




「花」という意味。

アルコール発酵が終わったワインの表面に張る酵母

の一種。花が咲くように酵母が繁殖し、膜が張ったよ

うな状態になり、シェリー特有のアーモンドのような風

味を与えてくれます。

ワインの生産過程でアルコール（酒精）を添加すること

によりアルコール度数を高めたワイン。フォーティファ

イド・ワイン（fortified wine）。

収穫年の若いワインを、古いより熟成したワインにブ

レンドしていくプロセス。若いワインが、より熟成年数

の高いワインの持つ個性を身に付けていくという原則

の上に成り立っています。毎年出荷されるワインは、

品質も個性も一貫性が保証されています。

年間平均日照時間3000時間、年間平均降水量

620mm、 平均海抜20～70mm、西からの風（湿気、

比較的冷涼）ポニエンテと東からの風 (温暖、乾燥）レ

バンテが特長、夏は非常に暑く、冬は温暖、大西洋の

影響を大きく受ける地域です。

シェリー（Sherry）は英語名。

スペインでは、ビノ・デ・ヘレス（vino de Jerez）（「ヘレ

スのワイン」の意味）と呼ばれます。

詳しくは、13ページ参照
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主な評価・受賞

【原産地呼称】
【 タ イ プ 】
【ブドウ品種】
【アルコール度数】
【 味 わ い 】

【料理との相性】

D.O.ヘレス・ケレス・シェリー
フィノ（辛口）
パロミノ100％
15％

輝く星のような薄い金色。焼き
たてのパンやアーモンドを思
わせるエレガントで独特の香
り。フレッシュでフルボディ、と
てもドライな味わい、複雑で余
韻の長いワイン。よく冷やして
お楽しみください。

カナッペやタパス、アジア料理、
シーフード、すべての魚ベー
スの料理。キャビアやカキ、ア
ンチョビ、マグロのカルパッ
チョなど。

【原産地呼称】
【 タ イ プ 】
【ブドウ品種】
【アルコール度数】
【 味 わ い 】

【料理との相性】

D.O.ヘレス・ケレス・シェリー
フィノ（辛口）
パロミノ100％
15％

明るい薄い金色。花や西洋ナ
シを思い起こさせ、繊細でク
リーンな味わいのワイン。
よく冷やしてお楽しみください。

ナッツ、タパス、甲殻類、あら
ゆる種類のスープなど。

【原産地呼称】
【 タ イ プ 】

【ブドウ品種】
【アルコール度数】
【 味 わ い 】

【料理との相性】

D.O.ヘレス・ケレス・シェリー
ドライ・オロロソ（8年熟成）（辛
口）
パロミノ100％
18％

琥珀色。樽やドライナッツのア
ロマ。ナッツを思い起こさせつ
つ、わずかにアメリカンオーク
由来のバニラの香りの広がる、
バランスのすばらしい余韻の
長いワイン。

ジビエや軽いチーズ、パテな
ど。よく冷やしてお楽しみくだ
さい。

【原産地呼称】
【 タ イ プ 】

【ブドウ品種 】

【アルコール度数】
【 味 わ い 】

【料理との相性】

D.O.ヘレス・ケレス・シェリー
スイート・クリーム（8年熟成）
（甘口）
パロミノ70％，ペドロ・ヒメネス
30％
18％

濃いマホガニー色（赤褐色）。
干しブドウやバニラ・樽のアロ
マ。

イチジクや干しブドウを思い起
こさせつつ、わずかにキャラメ
ルや樽の香りの広がる、口当
たりのワイン。

チーズやナッツ、パテ、キャラ
メルプディングやアイスクリー
ム、フルーツケーキのようなデ
ザートなど。

【原産地呼称】
【 タ イ プ 】

【ブドウ品種】
【アルコール度数】
【 味 わ い 】

【料理との相性】

D.O.ヘレス・ケレス・シェリー

アモンティリャード・ムイ・ヴィ
エホ VORS（辛口）
パロミノ100％
21.5％

明るい琥珀色。シダー（杉の
類）、なめし皮、クルミを思い
起こさせる味わい。

木の実の風味豊かな余韻の
長いワイン。

ローストビーフ、温かいキャセ
ロール、ジビエ、熟成したチー
ズなど。

【原産地呼称】
【 タ イ プ 】

【ブドウ品種】
【アルコール度数】
【 味 わ い 】

【料理との相性】

D.O.ヘレス・ケレス・シェリー
ペドロ・ヒメネス・ムイ・ヴィエホ
VORS（極甘口）
ペドロ・ヒメネス100％
15.5％

世界で最も古くからある、希少
なデザートワインの一つ。凝
縮したレーズンやイチジク、
コーヒー、クリスマスのスパイ
スのパワフルなアロマ。

甘く、加熱されたフルーツの味
わいでフィニッシュを迎えるワ
イン。

デザートと共に。また、バニラ
アイスクリームにかけてお楽
しみください。

Gran Via/グランビア Solera Orange Fresh/
ソレラオレンジフレッシュ







Tiojito/ AIbariza/

Pepe Tonic/

Mr. Pepe/

Dry Pepe/

Cosmo Pepe/

Fathers Day/

Andalucia/
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