——は数百万年かけて風化し、砂とシルト

になり、粘土になることは稀です。粘土は最も細かい粒子、

砂は最も粗い粒子です。海辺で波が引くと、水は粒の粗い砂



の隙間を素早く流れますね。その中間がシルトです。通常、

花崗岩はエレガントでフレッシュ、ミネラルなワインを生み

ます。重要なのはそこです。 

 
土壌マップと“ブルゴーニュ的”区分 

一般に粘土は構造と力強さを

与えます。この地図は私たちの

土壌マップです。私たちの土壌

はすべて花崗岩ですが、色の違

いをご覧ください。色の違う

土壌で作られたワインはそれぞれ同じ花崗岩でも全く同じ味

わいにはなり得ません。これがこの作業の重要性です。今で

は、ここでは村名級のワイン、ここではグラン・クリュ級の

ワインができる、というように、ブルゴーニュのプルミエ・

クリュ、ヴィラージュ、グラン・クリュを念頭に置いた分類

ができるのです。 

 
剪定・樹勢管理：マルコ・シモニット 

情報が多すぎて、しかも非常にテク

ニカルで難しいですよね。でもここ

で、シモニットについて手短に話し

てからテイスティングに入りましょ

う。こちらが剪定とキャノピー・マ

ネジメントのコンサルタント、マル



コ・シモニットです。これは、ブドウ樹とテロワールを結び

つけるためにも非常に重要です。マルコ・シモニットはシャ

トー・ディケム、ドメーヌ・ド・ラ・ロマネ・コンティ、ド

メーヌ・ルロワとも仕事をする、世界最高峰の剪定コンサル

タントで、私たちとも取り組んでいます。私たちは畑の品種

自体を入れ替え、ダォンの古い在来品種を復興してきまし

た。マルコ・シモニットは、素晴らしいテロワール、美しい

チーム、古木、そして偉大なワインがある、と言ってくれま

した。 

 
再生農法と「生きている土壌」 

最後に、こちらがジョゼップ・ラモン。再

生可能なブドウ栽培のコンサルタントで

す。カタルーニャ出身で、目標は「生きて

いる土壌」でワインを造ること。死んだ土

壌ではミネラリーなワインは造れません。

土壌中の有機物と鉱物の分解は、土壌に棲

むバクテリアや菌類などの生命に依存して

いるからです。彼と取り組む目的は、ドミ

ニオ・ド・アソールの土壌を非常に生き生きとした状態に保

つ再生可能な農法を実践することです。 

 

 

 



