
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

TERRA VERT WINE LIST 2021.04 

FRANCE 
テラヴェール株式会社 
東京都港区赤坂 4-1-31 

アカネビル 7F 

TEL:03-3568-2415 
FAX:03-3584-2681 

最新情報は「メルマガ」で！ 
・登録は QR コードで簡単 

・限定品、最新入港案内 

・読者限定「特別条件」 

・試飲会、セミナー優先案内 

「テラヴェール」オフィシャル 
FACEBOOK & INSTAGRAM 
・いいね！をお願いします 

・テラヴェールの「今」をお届け 

・造り手の「本音」を取材 
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産地別造り手一覧 
「産地」又は「造り手」をマークして「Ctrl」+「左クリック」でそのページにジャンプ 

ページ下部にページ数が入っています/目次の［ ］内の数字はページ数です 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CHAMPAGNE 
▼Valee de la Marne [P2] 

Gosset 
ゴッセ 

Leclerc Briant 
ルクレール・ブリアン 

Jean Marie Bandock 
ジャン・マリー・バンドック 

Louis Nicaise 
ルイ・ニケーズ 

Jamart 
ジャマール 

 

▼Montagne de Reims ［P7］ 

Francis Boulard 
フランシス・ブラール 

Clement Perseval 
クレモン・ペルスヴァル 

Hure Freres 
ユレ・フレール 

Hugues Godme 
ユーグ・ゴドメ 

 

▼Cotes des Blancs ［P11］ 

A.R.Lenoble 
A.R.ルノーブル 

Lilbert 
リルベール 

 

▼Cotes des Bar ［P13］ 

Drappier 
ドラピエ 

Dosnon 
ドノン 

Andre Beaufort 
アンドレ・ボーフォール 

 
 

CIDRE ［P16］ 
Eric Boldret 
エリック・ボルドレ（ビオディナミ・シードル） 

 
 

BEER ［P91］ 
Alaryk 
アラリック（100％ビオ・クラフトビール） 

 
 

ALSACE ［P28］ 
Les Vins Pirouette 
レ・ヴァン・ピルエット 

（ビネール、ステファン・ヴァンワルト等） 

Valentin Zusslin 
ヴァランタン・チュスラン 

（オルシュヴィール） 

Marc Kreydenweiss 
マルク・クライデンヴァイス 

（アンドロウ） u） 

 

LOIRE ［P17］ 

Damien Laureau 
ダミアン・ロロー（サヴニエール） 

Les Vignes Herbel 
レ・ヴィーニュ・エルベル（アンジェ） 

Ch.Yvonne 
シャトー・イヴォンヌ（ソーミュール） 

Antoine Sanzay 
アントワンヌ・サンゼイ 

（ソーミュール・シャンピニー） 

Catherine et Pierre 
Breton 
カトリーヌ・エ・ピエール・ブルトン 

（ブルグイユ） 

Huet 
ユエ（ヴーヴレイ） 

Sebastien Brunet 
セバスチャン・ブリュネ（ヴーヴレイ） 

Des Huards 
デ・ユウアール（クール・シュヴルニー） 

Alphonse Mellot 
アルフォンス・メロ（サンセール） 

 
 

JURA ［P33］ 

La Pint 
ラ・パント(アルボワ) 

Ch.d’Arlay 
シャトー・ダルレイ（アルレイ） 

Montbourgeau 
モンブルジョ（レトワール） 

 
 

SAVOIE,BUGEY 
Louis Magnin 
ルイ・マニャン（サヴォワ） 

Yves Duport 
イヴ・デュポール（ビュジェ） 

 
 

BOURGOGNE 
▼Chablis ［P38］ 

Jean Marc Brocard 
ジャン・マルク・ブロカール 

 

