
シンバイオティクス

プロバイオティクス

生きた有用菌自体を
含む食品

プレバイオティクス

腸内の有用菌を育む
食品

選ばれた酵母と
数種類の乳酸菌

りんごペクチン
（水溶性食物繊維）
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シンバイオティクス(synbiotics) は、
プロバイオティクスとプレバイオティクスを

組み合わせたもの。

シードルに、

発酵健康酒

という新発想。
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イサステギ酸化防止剤無添加シードル
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酸化防止剤無添加
シードル

750ml

375ml

〒 107-0062 東京都港区
南青山2-9-25
Century H 南青山 1F
03-6432-9950
info@travesia.jp 

    バスク地方に行くと、みんな瓶を持ち上げてリンゴのお酒をコップに注いで
います。これはリンゴの香りを引き出すため。爽やかな香りが広がります。
特製のコルクを使えば意外と簡単。みんなで楽しく注ぎ合いましょう。

プラスチックコルクの下には切込みがあって、
いったん抜いたらストッパーとして使えます。
コルクと瓶口の隙間からシードルを注ぎます。

バスク地方のシードルは30-50cmの高さから注
ぐのが一般的。それでも慣れないとドキドキし
ます。口の開いたコップを使いましょう。

泡立てて急激に空気に触れさせる
ことで、リンゴの香りや花の香り
が広がります。最後まで目を離さ
ないで。

      スペインとフランスの国境、大西洋岸に沿って
広がるバスク地方は、固有の言語と文化で知られ
ています。海から山にかけて広がるまばゆいばか
りの景色と、豊かな自然から生まれる食材を活か
した美食の土地としても知られています。人口あ
たりのミシュラン星付きレストランの数が世界一
で有名なサン・セバスチャンを始め、日本でもバ
スク地方の人気は高まっています。

      
     一方で、バスク地方のリンゴ酒文化は、まだま
だ知られていません。昔ながらのやり方で造られ
るリンゴのお酒シードル。現地の醸造所の多くは
レストランを併設しています。人々は巨大な樽か
らシードルを注いで、語らいのときを過ごします。
それは何世代も続いてきた変わらぬ光景です。イ
サステギ・ファミリーは、400年の昔から何世代に
も渡りその伝統を守り続けています。

どうやって飲むの？

高いところから注いで！

知られざる、バスク地方のりんご酒文化

微 発 泡 性 alc6.0%
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シードルに、

発酵健康酒

という新発想。
イサステギ酸化防止剤無添加シードル

微発泡性 alc6.0 %

飲み方
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︑
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︑
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今日の食事、

レモンをかけずに、どうぞ。
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︒

コルクを抜いて、
瓶口に挿す

STEP
1

コップを構えて、
狙いを定める

STEP
2

瓶を持ち上げて30-50cmの
高さから注いで、泡立てて見よう！

STEP
3

高い所から注いで、
泡立てると

リンゴの香りが
引き立ちます！

りんごの食物繊維
ペクチンたっぷり

   

クエン酸で脂を排出

リンゴ酸で疲労を回復
翌日でもスッキリ

   
生きた乳酸菌・酵母

バスクシードル

スペインのバスク地方でつくられる
100％無添加のリンゴのスパークリング

BASQUE
リンゴのお酒で

、

腸内フローラを
気づかう！

発酵
食品

リンゴ
食物
繊維
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ー
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に
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750ml /  375ml

酸っぱい
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1 5 世 紀 の バ ス ク の 船 乗 り は 、 航 海 中 、 毎 日 3 リ ッ ト ル の リ ン ゴ の シ ー ド ル を 飲 ん で い ま し た 。
お か げ で 、 ビ タ ミ ン 不 足 が 原 因 の 病 気 に な ら ず に 済 ん だ と 言 わ れ て い ま す 。  

スペイン・バスク地方から来た
食事に合う、酸っぱいシードル 苦くて酸っぱいリンゴは、

甘いリンゴに比べて、
より多くのポリフェノールを含んでいます

3つの
ポリフェノール ミネラル

クエン酸など有機酸
   

食物繊維のペクチン
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01

焼肉

02

唐揚げ

03

サラミ、ソーセージ

04

麻婆豆腐

05

生カキ

06

しめじ炒め

07 08

アヒージョ

09

ピザ

サンマの塩焼き

   

リンゴの有機酸が口の中の脂を
スッキリと流します。

レモンの代わりに酸っぱいシードルと
一緒に飲んでみて下さい。

風味をまろやかに。リンゴに含まれる
カリウムは塩分の排出を助けます。

まろやかな酸味を持つリンゴの
シードルは魚介類にピッタリです。

タンニンの強いリンゴはミネラル感を
しっかり感じさせます。

バター炒めと酸っぱいリンゴのシードル
のマリアージュは新鮮な驚きです。

ピリ辛料理にも良く合うのは、
渋みの強いリンゴを使っているから。

もちろんスペイン料理との相性は抜群。
アヒージョとの組み合わせは鉄板。

不足しがちな食物繊維をリンゴの
ペクチンで補いましょう。

イサステギについて

    イサステギは醸造所から半径15㎞以

内の伝統的な品種だけを使い、伝統的

な農法と製法で、純粋にりんごを発酵さ

せたバスクの畑の恵みです。

    無農薬無化学肥料栽培にこだわり、

酸化防止剤などのあらゆる添加物や砂

糖などを全く加えていません。不要なも

のは、すべてフリー。

産地  スペイン・バスク地方

アルコール分  6.0％
容量  750ml / 375ml

成分  リンゴのみ。添加物一切なし。  
味わい  最初はレモンサワーのような酸っぱ

召し上がり方 10-12 ºC

あまり冷やしすぎない方が風味が引き立ちます。

BASQUE
バスクシードル

さを感じますが、徐々にリンゴならではのまろ
やかな酸味を心地よく感じるようになります。



発 酵
食 品

alc.
6.0%

バスクシードルは食物繊維がたっぷりな発酵食品です。

腸内環境にやさしいお酒といわれています。

原材料はリンゴのみ（20種類のブレンド）、

プロシアニジンなどのリンゴポリフェノールや、

食物繊維ペクチンもそのままです。

バスク    シードル
BASQUE   

 

イサステギ
酸化防止剤無添加

シードル

スペインのバスク地方でつくられる
100％無添加のリンゴの

スパークリングワイン
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腸内細菌のエサ



イサステギ
酸化防止剤無添加シードル

バスク    シードル
BASQUE 

バスク地方の伝統を忠実に守り、りんごのみでつくられ
た素朴なお酒です。甘くなく、酸味のバランスが良く、
リンゴ健康成分はそのまま、幅広い料理にマッチします。
※ 中身の成分が浮遊、沈殿することがありますが、
天然のりんご成分ですのでご安心ください

�,���円 (税抜価格) ���mlalc.  �.�% 

・
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食事と一緒に楽しむシードル