テイスティングへ：ルイシュにバトンタッチ 

さて、こちらはドミニオ・ド・アソール内部の美しい眺めで

す。そしていよいよ試飲を始めましょう。もちろん、私たち

のワインメーカーであるルイシュから聞く方が良いですね。

彼がすべてのワインを説明してくれます。では、最初のワイ

ンを——ルイシュ、お願いします。 

 
研究の要点：電気伝導度と粒度（ルイス） 

どうもありがとうございます。光栄です。ありがとうござい

ます。皆さん、改めてこんにちは。ありがとうございます。

始める前に、すみません、1 分だけ。私たちが行っている研

究について、もう少しだけ説明させてください。電気伝導度

の研究についてです。つまり、ほぼすべての畝で電流のスキ

ャナーを通し、電気がどれだけ速く戻ってくるかを調べ、テ

ロワールの粒度（グラニュロメトリー）、砂が多いのかシルト

が多いのかを理解するのです。これが分かれば、例えば発酵

中にどの程度の全房（茎）を使うか、発酵期間をどのくらい

にするか、発酵中にどの程度ブレンドするかを決められま

す。ここで言っておきたいのは、ドミニオ・ド・アソール創

業の 2021 年当初、私たちの品種構成は主に 1990 年代のもの

でしたが、今では品種の面では過去を遡っています。各テロ

ワールをより深く理解するにつれ、台木交換や植え替え、接

ぎ木によって、過去の古い品種を植え戻してきました。これ



はダォンの古い品種によって気候変動に対抗するために非常

に重要だと言えます。 

 
マイクロ・ヴィニフィケーション：40 超の小仕込み 

以前は区画も品種も少なかったのですが、今では区画も品種

も多くなりました。だからギリェルメが「40 を超える小さな

醸造をしている」と言ったわけです。重要ではありますが、 

“最重要”というわけではありません。私たちとしては、「ブド

ウを味見してどう感じるか」の方が重要です。同じ品種でも

土壌ごとに別々に醗酵をさせているからワインや発酵槽が多

いのです。 

 
区画選抜と“感覚×科学”の一致 

初年度、分析なしで、ブドウ果の味見だけに基づいて、複雑

なアロマと口中で果実味がはじけるような区画を選び、セル

シアルという品種で区画ごとに別々に発酵をしてみました。

その後、ペドロ・パラと分析が加わり、毎年、花崗岩土壌の

風化具合 と“ピット（調査のために掘った穴のサンプル）”を

研究しました。そしてそのピットごとにワインをブライン

ド・テイスティングしたとき、ペドロ・パラは「このピット

はこのワインに違いない」と言いました。根がある位置の風

化状態、層の種類、粒度がグラン・クリュのテロワールのそ

れだから、と。感覚と科学が融合可能だと、確信した瞬間で

した。 



 
「感覚」の難しさと品種×場所の違い 

科学で知見を得るのはずっと容易ですが、感覚（フィーリン

グ）ははるかに難しい。なぜあるワインは良く、あるワイン

はそうでないのかを説明するためには、私たちがどこにいて

何を持っているのかをよく知る必要がありますが、そこに対

する感覚が本当に重要なのです。私たちは多くの品種を持っ

ていますが、同じ品種でも場所が違えば別物です。 
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最初の白ワインは、エンクルザード種主体に少しビカル種を

加えたブレンドです。テイスティングの前に言っておきます

と、私たちはバイオロジック栽培で畑を管理しており、すべ

てのワインはナチュラルワインと言え、添加物は亜硫酸のみ

です。発酵は野生酵母で、すべてマロラクティック発酵を行

います。というのも、熟成の終わりに清澄や濾過をしないか

らです。ですから、皆さんが感じるのは、ブドウ選別の段階

で私たちが感じたものそのまま、のはずです。工程のどこで

も“層”を剥がしていません。 

 



