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   トッレ・ザンブラ社    (アブルッツォ州キエーティ県ヴィッラマーニャ) 

 
 

 イタリア中央部、アドリア海に面したアブルッツォ州には州都である

ラクイア以外にも、経済拠点であり詩人ダンヌッツォの生地でもある

ペスカーラ、アーモンド砂糖菓子コンフェッティの発祥の地とされる

スルモーナ、テラモなどの観光都市がありますが、それだけでなく、

アペニン山脈の中で最も高いグラン・サッソ(2912m)やマイエッラと

いった雄大な山々、その美しさはヨーロッパで 5 本の指に入るとも

言われるアブルッツォ国⽴公園がありハイキング、スキーなども楽しめる

自然豊かな州でもあります。 

 

 トッレ・ザンブラ社はペスカーラから 15km ほど南へ下った、人口 2300 人

ほどの小さな町ヴィッラマーニャの街道沿いにあります。 13〜14 世紀

にかけて造られたというだけあり、今も尚、中世の街並みを残す風情

ある町で、標高は 250m ほどですが、こんもりとした丘の上にあるため

町広場からは海とアペニン山脈が⾒渡せます。 

 ヴィッラマーニャは丘陵地でブドウ栽培に適しているというだけでなく、

沿岸から 10km ほど内陸で、海と山に囲まれたとりわけユニークなミクロ

クリマを持ち、昼夜での、また季節ごとでの急激な気温変化が生じるため、

⼒強さや濃い⾊調、魅⼒的な様々な⾹りを備えた個性的なブドウが健康

に育ちます。総耕作面積は僅か 85ha のみですが、近年、モンテプルチ

ャーノ・ダブルッツォの上位カテゴリーとして DOC ヴィッラマーニャが

認められたことも、その特異性を物語る⼀つと言えそうです。 

 

 

 トッレ・ザンブラ社の歴史は遡ること 1910 年、ヴィッラマーニャの住人であった

曾祖父ヴィンチェンツォ・ドノフリオが町の南側のスロープに広がる肥沃な大地 20ha

と⾒張り塔を購入したことに始まります。この塔は 1522 年アラブの侵入に怯えていた

この地域の⾒張り台として建てられたものでしたが、⼀帯はミラノの貴族であったザンブラ家

が所有していたため、「ザンブラの塔(TORRE ZAMBRA)」として知られていました。

購入にあたってザンブラがナポリで暮らしていたので、ヴィンチェンツォはカレッセ(=⼀人乗りの⾺⾞)を走らせアペニンを

越えてナポリに赴き、直接交渉したそうです。戻るとすぐにモンテプルチャーノとトレッビアーノを植樹。ブドウ栽培

農家としてブドウを販売する傍ら僅かながらワインも造りました。間もなく第⼀次世界大戦(イタリアが参戦した 1915

〜18 年の間に)が起こると砲撃で塔は倒壊するも、なんとか耕作を続けましたが、30 年にわたって大事に耕してきた

このブドウ畑も第二次世界大戦で荒廃してしまいました。 

 

 

 



 

 1947 年、ナチス軍に捕えられドイツの刑務所に収容されていたヴィンチェンツォ

の娘婿ラウレンティーノ・デ・チェルキオがヴィッラマーニャに戻ってきました。

帰郷した彼は荒れた農園を引き継ぎ、古いブドウ樹を植え替え、醸造所を建て

るなど懸命に働いたためブドウ栽培農家として存続することができ、その後、

会社として創⽴。トッレ・ザンブラとして初めて収穫、瓶詰めしたのは 1961 年

のことでした。 

 

 曾祖父の代から少しずつ買い増しして、現在は合計

42ha のブドウ畑を所有。海抜 100〜300ｍに広がる南側の

スロープで⿊ブドウはモンテプルチャーノを、⽩ぶどうは

トレッビアーノ、パッセッリーナ、ペコリーノを伝統的な

棚式(ペルゴラ・アブルッツェーゼ)で栽培しています。

土壌は石灰質、粘土質に富み、与えられた豊かなミネラル

は⻑期熟成を可能とし、栄養分が豊富なフムス(腐葉土)は果実をしっかりと実らせます。幾度かグイヨーやコルドーネ・

スペロナートなど棚式以外の仕⽴て⽅法を試しましたが、結果的に棚式が向いている様子で、その多くは 1ha あたり

2000 本ほどの密植率でゆったりと栽培しています。樹齢は 20 年くらいまではカジュアルなラインであるマーディア用

のぶどうとして、それ以降はより個性に注意をはらったライン、コッレ・マッジョ用のぶどうとして収穫されます。この

ラインでは収穫時にドライアイスを使用します。最上のブドウを使用するヴィッラマーニャやクリュ・ブルーネ・ロッセは

平均すると 25 年ほどの樹齢。3 つのラインにクラス分けし、

年間 40 万本ほどのワインを造りだします。父リッカルドは

畑と醸造を、息子フェデリコはマーケティングを中心に、

双子の娘グラツィアーナとフロリアーナは事務や出荷作業、

⺟アンナ・リタは家事全般を⾏い、家族⼀致団結し、歴史ある

ワイナリーを運営しています。 

 

