


Sapa. Mosto d'Uva cotto. 
サパ

「サパ ｣ とはブドウの搾り汁を煮詰めた濃厚な

シロップのようなものです ｡ 

 

その起源はとても古く､ ローマ帝国時代まで遡

ります ｡ 一般的なサパはカラメル色素や砂糖 ､

増粘剤が含まれている場合が多いですが ､ 

テッレ ディ サン ジネージオのサパは 

自社農園で栽培されたサンジョヴェーゼと 

トレッビアーノの果汁のみ ｡ 

 

ほかには一切加えていません。

ゆっくり時間をかけて ､ 果汁が 70% ほどに 

なるまで煮詰めて作られたサパは ､ 

キャラメルと蜂蜜のような濃厚な香りと、 

後味に心地よい苦みが感じられる甘い 

シロップに仕上がります。 

砂糖が入っていないので ､しっかり甘いのに 

しつこくありません。



Online shop ↗

はちみつやジャムの代わりにチーズに 

添えたり､ アイスクリームが溺れるほど 

たっぷりかけたり､ イチゴと和えて 

フルーツサラダにしたり､ お肉料理の 

ソースに使ったり､ ミートソースの 

コクだしに使ったり､ エスプレッソに 

砂糖の代わりに入れたり､ 炭酸水と 

割ったりと楽しみ方は様々｡ 

 

ぜひお好みの組み合わせを 

見つけてみてください。

https://sweets.ec.valuet.co.jp/products/detail/165


Terre di San Ginesio. 
Marche, Italy

私たちはオリーブを育てるところから搾油する

までに至る全ての面において細心の 

注意を払ってオリーブを作る､ こだわりの 

家族経営の会社です。 

イル・フラントイオ・デル・ピチェーノは 

イタリアのマルケ州にあるモンテグラナーロに

位置しており､10km 先には海 ､ その 

後ろにはアペニン山脈が広がっている 

素晴らしい場所にあります。



収穫後のオリーブは葉っぱや枝を取り除き 

洗浄され ､ 選別された後従来の石臼ではなく 

圧搾機に運ばれていきます ｡ 工場には二つの 

タイプの搾油機があり､ それぞれ別の用途に 

使い分けられています ｡ 一つめは単一品種の 

オリーブオイルを作るためのもので ､ 真空の 

状態で品種それぞれ専用の搾油機で 

搾油するため ､ 品種特有のしっかりした 

香りや特徴を損なわずにオリーブオイルを 

作ることができます。
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https://sweets.ec.valuet.co.jp/products/detail/236
http://www.drogheriasancricca.jp

