
 

Benvenuti in Chianti 
 

キアンティへようこそ 

 

 
 
 
 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

私どもの街モンテスペルトリをご紹介します。 
 
 

 

 
 

 

モンテスペルトリの紋章 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

Castello di Montegufoni  モンテグフォーニ城 
 

 
 
 

 

 
 
 

フィレンツェの歴史舞台の一つ、モンテグフォーニを抜きにモンテスペルトリは語れません。 

城は名家オルマンニ家が所有していましたが、1135年にフィレンツェ軍が城に攻め入り、 

13世紀に陥落した後、アッチャイウォーリ家に渡りました。13世紀末に七つの建物が完成 

し、壁に囲まれた城になりました。1386年に塔と部屋を増設。1612年にはメディチ家が招 

待されたと伝えられます。1650年頃に七棟をつなぎ、その姿が現在に息づいています。 

弊社は、この街の歴史の象徴として、上と同じモンテグフォーニ城のイメージをオリーブ 

オイルの瓶に採用しました。 

 



 

マキャヴェッリ広場 

 
 

中世時代、貴族がフィレンツェ近郊の街同様にモンテスペルトリにも屋敷を建てましたが、 

日本でも歴史上の人物あるいは有数のワイナリーとして知られるグイッチャルディーニ家、 

フレスコバルディ家、マキャヴェッリ家はここを選びました。 

 

 

 

 

 

 

 

サンタンドレア教会（写真左） 

建設当初は現在も残るソンニーノ城内 

（次ページ）にありましたが、16世紀に 

現在の場所に移されました。1944年に 

戦火に見舞われた後に再建されました。 

 

 

 

 

 

 



 

  

 

 
 

 

弊社レ・チンクエ・アークイレ(Le Cinque Aquile) は、このような長い歴史あるトスカーナ地方 

の中心キアンティ地区でオリーブオイルを作っております。2011年に立ち上げましたが、長年 

オリーブオイル作りに携わってきており、オリーブの収穫には新しい手法を取り入れながらも 

伝統的な圧搾方法を守ることと自然を最大限に配慮することを心掛けております。 

 

 

 
 

 

 



 

私どもの今日に至る物語の舞台はトスカーナ全土にまたがります。弊社のオーナーである 

アルナルド・カチョーリ (Arnaldo Cacioli) とロレーナ・デイ (Lorena Dei) は、トスカーナ伝 

統と特色が最も色濃く残る地域ヴァル・ダッソとムジェッロの出身です。波打つ丘陵風景 

で知られたクレーテ・セネージとアッペンニーノ・トスコ＝ロマニョーロ山系の山々にはさま 

れたキアンティで二人は出逢い、1970年代の初頭からこの土地で情熱を注いで農業に 

打ち込んできました。 

 

 

Crete Senesi in primavera: 春のクレーテ・セネージ 
 

 
 

 

 

 

 



 

 

モンテスペルトリの土地 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 



 

 

弊社のモンテスペルトリ区があるフィレンツェのキアンティ丘陵地帯 (Chianti Colli Fiorentini) は 
ワインとオリーブオイルの産地として知られており、私どもの従弟はワイナリー「カーサ・ディ・モン 

テ Casa di Monte」を経営しております。 

www.casadimonte.it 
 

 
 

 

 

 
 

 

http://www.casadimonte.it/


 

 

 
 

 

カーサ・ディ・モンテの建物は、１１世紀の塔を改築して今の姿になりました。 

アグリツーリズモも経営しております。 

モンテスペルトリとチェルタルド(Certaldo)間の移動が便利な立地です。 

チェルタルドは、フィレンツェから約５０キロ離れており、「デカメロン」の著書である 

ボッカッチョの生地として知られています。 

 

アグリツーリズモ 

 

 



 

この一帯の土壌は石灰質を多く含み、暖かい気候のもと私どもの手で育まれて酸度 0.2 

%以下という上質のオリーブオイルが出来上がります。トスカーナ産のオイルの中でも、 

このような良質の物だけが天然で栄養価が高いです。緑色から黄金色まで幅広く、ほん 

のりとした苦味があるのがトスカーナ産の特徴です。私どもが育てている主なオリーブの 

品種は、レッチーノ、モライオーロとフラントイオですが、搾りたてのオイルが濃い緑色に

なるようにトラントイオも僅かばかり混ぜています。栽培している品種の中で多くを占めて 

いるのがフラントイオ(Frantoio)で、直訳すると「オリーブを絞る搾油所」という意味があり 

ます。栽培する品種の組み合わせは、独特の品質を備えたオイルを作る重要な要素の 

一つです。 
 

 

 

 フラントイオ (Frantoio) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   レッチーノ (Leccino) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

もう一つの重要な要素は、畑とオリーブの手入れです。豊作と良質のオイルを実現する 

ために、一年に一度は正確な方法でオリーブの木を剪定します。 
 

 
 