 

 

トッレ・ザンブラの目指すもの 

 20 世 紀 初 頭 、 近 代 細 菌 学 の 開 祖 ル イ ・ パ ス ツ ー ル は

「 ワ イ ン の 味 と そ の 性 質 は 発 酵 で 作 用 す る 酵 ⺟ の 性 質に

大きく依存する」と公言しましたが、1 世紀以上たった今日

の醸造において、ワインの⾹りと品質に寄与する酵⺟の働きは

最も魅⼒的な課題の 1 つとなっています。そんな中、ザンブラ社は常に自発的な発酵(=Fermentazione Spontanea)の理念

を重んじてきました。これは慎重に農作業を進めた末に、大量の「土着=indigeno」

の酵⺟が醸造所まで持ち込まれることで、醸造(ブドウの形質変換)が自然的に

⾏われます。つまり、醸造プロセスは醸造所からではなく、ぶどう畑の時点で

すでに始まっており、豊かな⾹りに満ちたアロマをもたらすあまた
．．．

の酵⺟菌株、

つまり手塩にかけたブドウ畑の遺産とも言うべきものが、自然に選抜(淘汰)

された末に醸造所へ辿り着いていることを意味します。 



  

 もとより自発発酵を⾏ってきたザンブラでしたが、この考えに⾄るまでには紆余曲折が

あり、振り返ると 90 年代半ば、添加酵⺟(セレクション酵⺟)に頼った醸造に移⾏した時期

もありました。その間、常に上質なワインがもたらされるようになりましたが、同時に

それは領地固有性を表した、より複雑性のあるワインを造りだすことはできないことを

学ぶこととなり、2011〜2012 年に現在の理念に⽴ち戻りました。 

 

 発酵が終わると次のプロセスである洗練に入りますが、創業以来、内側にホーロー加工

のされたセメント容器を使用してします。 他の種類の容器とは比較にならないほど

内部温度の安定性が保証され、特に嗅覚における特徴を変化させないため⻑期にわたって

保存することが可能となり、特徴を維持しながらより柔らかく、より丸みのある

ワインを生み出すことができます。 

 モンテプルチャーノ・コッレ・マッジョやヴィッラマーニャ・リゼルヴァ

など⼀部の赤ワインはセメントタンクで洗練させた後、容量 550L 程のトンノー樽

で熟成させることでさらに洗練されますが、バリック樽などに比べアグレッシブさ

と鋭敏さを避けながら、より柔らかい表現が可能となり、付随される自然的な

エボリューションは、素材が有する官能的特徴を向上させることができます。

その後、ステンレス製タンクで均⼀化を図りボトリング。4~6 か月の瓶内

洗練させた後にリリースされます。 

 

 このようにして生まれたワインはビロードのような口触りを持ち、領地固有の特性(テロワール)を深く表現した

独自のエモーションを秘めたものとなります。彼らは「飾り気のない⺟なる大地が与えてくれたものすべてを

注がれたグラスの中に再び⾒つけることができるはずだ」と言います。この理念を実⾏することは実際には難しく、

膨大な労⼒と注意⼒を要しますが、トッレ・ザンブラはヴィッラマーニャの並外れた領土の可能性を最大限に

表現することを目指しています。 

 

 

トッレ・ザンブラ社との出会い 

 2018 年 10 月末、イタリア大使館主催のワインイベント、ボルサ・ヴィーニ

の会場隅に、端正な顔⽴ちの若者がクラッシックなエチケッタのワインを前に

⽴っていました。試飲をしていいか？と尋ねると、真剣な顔で「NO」と答える

ので、びっくりした表情をすると、すぐに満面の笑みで近寄り、じゃれたように

肩を抱きながら「うそうそ！」と自慢のワインを試飲させてくれました。まだ

31 才だと言う息子フェデリコは、ワインや領地への想いをせきを切ったように

語り始めましたが、そもそも私はカンティーネ・グリーノ社(昨年より輸入を

開始したシラクーサのワイナリー)の引率として来場していた為、⻑居ができず、すぐに自分の担当ブースに戻りました。しばらく

すると彼が訪ねて来てくれ、お互いに魅かれるものが強かったのか、その日はすき手の合間にブースを⾏き交いました。 

 ワインはというとモンテプルチャーノ・ダブルッツォらしく深部までしっかりと熟した濃厚な果実味が印象的で、深く、

⼒強く、エネルギッシュな、明らかにマーケット性の高いワインでありながら、エレガントであり、何よりもブドウそのもの、

素材感に魅かれる職人気質的な味わいで、会場でもひときわ輝いていました。 



 