▼Cote de Nuits ［P40］ 

Jean Fournier 
ジャン・フルニエ 

（マルサネ） 

Frederic Magnien 
フレデリック・マニャン 

（モレ・サン・ドゥニ） 

La Maison Romanee 
Oroncio 
ラ・メゾン・ロマネ・オロンシオ 

（ニュイ・サン・ジョルジュ） 

Antoine Lienhardt 
アントワンヌ・リエナルト 

（コンブラシアン） 

▼Cote de Beaune ［P49］ 

Jean Baptiste Boudier 
ジャン・バティスト・ブーディエ 

（ペルナン・ヴェルジュレス） 

Jean Michel Giboulot 
ジャン・ミッシェル・ジブロ 

（サヴィニー・レ・ボーヌ） 

Michel et Joanna Ecard 
ミッシェル・エ・ジョアンナ・エカール 

（サヴィニー・レ・ボーヌ） 

Louis Chenu 
ルイ・シェニュ 

（サヴィニー・レ・ボーヌ） 

Philippe Pacalet 
フィリップ・パカレ 

（ボーヌ） 

Fanny Sabre 
ファニー・サーブル 

（ポマール） 

Naima & David Didon 
ナイマ・エ・ダヴィド・ディドン 

（シャセイ・ル・カン） 

Derain 
ドゥラン 

（サン・トーバン） 

Chevrot 
シュヴロ 

（マランジュ） 

 

▼Maconnais ［P62］ 

Guffens Heynen 
ギュファン・エナン（マコン） 

Verget 
(Guffens Heynen) 
ヴェルジェ（マコン） 

 

▼Beaujolais ［P67］ 

Ch.Cambon 
(M.Lapierre) 
シャトー・カンボン（シュイィ） 

Georges Descombes 
ジョルジュ・デコンブ（モルゴン） 

Jean Paul & Charly 
Thevenet 
ジャン・ポール&チャーリー・テヴネ 

（モルゴン、レニエ） 

 
 

BORDEAUX ［P93］ 

Ch.Le Puy 
シャトー・ル・ピュイ 

Ch.Moulin Pey Labrie 
シャトー・ムーラン・ペイ・ラブリー 

Jean Luc Thunevin 
ジャン・リュック・テュヌヴァン 

Ch.Rauzan Segla 
シャトー・ローザン・セグラ 

Ch.Closiot 
(Guffens Heynen) 
シャトー・クロジオ 

 
 

RHONE ［P70］ 

Jean Luc Colombo 
ジャン・リュック・コロンボ（コルナス） 

Jean Michel Stephan 
ジャン・ミッシェル・ステファン（コート・ロティ） 

Mathilde et Yves 
Gangloff 
マチルデ・エ・イヴ・ガングロフ（コート・ロティ） 

Clos de la Bonnette 
クロ・ド・ラ・ボネット（コンドリュウ） 

Thierry Alexandre 
ティエリー・アレクサンドル（サン・ジョセフ） 

Charvin 
シャルヴァン（シャトーヌッフ） 

Bois de Boursan 
ボワ・ド・ブルサン（シャトーヌッフ） 

Michel Savel 
(Herve Souhaut) 
ミシェル・サヴェル（エルヴェ・スーオ） 

Andrea Calek 
アンドレア・カレク（アルディッシュ） 

Balazu des Vaussieres 
バラジウ・デ・ヴォシェール（タヴェル） 

Philippe Badea 
フィリップ・バデア（トゥーレット） 

Chateau des Tourettes 
(Guffens Heynen) 
シャトー・ド・トゥーレット（トゥーレット） 

 
 

PROVENCE ［P83］ 

Ch.Sainte Anne 
シャトー・サンタンヌ（バンドール） 

La Tour du Bon 
ラ・トゥール・デュ・ボン（バンドール） 

 
 

CORSE ［P85］ 

Comte Abbatucci 
コンテ・アバトゥッチ（アジャクシオ） 

 

 

LANGUEDOC ［P86］ 

Marc Kreydenweiss 
マルク・クライデンヴァイス（ニーム） 

Clos des Boutes 
クロ・デ・ブート（ニーム） 

La Reserve d'O 
ラ・レゼルヴ・ドォ（テラス・デュ・ラルザック） 

Ch.La Baronne 
シャトー・ラ・バロンヌ（コルビエール） 

Le Clos Perdus 
レ・クロ・ペルデュ（コルビエール） 

 
 

