
キャノンボール

シャルドネ 2024

ブドウ：

カリフォルニアの海岸線を覆う霧が、私たちのブドウ畑の産地選びの指針となっています。

シャルドネは世界中で栽培されますが、海流による冷たい海風が、果実味、酸味、骨

格のバランスを生み出すカリフォルニア沿岸では特に良く育ちます。砂、シルト、粘土、

岩、ロームといった多様な土壌が、それぞれ異なる層を形成し、それらをブレンドすること

でシャルドネの表現の全貌が解き放たれます。このワインは、太平洋の海洋性気候と霧

の影響でゆっくりと安定した成熟を可能にする、ロシアンリバー・ヴァレー、ソノマ、サンタ

バーバラ、モントレー、メンドシーノの沿岸ブドウ畑から調達されています。

ワインメイキング：

日の出前の涼しい早朝に収穫された果実は、ワイナリーへ速やかに運ばれ、フレッシュな

特性を保つため優しくプレスされました。果汁を沈殿させ、移し替え、各畑のニュアンスを

引き立てるために厳選された酵母株で発酵を開始。ロットの60%はテクスチャーを構築

するため小型フレンチオーク樽で樽発酵し、残りはステンレスタンクで純粋な果実の表現

を強調しました。ワインは9ヶ月間シュール・リーで熟成、ほのかなクリーミーさを加えた後、

ブレンドし、瓶詰め前に2ヶ月間熟成させて調和を図っています。

香り：

白金色の輝きに温かな黄色のきらめきを帯び、砕けた石のような果実、熟した洋梨、

甘いレモンの香りが広がります。

テイスティング・ノート：

口当たりは凝縮感があり、小石のようなミネラル感が走り、フレーク状パイ生地とロースト

アーモンドを思わせるオークのニュアンスと調和しています。爽やかなキンカンの風味が清

涼感のあるフィニッシュを際立たせます。

産地・AVA：カリフォルニア

品種：シャルドネ 100%

アルコール：13.5%

酸：6.7 g/L

pH：3.32 pH

残糖：0.21%

UPC:：8-96499-00140-2

希望小売価格￥3,300（税込￥3,630）

輸入発売元

オルカ・インターナショナル株式会社 〒116-0013 東京都荒川区西日暮里 5-2-19 9F

TEL 03-3803-1635 FAX 03-3803-1637 www.orca-international.com

カタログ ワイナリー詳細

2024 CANNONBALL CALIFORNIA CHARDONNAY

Origin: The fog that drapes Californiaʼs coastline is our guide to
vineyard sources. While Chardonnay is grown around the world, it
thrives along the California Coast, where cool sea breezes from ocean
upwellings create a balance of fruit, acidity, and structure. Diverse soils
of sand, silt, clay, rock, and loam contribute distinct layers that, when
blended, reveal the full spectrum of Chardonnay expression. This wine is
sourced from coastal vineyards in the Russian River Valley, Sonoma,
Santa Barbara, Monterey, and Mendocino, where the Pacific Oceanʼs
marine influence and fog allow for slow, steady ripening.

Winemaking: Harvested in the cool early morning before sunrise,
the fruit was quickly transported to the winery and gently pressed to
preserve fresh character. The juice was settled, racked, and
inoculated with select yeast strains chosen to highlight the nuances of
each vineyard site. 60% of the lots were barrel fermented in
small French oak barrels to build texture, and the balance remained
in stainless steel to emphasize pure fruit expression. The wines
rested sur lie for nine months, adding a touch of creaminess,
then were blended and allowed to harmonize for two months before
bottling.

Aromas: White-gold with a warm yellow glint, the wine opens with
crushed stone fruit, ripe pear, and sweet lemon.

Taste and Flavors: The palate is focused, carrying a streak of
pebble-like minerality balanced by oak notes of flaky pastry crust
and toasted almond. A vein of zesty quince lifts the crisp finish.