 アブルッツォのエリアでは既にカンティーネ・フェルリーガ社と働いており、常にワイナリーのパートナーでありたいと願う

弊社では、通常、同じエリアで競合するワインを取り扱うことはありません。しかし、従弟間で運営してきたこの会社は近年、

不慮の交通事故をきっかけに複雑な事情を抱え、内部分裂しまった為、このエリアの新しいセレクトを模索していました。

そんな中、瞬時に魅了されたザンブラのワインでしたが、会場にはビジネスパートナーである加藤がおらず、またボルサ・ヴィーニ

京都会場で使用した残りのワインサンプルを会社に送ってくれると言うので、即断は避けました。しかし、後日届いたワインに

はコンディションの問題か、⼒強さは伝わるものの私の心を動かしたあの時の繊細さ、素朴なぶどうの味わいを鮮明に感じる

ことができず、4 月のヴィニータリーの後でワイナリーを直接訪問した際に返事をするという事にしました。 

 

 試飲ワインと共に料理好きな⺟アンナ・リタがこの地の名物郷土料理を用意

してくれるというので、昼食時に訪問しました。テーブルに並んだのは肉が

手に入らないため、小⻨粉と卵でそれに⾒⽴て作ったミートボール風トマト

煮込み、カーチョ・エ・ウォーヴァ(=Pallotte Cacio e Uova)。今では豊か

ですが、貧しい地域だったそうです。畑仕事から帰ってきた父親リッカルドは

寡黙そうに⾒えて、口を開くと息子よりも熱弁をふるう⽅で、続いて出てきた

カルボナーラについても詳しく話してくれました。ローマの郷土料理として

知られていますが、実はアブルッツォが発祥らしく、第二次大戦末期にアメリカ兵

が山間部に辿り着き、カーチョ・エ・ウォーヴァの横に添えたスモーク・

ベーコンから生まれたものなのだそうです(諸説ありますが、ローマの⽼舗・カルボナーラの第⼀人者ロショーリもそのように答えています。

http//:www.dissapore.com/grande-notizia/chi-ha-inventato-e-come-si-fa-la-carbonara/)。 

 昼食はゲスト向けの豪勢な料理ではなく、手間をかけながらもこの地の郷土や歴史に触れることの

できる温かいものでした。茶目っ気の多い⻑男フェデリコは妹のグラツィアーナを「Grazie!Graziana!」

と事あるごとにからかいます。殆どの場合、聖人の名前が付けられるため「この名前って誰が付けた

の？」と尋ねると、⺟アンナが「私よ、サウンドが好きでね、、双子の妹フロリアーナもそうなのよ」。

そう答える傍からも息子との距離が近く、⼀番に可愛がっている様子でした。近年、ワイナリーの

主導権を息子に託した様子で、職人気質の男二人は若⼲、不思議な雰囲気を醸し出しながらも、温かく

仲睦まじい典型的なイタリア人家族でした。 

 食 事 の 後 は 二 人 で カ ン テ ィ ー ナ を 案 内 し て く れ ま し た が 、リ ッ カ ル ド は 畑 仕 事 に 出 か け

なければならず、途中から息子にバトンタッチ。フェデリコがぶどう畑やワイナリーの歴史、

今は亡きザンブラの塔などを案内してくれました。 

 

 夢は何？という問いに「トッレ・ザンブラをアブルッツォのトップブランドにし、世界で最も

有名なワインブランドの 1 つにすること。この家族で作ったワインが世界のあらゆる場所で

販売され、評価してもらうこと。」と答えます。それは著名な大手メーカーのボリューム的な

名声ではなく、ワインにおける領地固有性の反映を求めたトップクオリティのワインとして、

その理念に敬意を集め評価を得るというものでした。 

 新しくワイナリーを建て替える予定らしく、案内の途中に「今ね、古い⺠家を改築してゲスト

ルームを作るつもりなんだ。次に来たときにはできてるはずだから、そこに泊まって！」と言っていました。いつか日本の⽅々が

ザンブラの理念に触れながら、この雄大な景⾊の中で朝を迎えることができるのだと思います。イル・トラミテがインポーター

として、そのようなことの役に⽴てると嬉しいです。 



 帰国後、買付け後に判明したことですが、ザンブラ社のモンテプルチャーノ・ダブルッツォ“コッレ・マッジョ”⼀銘柄のみ、⻑年、

日本のマーケットでは㈱モトックスが輸入販売をしてきたそうです。ザンブラ社がパートナーとして弊社を強く希望してくれ、

また輸入社であったモトックス様にも承諾頂けたため、ここに弊社の正規取り扱いワイナリーとして紹介させて頂きます。 

（レポート：河田 2019.7 月末） 

 