ROUSSILLON ［P90］ 

Jean Philippe Padie 
ジャン・フィリップ・パディエ（カルス） 

 
 

BANYULS ［P92］ 

Oiseau Rebelle 
オワゾー・ルヴェル（バニュルス） 

 
 

≪ワイン評価誌の略号≫ 
RP: Robert Parker  WA: Wine Advocate  WS: Wine Spectator 
JS: James Suckling  WE: Wine Enthusiast  AG: Antonio Galloni 

RVF: Revue de Vin de France  
GR: Gambero Rosso  Ver: Veronelli 
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Champagne 

Gosset 
ゴッセ 

Ay 

ノン・マロラクティック＋長期熟成 
シャンパーニュで最も古い歴史を持つメゾン。創設当初からマロラクティック発酵を行わないスタイルは現在まで引

き継がれている。葡萄が本来持っているリンゴ酸が長期瓶内熟成を可能にさせる。 
 

マロラクティック発酵はしない 
「ゴッセ」はマロラクティック発酵を行わない。 

『リンゴ酸は葡萄本来が持つ自然な酸。この酸は熟

成させることで長い余韻と深みを与えてくれる』 

通常葡萄に含まれるリンゴ酸は 3～5ｇ/L。マロラクテ

ィック発酵を行う事でリンゴ酸は 1ｇ/L 以下にまで減

少してしまう。 

『マロラクティック発酵はワインを温め、培養乳酸菌

を加える必要がある。更に発酵後にはスーティラー

ジュも必要。これによって葡萄本来のピュアな味わい

は失われる』 

「ゴッセ」では 1 次発酵後、ワインを 10 度以下に冷却

する事でマロラクティック発酵を抑えている。 

デゴルジュマン時の総酸量は 6ｇ/l（通常のシャンパ

ーニュは 3～4ｇ/l）。 

７０村２００栽培家の葡萄を厳選 
モンターニュ・ド・ランスとコート・デ・ブランが中心。70

の村、200 軒以上の栽培家から購入しており、若手

注目株の造り手「クレモン・ペルスヴァル」も「ゴッセ」

の仕事を認めていて葡萄を売っている。 

本拠地アイ村から 30km 圏内のグラン・クリュやプル

ミエ・クリュが主体だが「コート・デ・セザンヌ」や「ヴィト

リィ・ル・フランソワ」のシャルドネも注目している。 

『コート・デ・ブランをベースに 2 つの他地域のシャル

ドネを加える。コート・デ・セザンヌのシャルドネは骨格

と厚みを、ヴィトリィ・ル・フランソワのシャルドネはし

なやかさを与えてくれる』 

ピノ・ムニエはエペルネに近いオーヴィレ村などマル

ヌ河右岸の村を選んでいる。 

『チョーク質のムニエは粘土質のムニエと比べて骨

格がある。モンターニュ・ド・ランス北部のシャムリィ村

などの砂地で育つ軽やかなムニエと合わせて使用す

ることでバランスする』 

マルヌ川に沿って西へ行くほど葡萄の価格は下がる

が、葡萄の酸が減り凝縮度に欠けたものになる。その

為「ゴッセ」ではシャティヨン・レ・バスティーユより東

側の葡萄のみ使用する。 

平均６０ヶ月長期瓶内熟成 
2016 年より醸造責任者を務めるのは「オディロン・ド・

ヴァリーヌ」。前醸造責任者「ジャン・ピエール・マレ

ネ」と 10 年以上共にワインを造り、彼の理念をそのま

ま引き継いでいる。 

『我々のシャンパーニュは長期瓶内熟成が必要。シ

ャープで質の高いリンゴ酸は若い内はやや攻撃的だ

が、瓶内熟成させると次第に旨みに変化する』 

長期間の瓶内熟成が、彼等のシャンパーニュに独自

の旨みをもたらす。 

一般的なシャンパーニュは 15 ヶ月の瓶内熟成後直

ぐにリリースされるが、「ゴッセ」ではベーシックな「グラ

ン・ド・レゼルヴ」でも最低 48 ヶ月。平均 60 ヶ月以上

の長期瓶内熟成を行っている。 

2016 年には 180 ヶ月以上瓶内熟成させたノン・ヴィ

ンテージシャンパーニュをリリースした。 

