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A Journey Through the Vineyards and Wines of Aotearoa

日本最大（常時80本以上）のニュージーランドワインリストを誇る
WAKANUI Grill Dining Tokyoのソムリエ達が結集して、より多くの日本の
ワインラバー達にニュージーランドワインの奥深さを知ってもらおうと、
6月の間毎週土曜日WAKANUIのお食事楽しみながら ニュージーランドワインの
新たな発見を体験していただくイベントを企画しました。

イベント（6月7日Coal Pitを除く）に参加されたお客様は、ニュージーランド往復ペア航空券
（2名様分）が当たるキャンペーンに応募することができます。詳しくはご来店時にご案内します。

Coal Pit Winemaker’s Dinner

ニュージーランドワインをもっと知ろう　―　Session ２

ソービニョンブラン、ピノ・ノワール産地、造り手別飲み比べ
（ニュージーランド航空券応募対象イベント）

ニュージーランドワインをもっと知ろう　―　Session 1

マルボロ、セントラルオタゴ2大産地サブリージョン飲み比べ
（ニュージーランド航空券応募対象イベント）

ニュージーランドワインをもっと知ろう　―　Session ３

進化し続けるニュージーランドの新たな魅力発見
（ニュージーランド航空券応募対象イベント

ニュージーランド往復航空券が当たる！！

6月7日 (土）

6月21日 (土） 6月28日 (土）

6月14日 (土）

参加費￥１５,０００

参加費￥１５,０００

参加費￥１５,０００

参加費￥１５,０００

18:00－21:00

18:00－21:00 18:00－21:00

18:00－21:00

日本で最もニュージーランドワインを
知るソムリエを目指す。日々進化する
ニュージーランドワイン業界の最新情報に
アンテナを張り、WAKANUIのワインリスト
が常に最先端を行くことをモットーに
している。

都心ホテル、フランスで料理技術を高める
傍ら、JSAソムリエ、WSETレベル３まで
ワイン知識を高めた。ワインに合わせる
お料理を、ワインと食材の科学的成分を
基に組みあわせていく理論派料理人。

JSAソムリエ • 熊谷優希 JSAソムリエ・WSETレベル3
松井武範

New Zealand Wine Campaign Events June 2025@WAKANUI
６月の毎週土曜日、ニュージーランドワインの魅力をWAKANUIのお料理と共に存分体験していただくイベントです。

イベント詳細、お申込み方法は裏面をご参照ください



コールピットはセントラルオタゴで最も標高の高いサブリージョン、ギブストンの北向き
の斜面に位置する12ヘクタールの土地で、ブドウ栽培から、醸造、販売までを行う
家族経営の生産者です。1994年ギブストンのピノ・ノアール生産の先駆者として、
海抜420～480ｍ、ブルゴーニュでも知られているシスト（片岩）土壌のこの土地で
ブドウ栽培を始めました。2007年オーナーのロージー・ダンフィーが敷地内に醸造所を
建設しました。以来冬は雪に覆われ、夏は内陸性の暑さにさらされるギブストンの厳しい
環境と向き合いながら世界で競える ピノ・ノアールの生産を続けてきました。

Anika Willner
(ワインメーカー)

当日ご提供ワイン
PROPRIETOR’S RESERVE | SAUVIGNON BLANC | 2023

COAL PIT | PINOT NOIR ROSÉ | 2024

COAL PIT | TIWHA PINOT NOIR | 2022, 2019, 2006 　垂直試飲

ニュージーランドを代表する2大生産地のサブリージョンの違いを飲み比べよう！

急速に進化するニュージーランドワインの新たな魅力発見！－ 注目の6品種をご紹介

ニュージーランドを代表する2品種の産地特性と造り手の個性を比較試飲しよう！

開催日6月14日（土）　18:00－21:00　参加費￥15,000　定員24名

開催日6月２８日（土）　18:00－21:00　参加費￥15,000　定員24名

開催日6月２１日（土）　18:00－21:00　参加費￥15,000　定員24名

リンカーン大学、オハイオ
大学卒業。オレゴン、
オーストラリア、ドイツ、
南アフリカ、ブルゴーニュで
経験を重ねた後、ピノ・ノワール
造りへの情熱がCoal Pitの
2018年ヴィンテージ生産に
導いた。以来Ｃoal Pitの
ワインクオリティー向上への
貢献のみならず、完全
オーガニックの生産体制を
作り上げた。