(ペルゴラ・アブルッツェーゼ式) 畑の端の列のみ石製のポールを門の形に

します。棚式栽培⽅法で、上部にワイヤーが張り巡らされていますが、かなりの

重量を⽀えることとなり、張⼒だけでは⽀えきれないためです。 

 
写真は撮影したもの以外に Zambra の Web、また villamagna 観光用サイトから

も引用しました https://www.halleyweb.com/c069101/hh/index.php。Zambra の写

真は友人であるドノーフリオ氏が撮影した物。曾祖父の名字と同じですが、血縁

はないようです。ヴィッラマーニャには d'Onofrio の姓が多いのだそうです。 

 

カジュアルライン ； マーディア    

  “マーディア” トレッビアーノ ダブルッツォ / トッレ ザンブラ 

…”MADIA” Trebbiano d’Abruzzo doc  / TORRE ZAMBRA 

：アブルッツォ州、ヴィッラマーニャ村、(キエーティ) 
：Trebbiano 100% 
：海抜 130m ほど。南向き。品種に適しており、暑い夏の日差しからぶどうを保護すると同時に、枝がゆったりと成⻑するのに 
  必要なスペースを残すことができるアブルッツォ式棚仕⽴てを採用。収量は 1400Kg/ha。収穫期は 9 月下旬。 
：発酵はセレクト酵⺟ではなく、土着の酵⺟のみで自発発酵させる。収穫後、速やかにカンティーナへ運び、ぶどう畑の持つ⾹り 
  が決して失われないように低温でプレス。ステンレスタンクで発酵、2 ヶ月間洗練させ、2 ヶ月間瓶内静置してからリリース。 
メーカーテイスティング： 

典型的な淡い⻨わら⻩⾊。領地の特徴を思い起こさせる⾹りを纏う。フルーティーでクリーン、小さな⽩い花の⾹りとわずかなアーモンド(マンド
ルラ・アマーラ)の⾹りが感じられる。柑橘類とエキゾチックなフルーツのトーンで、フレッシュでバランスが良い。幅広い料理にマッチし、日常
の使用に最適。 

 

   “マーディア” モンテプルチャーノ ダブルッツォ / トッレ ザンブラ 

…”MADIA” Montepulciano d’Abruzzo doc  / TORRE ZAMBRA 

：Montepulciano 100% 
：ヴィッラマーニャの丘。厳選された標高約 200 メートルのブドウを使用。南⻄向き。石灰質粘土質の土壌は、海と山の間の幸運な位置と相まって、 
  収量 1400Kg/ha 以下でも、優れた骨格と優れた官能的な複雑性を表現できる。収穫は 10 月上旬。 
：土着の酵⺟のみで自発発酵。強い⾊素を抽出するために皮を浸漬、セメントタンクで 12 ヶ月、瓶内で 4 ヶ月間静置してからリリース。 
メーカーテイスティング： 
紫⾊の輝きを帯び、深みのある濃いルビーレッド。森の果実やそのジャムの風味。スミレの花やリコリス(リクイリツィア・アマーラ：甘草)の風味
が⾒つかる。心地よく暖かみがありバランスのとれた仕上がり。落ち着きのある余韻の⻑いワイン。幅広い料理にマッチし、日常の使用に最適。 
 

ミディアムライン ； コッレ・マッジョ （⽩ぶどうは収穫時にドライアイスを使用） 

   “コッレ マッジョ” パッセリーナ アブルッツォ / トッレ ザンブラ 

…”Colle Maggio” Passerina Abruzzo doc  / TORRE ZAMBRA 

：Passerina 100% 
：ヴィッラマーニャの丘。コッレ マッジョの区域。厳選された標高約 200 メートルのブドウを使用。南⻄向き。石灰質粘土質の土壌で、

豊かなミネラルが与えられる。収量 1200Kg/ha 以下。完熟したブドウのみ収穫し、手摘みで籠に摘み入れる。収穫の際は⾹りや品質
を維持するためドライアイスのカゴ⾞に摘み入れる。24 時間低温でスキンコンタクトを⾏い、風味をしっかりと果汁に取り入れる。 