『ＮＶシャンパーニュが熟成しないと考えるのは間違

いだ。良質の酸を残した原酒を使えば、ＮＶでも熟

成により偉大なシャンパーニュになる』 

「ノン・マロラクティック発酵」というスタイルは決して変

えない。しかし常に新しい事へも挑戦していく。 

 

 

 
 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A2195 Extra Brut ※レストラン専売
エクストラ・ブリュット

PN, Ch, Me N.V 泡白 750 7,600 マロラクティック発酵 〇

697C2 Grande Reserve Brut
グランド・レゼルヴ・ブリュット

PN, Ch, Me N.V 泡白 750 8,400
Coup de Coeur:RVF
93P:Decanter 〇

690D1 Grande Reserve Brut MG
グランド・レゼルヴ・ブリュット・マグナム

PN, Ch, Me N.V 泡白 1500 18,000 100%ノンマロラクティック 〇

697C3 Grand Rose Brut
グラン・ロゼ・ブリュット

PN, Ch N.V 泡ロゼ 750 11,000 〇

A2108 Grand Blanc de Blancs Brut
グラン・ブラン・ド・ブラン・ブリュット

5月 Chardonnay N.V 泡白 750 11,000 93P:WS

A4400 Grand Millesime Brut
グラン・ミレジム・ブリュット

5月 PN, Ch 2012 泡白 750 11,000 19P:Vinum

A4574 Grand Millesime Brut MG
グラン・ミレジム・ブリュット・マグナム

新入港 PN, Ch 2006 泡白 1500 23,000 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

A5319 12 ans de Cave a Minima Brut
ドゥゾン・ド・カーヴ・ア・ミニマ・ブリュット

新入港
40%PN

60%Ch N.V 泡白 750 18,000
No.7:Decanter
93P:Wine Spectator 〇

A2676 Celebris Extra Brut
セレブリス・エクストラ・ブリュット

PN, Ch 2007 泡白 750 28,000 98P:Gilbert & Gaillard 〇

699Z4 Celebris Extra Brut Rose ※化粧箱有
セレブリス・エクストラ・ブリュット・ロゼ

PN, Ch 2007 泡ロゼ 750 28,000 94P:WA 〇

A4065 Celebris "Celebrissimes" Extra Brut
セレブリス・セレブリッシム・エクストラ・ブリュット

PN, Ch 1995 泡白 750 70,000 23年熟成 LIMITED

Ay, Chouilly, Bouzy, Verzy, Cramant(G Cru)　グラン・クリュ主体にその年の最高の区画のみを使用。発酵はステンレスタンクで18℃から始め約15 日間のアルコール発酵。マロラクティック発酵は行わ

ない。12 月に200 以上の原酒をアッサンブラージュ。この時、ブジィとアンボネイのピノ・ノワールから造る赤ワインを7％加える。最低72 ヶ月の瓶内熟成。ドザージュ5g/L。

32%シャルドネ, 45%ピノ・ノワール, 23%ピノ・ムニエ。キュミエール、キュイ、アヴネ、トジエール、ヴィレ・マルムリー、トレパイユといったプルミエ・クリュを中心にアッサンブラージュし、100％マロラクティック

発酵。ドサージュは5g/Lと非常に少ない。プルミエ・クリュの葡萄は力強さがあるので時間が必要。36ヶ月の熟成。

Ay, Bouzy, Ambonnay, Le Mesnil-sur-Oger (G Cru)　ほぼグラン・クリュのみ。収穫後は品種・村毎に全て分けてプレス。村毎にステンレスタンクで発酵。18℃で約15日間のアルコール発酵。マロラク