 

オリーブの収穫時期は 10月末から 11月。圧縮空気式の熊手を使い、実が傷つか 

ないようにネットを敷き、伝統的な手法で収穫していきます。 
 

 

      
 

 
 



 

 

 

 

 

 

  

 

 

収穫したオリーブは、実の成分が損なわれないように 24時間以内に 

搾油所に運び圧搾します。 
  

 

 

 

 
 



 

 

実にはりついている葉っぱ、泥、木の枝など、品質を落とす要因になる 

不要な物を取り除き、洗浄します。 
 

 

 
 

 

 
 

  

 

 
 



 

 

葉と実を分離し、洗浄した後に 20度から 23度の低温で潰していきます。 
 

 

 

 

 

        
 

潰した実をゆっくりと時間をかけて混ぜながら、次の搾油工程に移る前に均一の 

ペースト状にします。 
 

     



 

 

遠心分離機にかけて、液体分（オイル）と固形分（絞りかす）を分けます。 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

オイルの抽出 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

このような過程を経て出来上がったオイルは、弊社に持ち込まれ、余分な物を取り除き、

品質、見た目も含め、全てにおいて完璧なオイルに仕上がります。倉庫内では、12度か 

ら15度に保たれたステンレスタンクに保管し、酸素に触れて劣化しないように管理して 

います。 

 

 
 
  
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

デザインが上品な瓶 250ml、500ml と 750mlをご用意しており、大容量向けは 

5 リットルのメタル缶があります。見本をご希望の方には 250mlをご提供します。 
 

 
 

 

 



 

250ml 
 

 
 

 

 

 



 

 

5 リットル 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 レ・チンクエ・アークイレのオリーブオイルが選ばれる理由 

 

 自然の恵みである大地を最大限に配慮し、情熱と丹精こめて 

作り、トスカーナの情景を思い起こさるよう努めております。 

 

 

 オリーブを収穫し、搾ってから保管するまでの全工程において 

高品質のオリーブオイルができるように務めております。 

 

 

 酸度が非常に低く、運動中に生じるフリーラジカル（体に害を及ぼす）を 

除去してくれるポリフェノール値が高い。過酸化物の値が低い（第一搾り 

ではないオイルや保管状態が悪い場合は、この値が高くなります）。 

参考として 2012年の化学分析表の結果をウェブサイトに掲載しております。 

イタリア語版はこちら： 

英語版はこちら： 

 

 世界中で高品質のメード・イン・イタリーとして認められる本物のトスカーナ産 

オリーブオイルの証である IGP (地理的表示保護)認定。私どもの畑のみで 

収穫したオリーブのみを使用した正真正銘のトスカーナ産という証明になり 

ます。弊社の名前はトスカーナ・オリーブオイル協会のサイトで確認できます。 
http://www.oliotoscanoigp.it/it/aziende-consorzio-olio-toscano-igp.asp?p1=FI&p2=MONT
ESPERTOLI 

 

 
 

 
 

 
 
 
 

 

http://www.cinqueaquile.com/wordpress/wp-content/uploads/2012/11/analisi-2012-ita.pdf
http://www.cinqueaquile.com/wordpress/wp-content/uploads/2012/11/Analys-2012-2013-first-pressing.pdf
http://www.oliotoscanoigp.it/it/aziende-consorzio-olio-toscano-igp.asp?p1=FI&p2=MONTESPERTOLI
http://www.oliotoscanoigp.it/it/aziende-consorzio-olio-toscano-igp.asp?p1=FI&p2=MONTESPERTOLI


 

2013年、日本オリーブオイルソムリエ協会主催のコンテスト「オリーブジャパン」で 

弊社のオリーブオイルを評価して頂き、金賞を受賞できました。 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

先祖代々から受け継ぐ理念である「正直」、「敬意」を守り続けることをお約束します。 

オリーブを育む大地と自然を敬い、オリーブオイル作りに励みます。イタリア国内外 

のお取引先様とお客様のお声にしっかりと耳を傾け、正直に向き合います。海外市 

場では、イタリアと異なる文化、価値観を尊重することが最重要と考えております。 

偽りのない正真正銘のトスカーナ産のオリーブオイルを皆様の食卓へお届けします。 

 
 

 
 

  

Azienda Agricola Le Cinque Aquile 

所在地   Via Lucignano 26, 50025 Montespertoli, Firenze 

電話番号        39 571 659 130 

ウェブサイト  http://www.cinqueaquile.it/ 

メール   info@cinqueaquile.com (イタリア語・英語) 

   promotion@cinqueaquile.com (日本語) 

動画   http://www.youtube.com/watch?v=X_oH8sEGBoY&feature&t=0m25s 

  

http://www.cinqueaquile.it/
mailto:info@cinqueaquile.com
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