：発酵はセレクト酵⺟ではなく、土着の酵⺟のみで自発発酵させる。ステンレスタンクで発酵。セメントタンクで 2 ヶ月、シュール
リー。その後、2 ヶ月の瓶内静置期間を設けリリース。 



   “コッレ マッジョ” モンテプルチャーノ ダブルッツォ / トッレ ザンブラ 

…”Colle Maggio” Montepulciano d’Abruzzo doc  / TORRE ZAMBRA 

：Montepulciano 100% 
：ヴィッラマーニャの丘。コッレ･マッジョの区域。厳選された標高約 200 メートルのブドウを使用。南⻄向き。石灰質粘土質の土壌。

収量 1200Kg/ha 以下でも、優れた骨格と優れた官能的な複雑性を表現できる。収穫は 10 月上旬。 
：ステンレスタンクで発酵。最大限に⾊素を抽出するために皮を浸漬、発酵させる。土着の酵⺟のみで自発発酵(spontanea)。温度変

化の少ないセメントタンクで 12 ヶ月、その後トンノー樽(スラヴォニア産 550L。20%新樽、80%2 番樽)で 15 か月熟成させる。
瓶内で 4 ヶ月間静置させリリース。 

メーカーテイスティング： 
紫⾊とルビーの輝きを持った深みのあるルビーレッド。中心は濃い⿊⾊を⾒せる⾊素の強い赤。⾹りには森の果実やそのジャムの風味。タバコを思
わせる⾹り、フィニッシュにコーヒーやカカオ。味わいは複雑味に⻑け、柔らかく丸みを帯びている。バランスよく、心地よい余韻。チョコレート
のニュアンスが残り、モンテプルチャーノ特有のアーモンド(マンドルラ・アマーラ)の風味が感じられる。 

 

   “コッレ マッジョ” モンテプルチャーノ ダブルッツォ リゼルヴァ / トッレ ザンブラ 

…”Colle Maggio” Montepulciano d’Abruzzo doc Riserva / TORRE ZAMBRA 

：Montepulciano 100% 
：ステンレスタンクで発酵。セメントタンクで12 ヶ月、トンノー樽(80%新樽、20%2 番樽)で20 か月熟成。その後、6 ヶ月の瓶内静置期間を設けリリース。 

 

 

トップライン ； ヴィッラマーニャ / クリュ・ブルーネ・ロッセ 

   ヴィッラマーニャ / トッレ ザンブラ 

…Villamagna doc  / TORRE ZAMBRA 

：Montepulciano 100% 
：ヴィッラマーニャの丘。厳選された標高約 200 メートルのブドウを使用。南⻄向き。石灰質粘土質の土壌は、海と山の間の幸運な位置

と相まって、収量 1200Kg/ha 以下でも、優れた骨格と優れた官能的な複雑性を表現できる。収穫は 10 月上旬。 
：ステンレスタンクで発酵(28〜30℃)。発酵後も浸した状態で４５日間静置。セメントタンクで 12 ヶ月、その後、６ヶ月の瓶内静置

期間を設けリリース。樽熟はしない。 
メーカーテイスティング 
生産地域の典型的な⾹りである森の果実の⾹り。ココア、コーヒー粉末と⾰。艶のある滑らかな口当たり。⼒強くスパイシーで甘美で
⻑い余韻。プルーンとリンゴのピューレ入り豚肉に相性が良い。 

 
 
   ヴィッラマーニャ リゼルヴァ  / トッレ ザンブラ 

…Villamagna doc Riserva / TORRE ZAMBRA 

：ステンレスタンクで発酵(28〜30℃)。発酵後も浸した状態で 60 日間静置。セメントタンクで 12 ヶ月、その後、20 ヶ月フレンチオークのトンノー樽
で熟成。６ヶ月の瓶内静置期間を設けリリース。 

 
 
    ブルーネ ロッセ / トッレ ザンブラ 

…”Brune Rosse” Monopole Montepulciano d’Abruzzo Riserva d.o.c. / TORRE ZAMBRA 

：ステンレスタンクで発酵(28〜30℃)。発酵後も浸した状態で 60 日間静置。セメントタンクで 18 ヶ月、その後、24 ヶ月フレンチオークのトンノー樽
で熟成。６ヶ月の瓶内静置期間を設けリリース。 

 

 

 他、数種類、計 9 種類の輸入を開始します。いくつかの銘柄は弊社の商品ラインナップ上、初回買付は⾏いませんでしたが、ご希望いた

だければ、個別輸入も可能ですので、お問い合わせください。 

 