ティック発酵は行わない。約200種の原酒を12月にアッサンブラージュ。瓶詰めは翌年の3月～6月。48-60ヶ月の瓶内熟成。ドザージュ8g/L。

Chouilly, Ambonnay, Verzenay, Avise(G Cru), Villier-Marmery (1er Cru) 収穫後は品種・村毎に全て分けてプレス。18℃で約15日間のアルコール発酵。マロラクティック発酵は行わない。12月の

アッサンブラージュ時にはブジィ村アンボネイ村のピノ・ノワールから造る赤ワイン7%を加える。瓶詰めは翌年の3月～6月最低36カ月の瓶内熟成。ドザージュ9g/L。

Ay, Couilly, Cramant, Louvois(G Cru), Avernay, Mareuil-sur-Ay, Villier-Marmery(1er Cru)　クラマンの硬質感とモンターニュ・ド・ランスのシャルドネの骨格をアッサンブラージュしている。18℃で約

15日間のアルコール発酵。マロラクティック発酵は行わない。12月にアッサンブラージュ。瓶詰めは翌年の3月～6月。最低36カ月の瓶内熟成。ドザージュ8g/L。

Ay, Bouzy, Ambonnay, Le Mesnil-sur-Oger (G Cru)　ほぼグラン・クリュのみを使用。長い熟成に耐えられる最良年のみ造られる。18℃で約15日間のアルコール発酵。マロラクティック発酵は行わな

い。12月にアッサンブラージュ。瓶詰めは翌年の3月~6月。最低72ヶ月の瓶内熟成。ドザージュ8/L。

Ay, Chouilly, Bouzy, Verzy, Cramant(G Cru)　グラン・クリュ主体にその年の最高の区画のみを使用。発酵はステンレスタンクで18℃から始め約15 日間のアルコール発酵。マロラクティック発酵は行わ

ない。12 月に200 以上の原酒をアッサンブラージュ。最低120 ヶ月間、澱と一緒に瓶内で熟成させる。ドザージュ3g/L。

アヴィズ、クラマン、メニル・シュール・オジェ、ヴィレール・マルムリーのシャルドネ。ピノ・ノワールはアイ、ブジィ、ルーボワ、アンボネイ、ヴェルジィ。2006年がベース（90％）。2007年にアッサンブラージュし

てティラージュ。2019年12月にデゴルジュマンされ、約1年間地下セラーで寝かされてから出荷。ドサージュは7g/L。

特殊な年となった1995年。37度を超す熱波に襲われ葡萄は完熟した。同時に酸度は偉大な1985年と同じレベルを確保していた。高い熟度と高い酸度を両立しているヴィンテージは非常に珍しいので一

部のワインを10年間シュール・リー熟成。デゴルジュマン後、コルク栓で14年間酸化熟成させた特別キュヴェを造った。
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Champagne 

