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◆VCN°35 フランク・マサール

⽣産地⽅︓プリオラート（スペイン）

新着ワイン 3種類♪

DOQ プリオラート⾚ ウェリャス2012（⾚）
2009 年以来 3年ぶりのリリース︕ フランクにとって、ウェリャスは「指紋」の名前の通り、いわば彼

のアイデンティティーそのもので、最⾼の出来の時しかリリースしない。（2010 年と 2011 年もウェリャ
スを仕込んだが、最終的にウェリャスの品質に達していないと厳格に判断し、リリースせず、その⼀部は
ユミリタにブレンドされている）フランク⽈く、2012 年はブドウの粒が例年よりも⼩さく、⻑熟タイプで
しっかりと凝縮したタンニンとストラクチュールがありながらも、Poboleda（ポボレダ）特有の清涼感の
ある洗練された上品な果実味があり、早くから⼗分楽しめるワインに仕上がっているとのこと︕開けたて
は⾹りが閉じ気味なのでカラフがおススメ︕

DO カタルーニャ マス・サルダーナ2013（⾚）
カタルーニャワインガイド 2013 年のタンク熟成ワイン部⾨で堂々2位を獲得︕フランク⽈く、2013 年

はミレジム的に涼しく⾬が多かったことで、結果的にフレッシュでアルコールと酸のバランスがとれた素
晴らしいワインが出来上がった。こんなにコストパフォーマンスの⾼いワインはスペインでもそうは⾒つ
からない︕

DO カタルーニャ マス・サルダーナ2013（⽩）
2013 年は、春夏と⽐較的涼しかったため、いつものボリューム豊かなマス・サルダナよりも幾分味わい

が洗練されチャーミングに仕上がっている︕ブルスケッタやパンコントマテなど素材がシンプルな料理と
ピッタリ︕

いいね︕再⼊荷2種類♪
DOQ プリオラート ユミリタ 2011（⾚）
プリオラートでも⼀番気温が涼しく標⾼のあるポボレダとポレラの畑のブドウをメインに仕込んでいる︕

2011 年は猛暑が少なく、いつもよりもワインにフィネスが感じられる︕2011 年は「ウェリャス」が 30%ブレ
ンドされ、⾮常にクオリティーが⾼い︕フランクの⾃信作をお⾒逃しなく︕︕

DO モンサン フィンカ・エル・ロメロ 2011（⾚）
ワイン名が「ローズマリーの農園」と⾔うだけあって、ワインの⾹りにローズマリーやタイムなどのハーブの

⾹りがある。カリニャンは⼀般的に野暮ったく癖のあるワインになりやすい難しい品種だが、でも、この フィ
ンカ・エル・ロメロにはどこか品があり、フランクのセンスの良さが窺える︕

ミレジム情報 当主フランク・マサールのコメント
2012年は、2009年に次ぐ当たり年︕プリオラートでは珍しく3⽉、4⽉に計150 mmとまとまった⾬が
降ったおかげで、5⽉の開花は⽔不⾜の⼼配がなくとても順調だった。その後も、⽇照量を確保しつつ⽐較
的涼しい天候に恵まれた。2012 年は、特にプリオラートの中でも標⾼ 400 mと最も⾼い位置にある
Poboleda（ポボレダ）地区のブドウ100%でウェリャスを仕込んでおり、7⽉、8⽉と35℃を超す猛暑が何



度かあったが、ポボレダでは暑くても気温 30℃を超えることなく、さらに夏の間でも常に朝⼣の寒暖の差が
あり、ブドウは糖と酸味のメリハリの利いた素晴らしいものを取り⼊れることができた︕
2013年は、例年に⽐べて気温が低く⾬が多かった。開花時期の5⽉も気温が上がらなかったため、開花に
敏感なグルナッシュが⼀部花流れに遭ったが、それ以外のブドウは⾚⽩共に⾟うじて順調だった。7⽉
中旬から猛暑により気温が⼀時 40℃近くまで上がる⽇もあったが、全体的に夏の気温は穏やかで、なおかつ
春の間降り続いた⾬が地中にリザーブされていたおかげで、⽔不⾜の⼼配は全くなかった。ブドウの品質的
には、例年に⽐べて潜在アルコール度数は低いが、上品で洗練された味わいのものが収穫できた︕

「ヨシ」のつ・ぶ・や・き
ウェリャスなど⾃らのワインを仕込む⼀⽅で、ネゴシアンの仕事も幅広く⼿掛けるフランク︕⼀時はワイ
ンづくりを縮⼩し、ネゴシアンをメインに活動するかのような勢いがあったが、近年は彼の原点であり、本
業であるヴィニョロンに集中している︕彼⾃⾝、これからの将来も考えて、今は多くの時間を⾃分のワイン
に費やしたいという気持ちに変わっていて、そのための準備も着々と進んでいる︕当初は 0.8 ha しかなかっ
た畑も、現在はポボレダ地区を中⼼に 5.5 ha まで増やし、そして近い将来、ポボレダの畑に隣接する知⼈の
醸造所を⼿に⼊れ、正式に独⽴したドメーヌを⽴ち上げる予定だ︕
さらにネゴシアンも、意識の⾼い無名のヴィニョロンだけを厳選し、⻑くパートナーシップを組み、畑や
醸造から販売に⾄るまでフォローしながらワインの市場価値を⾼め⼀緒に成⻑していくという育成型スタイ
ルに変えていく︕2013 年からつくりだした、電気や機械を⼀切使わない昔ながらのワインも魅⼒的だ︕

（2014.8.7.ドメーヌ突撃訪問＆2014.10.10 突撃⽣電話より）