白の設計思想：品種×容器のブレンド 

最初のワインは先ほど言ったブレンド、主にエンクルザード

です。ハイ・セレクション（土壌によるセレクション）とし

て、セルシアル、ビカル、エンクルザードを造っています。

最初のワインはそうした品種のブレンドです。それぞれの品

種を 2，3 の土壌違いで醸造し、その中で最も良いものを瓶

詰めします。また、私たちは“容器の種類”について膨大な研

究をしました。つまり、果汁をステンレスタンク、コンクリ

ートタンク、ガラスタンク、セラミックタンク、そして容量

や樽材（産地）違いの樽で発酵させ、品種ごとにどの素材が

最良かを確かめたのです。 

 
テイスティングの狙い：第一印象と塩味 

ポルトガルには「最初に良い印象を与える、第二のチャンス

はない」という言い回しがあります。だから私たちにとって

試飲会での 1 番目のワインはとても大事です。ミネラルで塩

味があり、長い余韻。花崗岩の土壌がいかに優れているかを

よく表しています。海から遠いのに、海の影響はないのに、

ワインには塩味が満ちています。牡蠣の水、海の水のような

味わい。それは風化した花崗岩由来です。 

 
品種の位置づけ：エンクルザード／セルシアル／ビカル 

エンクルザードはポルトガルでも最も重要な品種の一つだと

みなされています。一方セルシアルはポルトガルでも、ダォ



ン地域でも聞き及ばない品種ですが、私たちはこの品種を非

常に重視しています。パンプルムースの風味、トニックのよ

うなほろ苦い後味、フェノリックなタッチが口中にありま

す。教科書的に言えば“高酸・低 pH”が正解とされるかもしれ

ませんが、ここでは分析値の良し悪しは重要ではありませ

ん。要するに、この品種はフレッシュで少しフェノリック。

ブラインドで飲めば軽い赤のように、ワインが口中でいつま

でも終わらない。 

3 番目はビカル。ポルトガル全体で植えられますが、通常は

バイラーダ地方やダォン地方に多い古い品種です。私（ワイ

ンメーカーとして）から言えば、最も難しい品種の一つで

す。発酵中も熟成中も個性が強く、どう熟成していくのかを

見極めるのが難しい。しかしこの気難し屋なプロファイルは

とてもエキサイティングで、最終結果に私たちはいつも非常

に満足しています。これら 3 つの白は全て古樽で発酵してい

ます。特にセルシアルとビカルは新樽に敏感だからです。で

すから 2～3 年使用の樽を使っています。 

 
共通項：層と余韻を生む造り 

3 つのワインはそれぞれに個性があり、香りも味わいも異な

りますが、いずれも“味わいが豊か”です。これはテロワー

ル・ドリヴンなワイン造り。土壌由来の味わいが口中に表現

され、層が多く、余韻が途切れない。方向性はそれぞれ違っ

ても、いずれも味わいが豊か。ここは強調したい点です。こ



の奥行きと深みは、ワインの造り方、畑の扱い方から生まれ

ます。 

 
キーとなる“澱”の扱い 

鍵の一つは“澱”です。私たちは澱を非常に尊重します。すべ

てのワインは粗い澱とともに 1 年～1 年半、あるいは 2 年熟

成します。澱は“母”のようなもの。良い母なら、子は長く母

のもとに留まります。私たちは熟成中に澱を味見し、ワイン

を澱とともに置きますが、バトナージュはしません。澱をワ

インに攪拌しないのです。そうするとワインが重く疲れた印

象になるリスクがあるからです。すべての容器で、底に澱、

上にワイン、という状態で動かさず、長く置きます。これが

重要です。この方が、層が増し、ワインの質が長期にわたり

高まります。 

 

 