Leclerc Briant 
ルクレール・ブリアン 

Epernay 

『エルヴェ・ジェスタン』の集大成 
エルヴェ・ジェスタンがコンサルタント業を辞め、自らオーナー兼醸造責任者となり、今までの経験を活かした醸造所

を設立。エルヴェにしか造れない「力強さ」「複雑味」「ピュアさ」を持っている。 
 

シャンパーニュ初の有機栽培 
1872 年にキュミエールに設立された「ルクレール・

ブリアン」。1955 年には 4 代目のベルトランがシャン

パーニュで初めて有機栽培を導入した。 

ベルトランの息子「パスカル」はルドルフ・シュタイナ

ーを学び、父の考えを更に昇華させていく。 

『遂に1985年、ビオディナミを導入し、シャンパーニ

ュ史上初のビオディナミ・ドメーヌとなった』 

しかし、2010 年、突然他界し、残された 4 人の娘は

若過ぎてワイナリーの存続は困難となってしまう。自

力での存続を諦め、3 人に譲渡される。 

『醸造家エルヴェ・ジェスタン、元モエ・エ・シャンドン

のディレクターフレデリック・デメット。そして出資家

のアメリカ人が共同でオーナーとなった』 

こうして 2012 年、「エルヴェ・ジェスタン」を中心とし

た新しいルクレール・ブリアンが誕生。 

醸造所にはアンフォラ、ウッフ、アース付ステンレス

タンク、金でコーティングされた樽と多くの実験的発

酵・熟成容器が揃っている。 

『これに併せて、エルヴェは全てのコンサルタントを

辞め、ルクレール・ブリアンに集中することを決めた、

自らの集大成を目指している』 

エルヴェ・ジェスタン 

父親がネゴシァンを経営していたので 7 歳からワイン

を経験し、醸造学校で学んだ。1982 年、「デュヴァ

ル・ルロワ」の醸造責任者に就任。25 年かけてトッ

プ・メゾンの 1 つにまで押し上げた。 

『醸造、微生物、地質、発酵物理学を学び、経験す

れば美味しいワインを造ることはできる。しかし、真

に偉大なワインは、それだけでは造れない』 

真に偉大なワインを造るには醸造学ではなく、「善

意」を持って全ての行程を辿り、葡萄を通して地球、

宇宙のエネルギーを得る事だった。 

『例えば、還元も「善意」の欠如。ワインの状態を注

意深く感じ、ワインが求めることをしていれば還元

する事はないのだから』 

瓶詰め前にはワインの一部を抜き取り、ボトルに触れ

させ、タンクに戻す。この作業でワインはガラスを経

験し、瓶詰めの準備ができる。 

瓶詰めは葡萄の花が咲いてから 7 月に行う。これも

善意。咲く前に瓶詰めしてしはいけない。それではワ

インは葡萄樹と離れる準備ができていない。 

『このような少しの「善意」の繰り返しでワインのスト

レスは減り、ワインが持つ情報が素直に味わいとな

って出てくる。これが「純粋さ」なのです』 

エルヴェはシュタイナー理論が現代に合わなくなっ

ていると言う。地球も 1 世紀前とは変わったのだから

ビオディナミも変わらなくてはいけないと言う。 

同時に、栽培に関するビオディナミの考え方は実践

されているが、醸造段階でのビオディナミは実践さ

れていない。これが必要だと気付いた。 

『ビオディナミ栽培は葡萄樹が何を求めているかを

知る事から始まる。醸造もモストやワインが何を求

めているかを理解する事から始まる』 

例えば圧搾は葡萄の組織を破壊する、葡萄にとっ

てはカオスの状態。その状態から発酵が始まるのだ

から優しく休ませなくてはいけない。 

そして、アルコール発酵は太陽の影響下、マロラク

ティック発酵は火星の影響下にあるのだから人間が

コントロールしてはいけない。 

『葡萄、ワインの生命サイクルを理解すると発酵は

地球、宇宙の情報をワインに移す作業と言える。地

球の状態もワインに関係するという事』 

エネルギーとレゾナンス 

香や味わいとは別に、人間が偉大と感じるワインに

はエネルギーが関係している。そのエネルギーの最

大化こそがエルヴェにとって最重要。 

『物理学者が 50年代に考案したレシュール・アンテ

ナでワインのエネルギー量を測ることができる。私の

ワインは 200,000ボビーだ』 

普通のワインで 12,000 程度。オーガニックワインで

18,000、ビオディナミで 30,000 程度だが、彼のワイ

ンは 50,000～200,000 まで上がっている。 

『エネルギーは味わいには関係しない。人間の体と

の共鳴、適合性のようなもので、人の感情を動かす

1つの要素』 

エルヴェの言う「共鳴」はワインに情報を移していく為

のもので、ワインは自然のメッセンジャーなのだから

畑、葡萄、地球、宇宙の情報を得なくてはいけない

という考え方。 

『木樽は地球との共鳴に強く。アンフォラは｢宇宙と

の共鳴。金を内側に貼った樽は太陽との共鳴を得

ることができる』 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A1451 Brut Reserve
ブリュット・レゼルヴ