1994年畑の開設時に植えられた樹齢25年以上のソービニヨンブラン。ギブストンの僅か1haの畑から良年のみ
生産される極めて貴重なワインです。全房圧搾、100％樽発酵、澱の撹拌等マールボロのソービニヨンブランと
は一線を画した造りを目指すことで、口当たりの良いテクスチャーと重厚感が生まれ、セルフィーユや
レモンピール、ライムの葉などエキゾチックなフルーツの風味を美しく引き立てます。

100％ピノ・ノワール。90%は全房圧搾、10%は軽く足踏みし圧搾前に3時間の果皮接触でテクスチャーと
果実の重量感を高めます。4日間低温で落ち着かせたのちにステンレスタンクでゆっくりと低温発酵させ、
芳醇なアロマを引き立てます。

ギブストンの自社畑で1994年に作付けされた接ぎ木をしてない自根のピノ・ノアールを100％使用。ビンテージ
により除梗破砕の割合が75％から100％、新樽フレンチオークの比率が28％から35％、熟成期間が10ヶ月から
12ヶ月と変えていくことで、その年の特徴を最大限引き出しています。濃厚なルビー色に仕上がり、アロマにも
それが表現され、ダークチェリー、ドライストロベリーやハーブのニュアンスを持ちながら、しっかりとした
ストラクチャーとタンニンそしてCoal Pitの特徴であるミネラルを感じ取れます。3ビンテージの垂直試飲で、
ワインメーカーのワイン造りの思いとその素晴らしい出来上がりをご堪能ください。

ソービニョンブランの大生産地マルボロには、気候や土壌が異なる3か所のサブリージョン；最も温暖なワイラウ・ヴァレー、比較的涼しく
乾燥するサザン・ヴァレーそして最も冷涼で海の影響を受けるアワテレ・ヴァレーがあり、 それぞれ独特の味わいに仕上がります。

セントラルオタゴには6か所のサブリージョンがあり、その中でも代表的な3か所をテーマに、そのテロワールの違いを学びながら、 
セントラルオタゴが世界に誇るピノ・ノワールの飲み比べをします。最も温暖で日照時間が長いバノックバーン、バノックバーと近い
気候ながら、北向き（日当たりが良い）の急勾配の地形のベンディゴ、そして最も標高が高く、夏は暑く、冬は雪に覆われるギブストンを
比較します。

いうまでもなく、ニュージーランドワインの魅力はピノ・ノワール、ソービニョンブランだけではありません。少量生産で日本での
認知度はまだ低いですが、様々な造り手が、新たな品種に挑み、メキメキとその成果を上げてきています。ワカヌイの自社輸入の
オリジナルライナップを活用しながら、新たな発見に満ちあふれたニュージーランドワインの進化を体験をしてみませんか。

ニュージーランドの有名産地以外でも造られるソービニョンブラン、ピノ・ノワールそれぞれ3種を飲み比べながら、産地の特性を
知ったうえで、様々なスタイルに進化する造り手のこだわりがどう表現されているかを確かめる機会です。

Marlborough　ソービニョンブラン：Cirro Wines（ワイラウ・バレー）Insight（サザン・ヴァレー）Cuvar Iris（アワテレ・ヴァレー）

Central Otago　ピノ・ノワール： Felton Road（バノックバーン）　Prophets Rock（ベンディゴ）　Wet Jacket（ギブストン）

wakanui-june-14.
peatix.com

wakanui-june-28.
peatix.com

wakanui-june-21.
peatix.com

お問い合わせ先：０３－５４０１－５６７７

Forrest シュナンブラン　　Jules Taylor グリューナ―フェルトリーナ　Prophets Rock ピノ・グリ　

Blank Canvas　シラー　　Newton Forrest マルベック　　Pask　カベルネフラン

ソービニョンブラン　Astrolabe (Marlborough)  Wet Jackjet (Central Otago)  Luna Estate (Martinbrough)

ピノ・ノワール　Luna Estate (Martinborough)   Milton (Gisborne)  Amisfield (Central Otago)

提供ワイン

提供ワイン

提供ワイン

Coal PitワインメーカーAnika Willnerを囲んでCoal Pitの代表的ワインと共に、
ワインのニュアンスを最大限に引き立てる特別メニュ－を楽しみながら、ブドウ栽培や
醸造に纏わるストーリーを聞かせていただく貴重な機会です。

Coal Pit Winemaker’s Dinner

６月７日（土）
１８:００－２１:００
参加費￥15,000

定員２０名

お申し込みはこちらから

お申し込みは
こちらから

お申し込みは
こちらから

お申し込みは
こちらから

coal-pit.peatix.com