Technically:
AVA: California 済
Alc: 13.5% 済
• TA:6.7 g/l 済
• pH: 3.32 済
• RS: 0.21% 済

オーナーの ヨアヴ・ギラットと

ワインメーカーのオンディーン・チャタン

（前回内容2023)
2023 CANNONBALL CALIFORNIA
CHARDONNAY
Origin: Chardonnay grapes thrive throughout Californiaʼs many growing
regions and each cultivates a signature flavor profile that is reflective of
the unique climate and soil interactions found therein. This blend is sourced
from coastal sites in Sonoma, Monterey, Santa Barbara, and Mendocino
Counties where the Pacific Oceanʼs marine influence and characteristic fog
make for slow, steady maturation.
Winemaking: The Cannonball style celebrates Chardonnayʼs Burgundian
roots and wraps them in an exuberant Californian embrace. Early
mornings are ideal for our Chardonnay harvest, as the berries are at
their coolest and firmly attached to the cap stem. （ここまで前回同一）

We deliver the fruit directly to the press, whole cluster and uncrushed, to 
carefully control juice extraction and make precise press cuts that highlight 
the desired Chardonnay profile. After traditional cold settling and racking, 
fermentation begins in small lots with a variety of yeast strains, each 
contributing unique dimensions of mouthfeel and texture to the final blend. 
Grapes from different regions, ripening at varying times based on site and 
climate, are fermented separately—some in French oak and others in 
stainless steel, achieving a balanced mouthfeel and medium body 
characteristic of our house style. Partial malolactic fermentation adds 
roundness while preserving the fruit's vibrant natural acidity. The wine is 
aged for 10 months in a mix of stainless steel tanks and French oak, with 
frequent bâtonnage to enhance complexity and creaminess.

Aromas: A vibrant bouquet of stone, pome, and citrus fruits, highlighting
the variety's many facets. The wine opens with enticing aromas of apricot,
white peach, and orange blossom, grounded by a streak of minerality.

Taste and Flavors: A lively medley of juicy pineapple, mango, and green
apple, framed by a delicate touch of French oak, which imparts subtle
notes of marzipan and brioche. A pleasing mid-palate acidity keeps the
wine vibrant, while the finish reveals enticing notes of crystallized ginger,
shortbread, and membrillo.

Technically: AVA: California • Alc: 13.5% • TA:6.4 g/l • pH: 3.36• RS: 0.24%   済

（前回内容2023)
ブドウ
カリフォルニア州の多くの栽培地域でシャルドネ種は盛んに栽培されており、
それぞれの地域が持つ独特の気候と土壌の相互作用を反映した特徴的なフレー
バーを育んでいます。このブレンドは、太平洋の海洋性気候と特徴的な霧の影
響により、ゆっくりと安定した成熟を促すソノマ、モントレー、サンタバーバ
ラ、メンドシーノの沿岸地域で栽培されたブドウを使用しています。
ワインメイキング
キャノンボールのスタイルは、シャルドネのブルゴーニュのルーツを讃え、そ
れをカリフォルニアの陽気な抱擁で包み込んでいます。果実の温度が一日のう
ちで最も低く、ブドウの実が茎に最もしっかりと付着している早朝（夜明け
前）が、私たちが最も好む収穫の時間帯です。
果実は房ごと、潰さずに直接プレスへ送り、果汁抽出を慎重に管理して、理想
的なシャルドネの特性を引き出す精密なプレス調整を行います。伝統的な低温
沈殿とラッキングを経て、小ロットで多様な酵母を使用して発酵を開始。各酵
母が最終ブレンドに独特の口当たりとテクスチャーをもたらします。産地や気
候により異なる時期に熟す各地域のブドウは、フランス産オーク樽とステンレ
スタンクで別々に発酵。これにより私たちが追求するバランスの取れた口当た
りとミディアムボディを実現します。部分的なマロラクティック発酵は丸みを
与えつつ、果実の鮮やかな天然由来の酸味を保持。ステンレスタンクとフラン
ス産オーク樽を併用した10ヶ月の熟成期間中、頻繁なバトナージュにより複雑
さとクリーミーさが育まれます。

香り
核果、りんご類、柑橘類の鮮やかな香りが広がり、この品種の多様な側面を際
立たせます。アプリコット、白桃、オレンジの花の魅惑的な香りが幕を明け、
ミネラル感の中にもしっかりとした骨格を感じさせます。

テイスティング・ノート
ジューシーなパイナップル、マンゴー、青リンゴの活き活きとしたメドレーが、
フレンチオークの繊細なタッチに包まれ、ほのかなマジパンとブリオッシュの
ニュアンスを添えています。心地よい中盤の酸味がワインの活気を保ち、余韻
には甘く煮詰めた生姜、ショートブレッド、西洋かりんの魅力的な香りが広が
ります。

産地：カリフォルニア
品種：シャルドネ100％
アルコール：13.5%
pH：3.36     酸：6.4g/l     残糖：0.24%
UPC：8-96499-00140-2
希望小売価格：￥3,300（税込￥3,630）
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