40%Me, 40%PN

20%Ch N.V 泡白 750 8,000
2014年ベース
2018.05disg 〇

A1453 Extra Brut 1er Cru
エクストラ・ブリュット・プルミエ・クリュ

70%PN, 15%Me

15％Ch N.V 泡白 750 8,800 2013年ベース 〇

A1452 Brut Rose
ブリュット・ロゼ

95%Ch

5%Pinit Noir N.V 泡ロゼ 750 8,400
アッサンブラージュ
2015vin/2018.04disg 〇

A3787 Divine
ディヴィン

50%Me, 30%PN

20%Ch N.V 泡白 750 16,000
４ヴィンテージブレンド
2018.04disg

LIMITED

A1458 Blanc de Meuniers
ブラン・ド・ムニエ

Meunier N.V 泡白 750 19,800
酸化に非常に強い
2015vin/2019.06disg

LIMITED

A1456 La Croisette
ラ・クロワゼット

Chardonnay N.V 泡白 750 19,800 2014vin/2018.05disg LIMITED

A2918 Les Basses Prieres
レ・バス・プリエール

Pinot Noir 2014 泡白 750 24,000
オーヴィレ村のPN
2018.08disg

LIMITED

A2917 Le Clos des Trois Clochers
ル・クロ・デ・トロワ・クロシェール

100%

Chardonnay 2014 泡白 750 26,000
ヴィレール・アルランのCh
2018.08disg

LIMITED

A1459 Pure Cramant
ピュール・クラマン

完売 Chardonnay 2012 泡白 750 26,800
酸化防止剤無添加
2018.05disg

SOLD

OUT

A5512 Abyss
アビス

5月 Ch, PN, Me 2015 泡白 750 34,000 海底熟成

100％オーヴィレ村のピノ・ノワール。この村を高く評価しているエルヴェ。野性酵母のみでバリックで発酵。その後、2次発酵前の熟成期間を長く取ってワインとして完成させる。翌年の葡萄の開花が済んだ

6月まで熟成させてからティラージュ。ビオディナミで新梢を切らずに自由に成長した葡萄樹は活き活きとしていてフレッシュさと凝縮度で調和している。ドサージュ2ｇ/L。

2017年6月～2018年6月までブルターニュの海底に沈めて熟成させました。温度変化が1年を通してゆっくりで、水圧にとガス圧がバランスすることでワインのストレスは、ほぼ無いと考えられています。使

われた葡萄はヴリニー、ヴィスイユ、アヴネ・ヴァル・ドールの3つのプルミエ・クリュ。昔海底だった岩盤が隆起した畑を選択。海の影響を受けた葡萄を海で熟成させているのです。

モンターニュ・ド・ランスのプルミエ・クリュ「ヴィレール・アルラン」のシャルドネ100％。僅か0.3haの畑から2樽だけ造られた。発酵は古バリック3つ。そのまま熟成。この畑は活性化した石灰岩が多く、ワイン

は強固でソリッドな味わい。葡萄自体がエネルギーに溢れているので、ワインはまるで生きているかのよう。ノン・ドサージュ。

2008年のワインをベースに実験的にソレラで熟成させたワイン。2004, 2005, 2006, 2007がソレラでステンレスタンク内熟成された。2018年の9月にエルヴェによってデゴルジュマンされ、3g/Lのドサー

ジュをして瓶熟成10ヶ月を経て出荷。熟成期間は長いが非常にフレッシュ。力強さと上品さが同居する。

コート・デ・ブランの中で力強さとミネラルの美しさを共に持っているのがクラマン。葡萄自体が強いので100％樽発酵、樽熟成で醸造初期段階から酸素とコンタクトさせる事が可能。これによりワインは酸素

と共存できているので酸化防止剤無添加でもフレッシュさを確保できる。ノン・ドサージュ。

エペルネの醸造所裏にある畑で1960年から一切農薬が使われていない。0.6ha。粘土が強く、力強い畑なので葡萄も力強く凝縮している。野性酵母のみで2～3年使ったバリックで発酵。その後、2次発

