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ベニート・ドゥージー農園産 

品種：ジンファンデル 100% 

ＡＶＡ: サン・ルイス・オビスポ郡 パソ・ロブレス 

アルコール度数： 14.8％ 

 

 

歴史 
ベニート・ドゥージー農園は、セントラル・コースト地

区のブドウ栽培地域で唯一、我々がブドウを購入し

ている畑である（モンテベロの自社畑はサンタ・ク

ルーズ・マウンテンズ栽培地域にあるが、セントラ

ル・コースト地区には属していない）。1967年ヴィン

テージが、この畑から最初にワインを造った年で

あった。1922年にジンファンデルが植えられている

のだが、これは異例なことであり、なぜなら禁酒法

が2年前に施行されていたからだ。1924年に、シル

ヴェスターとカタリーナのドゥージー夫妻がこの畑を

購入し、1940年代からはその息子のベニートが所

有者としてこの畑を耕作してきた。ベニートの2019

年の逝去に伴い、ブドウ畑の世話は甥のマイクに

引き継がれている。 

 

パソ・ロブレスの初ヴィンテージ： 1967 
 
 

ヴィンテージ  
降雨量： 762mm（平年の2倍） 

開花時期： 5月下旬 

天候： 冷涼で雨の多い春のあと、パソ・ロブレスに

典型的な美しい天候となった。 

収穫日： 9月2日～5日 

ブドウ糖度： 平均24.6度 

 

 

 

 

ブドウ畑  
ベニート・ドゥージーの畑： パソ・ロブレスの町から

約5キロ南、国道101号線の東側に位置している

（テンプルトン・ギャップ地区内）。 
 

土壌： 岩や石が多く混じる土壌だが、ところどころ

砂の軽い場所もある。 
 

樹齢：  1923年植樹のジンファンデルが25エー

カー。 
 

仕立て： 短梢剪定の株仕立て 
 

収量： エーカーあたり3.5トン 
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醸造   
発酵： すべて天然酵母でのアルコール発酵を経

て、天然乳酸菌でのマロラクティック発酵。すべて

のタンク内にグリッドを設置し、果帽を液中に押し

沈めて抽出。マセレーション開始後6日目に圧搾。 

樽の構成： 天日乾燥させたアメリカンオーク樽

100%（アパラチア産77%、オザーク産23%／1年使用

樽37%、2年使用樽5%、3年使用樽58%）。 

熟成： 樽内で12ヶ月。 

pH： 3.28 

総酸量： 8.22g/ℓ 

 

ベニート・ドゥージー・ヴィンヤードのブドウは、人手

で収穫されている。破砕、除梗ののち、天然酵母

で発酵。マロラクティック発酵も、天然乳酸菌で

100％。樽熟成によってオーク風味を加える。最小

限の亜硫酸添加。瓶詰め前にパッド・フィルターで

濾過。最低限の人為的介入という我々の哲学に

沿って、すべての工程が行われた。 

 

 

 

バックラベル  
2019ジンファンデル・パソ・ロブレス 

（2020年12月瓶詰め） 
 

冬に降った土砂降りの雨は、ブドウ樹が求めてい

た水分を供給してくれた。春は気温が低かったの

で、芽吹きと開花が遅れた。幸い、夏の気温は高

かったので、果実は完熟し、9月上旬の収穫となっ

ている。ブドウ畑の各区画は、別々のタンクで平均

6日間発酵させられた。圧搾のあと、発酵が終わっ

たワインを味見し、最も魅力的で果実味の強いロッ

トが選ばれブレンドされている。この美味なるヴィン

テージは、今すぐはもちろんのこと、この先5～7年

間にわたって楽しめるだろう。 
 

エリック・ボーハー（2020年9月） 

 

 

 


