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商品名
セレッタ
SELETA

ボアジーニャ
BOAZINHA

商
品
写
真

JAN(670ml) 7898010860706 7898010860805

JAN(700ml) 7898010861284 7898010861307

規格
670ml

(2021年8月より700ml瓶に
段階的に切替予定。在庫次第)

アルコール分 42度

ケース入数 12

メーカー
Seleta e Boazinha lnd.Com.lmp.

e Exp.Ltda

原産国 ブラジル

蒸留所・農場 ミナスジェライス州サリナス市

■ 商品ご案内 ブラジルの蒸留酒「Cachaça（カシャッサ）」

❖カシャッサとは？

サトウキビを原料とした、ブラジルを代表する蒸留酒（アルコール度数38~48度）です。近年では、カ

シャッサを使った代表的なカクテル「カイピリーニャ」の人気で、欧米にも多く輸出されています。

現在、カシャッサは世界で３番目に多く消費されている蒸留酒（１位ウォッカ、２位韓国焼酎）となっ

ています。

カシャッサには工業的に大量生産されるものと、地方の小さな蒸留所でのハンドメイド（ Cachaça 

Artesanal）の地酒ブランドに大別されます。後者はその土地の歴史、風土に根ざしており、各社が独自

の味を競っています。特にカシャッサの銘醸地として有名なのは、ミナスジェライス州。サトウキビ生

産が盛んで、古くからカシャッサどころとして名をはせてきました。

そのミナスジェライス州から、当社厳選のカシャッサを

2種ご紹介。ブラジル国内でハンドメイド・カシャッサ製

造量No.1（150万リットル/年）を誇るSeleta e Boazinha社

の「セレッタ」と「ボアジーニャ」です。

自社農場で栽培されたさとうきびを原料にして、伝統的

な手作業で醸造しているため、生産量はごくわずか。

一本一本丁寧に作られており、カシャッサ本来の琥珀色

と芳醇な香りを十分に楽しめます。ストレートはもちろ

ん、ライムを使ったカイピリーニャ、ソーダ割にしても

深い味わいが楽しめます。

❖カシャッサの銘品”セレッタ”&”ボアジーニャ”

（左）セレッタ（SELETA）

ブラジル国内で最も飲まれているハンドメイド・カシャッサのひとつ

です！ウンブラーナという木の樽で2年間熟成を施した、琥珀色に輝

くカシャッサ。ライトな味わいで若者にも人気です。

（右）ボアジーニャ（BOAZINHA）

バルサモという木の樽で4年間熟成を施した、まろやかな味わい。名

前の由来は、昔お客さんが「あの良いのを1杯！（Aquela boazinha!)」

（boazinha＝良い、良質の）と言って注文していたことから。

ブラジルの国民酒

カシャッサ

カシャッサは、さとうきびのしぼり汁を発酵、蒸留してつく
られます。ブラジルでは1,000以上の醸造所が、自社栽培のさ
とうきび原料や蒸留方法、貯蔵樽の材料でオリジナリティを
競い合い、バラエティに富んだ味わいあるブランドを生産し
ています。

NEW!!NEW!!
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■ 商品ご案内 ブラジルの蒸留酒「Cachaça（カシャッサ）」

❖ Caipirinha

❖ Seleta Punch ❖ Brazilian Mary

荒井商事株式会社流通事業部
東京都中央区日本橋2-1-14 日本橋加藤ビル10Ｆ
Tel.03-5204-2522   Fax.03-5204-2372  
E-mail tokyo@arai-group.co.jp    HP https://araibrand.com

お問い合わせ

❖ Seleta Highball

ブラジルの定番カクテル。
セレッタを使えばよりコクのある味わいに。

深みのあるハイボールで、
いつもよりリッチな気分。

セレッタの個性と
フルーツの酸味と甘みがベストマッチ！

トマトジュースとの相性も抜群！
お好みでソルトスノーをつけて。

材料

セレッタ 45ml

ライム 1/2個

砂糖 小さじ1.5杯

1. グラスにカットライムと

砂糖を入れ適度に潰す

2. セレッタを注ぎ混ぜる

3. 小さめの氷を入れる

4. 全体をしっかりと混ぜる

材料

セレッタ：ソーダ 1：4

カットレモン 1カット

1. グラスに氷を入れる

2. カットレモンを絞り入れる

3. セレッタを注ぎ混ぜる

4. ソーダで満たし軽く混ぜる

材料

セレッタ：トマトジュース 1：3

タバスコ 2～3滴

ウスターソース 2～3滴

カットレモン 1カット

1. グラスの縁半分に塩をつける

（ソルトスノー）

2. 全ての材料をグラスに入れてよ

く混ぜる

3. 氷を適量入れて混ぜる

材料

セレッタ 1/2本

イチゴまたはキウイ 1パック

（5～6個）

氷砂糖 30g / 20g

1. イチゴまたはキウイを瓶に

入る大きさにカット

2. 瓶を材料で満たす

3. お好みで2～3週間漬けこん

で完成