 
    4. %ÎÃÒÕÚÁÄÏ ςπςς 

さて最後の白は、私たちの最良区画のエンクルザード 100%

です。先ほど説明したように、エンクルザードは 3 つの区画

がありますが、ブドウの味を見て、最良のものをこのキュヴ

ェに選びます。ここでは新樽を使います。言い忘れていまし

たが、私は 2009 年からダォンで働いているのでエンクルザー

ドには多少の経験がありますので、良い新樽とエンクルザー



ドは良い個性を生むと知っています。ですので新樽比率は 30

～50%ほどです。そのため、火打石のようなニュアンスが強

く感じられるでしょう。良い樽と良い澱があれば良質な“リダ

クション（還元香）”を引き出せます。ここではピュリニー＝

モンラッシェのようなスタイルを感じるかもしれません。求

めるリダクションが得られるからです。また、土壌の厳格さ

——このピットはより褐色で鉄分が多い——もあり、土壌中

の鉄が多い場合、バランスの取れたリダクションがより自然

に得られます。 

 
花崗岩と「塩味（旨味）」の感覚 

興味深かったのは、昨日、何人かが白ワインをテイスティン

グして「海に近いからですね」と言ったことです。しかし、

先ほどお見せしたように、ダォン地方は山に囲まれていて、

海から完全に守られています。よってその答えは花崗岩で

す。少し哲学的に言えば、花崗岩は“海”、たとえばドウロの

片岩（シスト）は“火”と言えるでしょう。片岩のワインは非

常に力強く、アルコールも風味も逞しく発達します。片岩は

常に“火”を思わせます。一方、花崗岩では非常にエレガント

でフレッシュ、そして“塩味（旨味）”のあるワインが造れま

す。日本語で言う“旨味（うま味）”と言ってもいいかもしれ

ません。これは花崗岩とシルト、砂がもたらし、粘土ではあ

りません。片岩は何百万年もかけて風化し、粘土になりま

す。そして粘土はさらにボディとアルコール、力強い性格を



ワインに与えます。ですからブラインドで強い花崗岩のワイ

ンを飲むと、海に近いと感じることがありますが、実際には

海から遠く離れていることもあるのです。私たちがテイステ

ィングした白ワインすべてに、非常に塩味とフレッシュさが

ありました。まるで非常に冷たい海の影響があるかのように

感じられます。少なくとも、ここに花崗岩と片岩の石を二つ

置いて太陽の下に置き、触れてみれば、花崗岩はより冷た

く、片岩はより温かい。触感、感覚、その印象が、もちろん

ワインにも表れます。 

 
    5. Vinha Celta Jaen 2022 

ジャエン（メンシア）と全房の使い分け 

今日は赤が 2 つあります。1 つ目がジャエンです。スペイン

北部ではメンシアという名で知られる品種で、私たちの地域

に多くあります。ジャエンは味わいはフラットな品種で、ブ

ルーベリーのような青い果実の香りを持ちます。ここで私は

ギリェルメに言いました。「ジャエンは将来の品種になりえる

か確信が持てない」と。なぜなら平板で酸が低く、気候変動

下で維持できるか疑問だったからです。しかしペドロ・パラ

と出会い、研究を行う中で、彼は全房発酵における“茎”の使

い方を教えてくれました。シルトが多ければ土壌は湿りやす

く茎は青い。逆にシルトが少なく、より砂質の花崗岩土壌で

水分が少なければ、茎はより熟す。簡単に言えば、1 つの区

画でも、最も乾いた部分は全房で収穫し、湿った部分は除梗



して収穫する。そうしてジャエンを 20%、30%、40%の全房

で仕込めるのです。「茎を使うと何が起きるのか？」ジャエン

は平板で青いアロマの品種だと先ほど言いましたが、茎を使

った発酵は、自然にワインを“引き伸ばし”、香りを軽やかに

し、青さや甘さを抑え、層を増やしてくれます。茎を使うと

密度は少し落ちますが、口中の三次元的な感覚が得られるの

です。 

 
    6. Tinta Pinheira 2022 

ティンタ・ピニェイラと“抽出ではなく浸出” 

最後のワインはティンタ・ピニェイラです。1950～60 年代の

フィールドブレンド由来の古い品種です。私たちはこの品種

に力を入れています。将来を担う最高の品種の一つになると

信じているからです。暑い季節や気候変動に適応しているの

です。ジャエンとは逆で、この品種では例えば茎を使う必要

がありません。品種自体の骨格がすでにフェノリックでタン

ニンは繊細、果実は甘い青系ではなく、よりチェリーのよう

な赤系の軽やかな風味です。すべてが自然に整っている。だ

から茎や長い発酵はいりません。最終結果という点でより作

りやすい品種です。ごく小さな区画で、400～500 本ほどの生

産。小さなラガールで仕込みを行い、“抽出”ではなく“浸出

（インフュージョン）”のみを行います。ここが重要です。 

ワインの造り方には二つあります。抽出と浸出。紅茶と同じ

です。沸騰したお湯で 1 時間煮出すか、70 度のお湯で数分だ



け抽出するか。もし沸騰水で長時間なら、最後は飲めません

よね？ワインも同じです。どれだけ長く、どんな作業をする

かに注意が必要。私たちドミニオ・ド・アソールではいずれ

も浸出のみ。ラガールに飛び込んだり、ブドウを踏み潰した

りはしません。果帽を手作業で湿らせるだけで、過剰な抽出

を避けます。 

 

以上です、ありがとうございました。 

 
ギリェルメからの補足：他地域の品種との対比 

あくまで一例ですが、ポルトガル人のソムリエとして、ポル

トガルの固有品種を覚えやすいように他地域品種に例えてみ

ます。 

¶ ビカル＝ロワールのシュナン・ブラン。 

¶ セルシアル・ブランコ＝ダォン地方独自の品種（マデイ

ラ島のセルシアルとは別）。地域では“ウヴァカン”（高

酸）と呼ばれ、ジュラのサヴァニャンに例えられます。

セイボリー（ハーブ）のような香り、ドライな柑橘、苦

味、サヴァニャン的グリップがあります。 

¶ エンクルザード＝ブルゴーニュのシャルドネ。新樽を含

む樽発酵に非常によく耐える。 

¶ ジャエン＝ボージョレのクリュ（例：モルゴン）。花崗岩

由来の陽気さ、豊かな風味、重すぎない。 



¶ ティンタ・ピニェイラ＝ピノ・ノワール。エレガントで

無垢、赤いベリー、長い余韻。タンニンは舌と口蓋上部

に感じられる。 

¶ アルフロシェイロ＝シラー的。北ローヌ（コルナス、サ

ン＝ジョセフ）のスパイスやハーブに似る。タンニンは

主に舌の中心に来る点もシラーと同様。 

 

といった具合です。ありがとうございました！ 