酵前の熟成期間を長く取ってワインとして完成させる。翌年の葡萄の開花が済んだ6月まで熟成させてからティラージュ。36ヶ月以上熟成。ノン・ドサージュ。生産量1,900本。

Hautvillers, Cramant, Montgueux, Avenay　リザーヴワインは極少量のみ。80％ステンレス、20％木樽で発酵・熟成。フレッシュでピュアな果実と躍動感のある味わいを目指している。毎年新しい事に挑

戦するエルヴェの最新の考えが味わえるキュヴェ。太陽と調和するサトウキビの蔗糖を使ってドサージュ4g/L。

Hautvillers, Verzenay, Bisseuil等、エルヴェのお気に入りのプルミエ・クリュのみを使っている。リザーヴワインは極少量のみ。ステンレス、木樽、アンフォラ、金で内側をコーティングしたステンレス樽等、

実験的に色々な容器で熟成させたものをアッサンブラージュ。ブリュット・レゼルヴより骨格とミネラル感が強く、テンションのあるワイン。ドサージュ2g/L。

Ch:Montgueux, Chouilly / PN:Les Riceys　柔らかいシャルドネを産むグラン・クリュ・シュイィを主体にエルヴェの友人のリセの造り手のピノ・ノワールを赤ワイン（樽発酵・樽熟成）に仕上げて5％アッサン

ブラージュしたロゼ。フレッシュでエネルギー感のあるワインを目指している。ドサージュ4.5g/L。

シャムリー村にあるこの区画は表土が薄く、古い年代の石灰岩盤の上に位置しているのでミネラル感が非常に強く太い。野性酵母のみで2～3年使ったバリックで発酵。その後、2次発酵前の熟成期間を

長く取ってワインとして完成させる。翌年の葡萄の開花が済んだ6月まで熟成させてからティラージュ。ノン・ドサージュ。



   4 

Champagne 

Jean Marie Bandock 
ジャン・マリー・バンドック 

Bouzy 

「ブノワ・ライエ」が所属していた協同組合 
１７のグラン・クリュの中で最も重厚なシャンパーニュを生みだすブジィ村。完熟したピノ・ノワールから、ブジィ独自の

重厚な味わいを表現する小規模共同組合。 

 

１００％グラン・クリュ・ブジィ 
『ブジィのほとんどの葡萄は大手メゾンに買われてし

まう。残念ながらブジィの葡萄だけで造られるシャン

パーニュを飲むチャンスはほとんど無い』 

「ジャン・マリー・バンドック」は数少ないブジィ 100％

の造り手。ピノ・ノワール最良のグラン・クリュと言われ

る「ブジィ」の畑は合計 350ｈａ。 

その内 150ｈａは大手メゾンが所有し、残りの葡萄も

ほとんどが栽培家からメゾンへと販売されている。 

『メゾンではグラン・クリュの葡萄もアッサンブラージ

ュし、メゾン独自の味わいを造り出す為、残念ながら

ブジィの純粋な個性を消してしまう。ブジィの個性よ

りもメゾンの個性が優先されるのだ』 

「ジャン・マリー・バンドック」が所有する 3ｈａの畑は全

てブジィ村。ブジィは扇状の真南を向いた一枚の斜

面に葡萄畑が広がっている。 

30ｃｍ程の表土の下は「モンターニュ・ド・ランス」の

典型的なチョーク層。グラン・クリュの素質を見事に

備えた贅沢な環境。日照時間にも恵まれ、葡萄は

十分に糖度を確保する。 

『他のグラン・クリュに比べてアルコール度数が高く、

凝縮度も高い。堅固な骨格を持つ男性的な味わい

が特徴。そういうシャンパーニュを造りたい』 

ブノワ・ライエも参加していた組合 
彼等は同じブジィ村の造り手 5 軒と共に「ソシエテ・ヴ

ィニョロン」と呼ばれる組合を作っている。 

圧搾・発酵からティラージュまでの醸造設備を共有

していて、以前は「ブノワ・ライエ」もこの組合に参加し

ていた。 

設立のきっかけは 1928 年に起こったネゴシアンによ

る葡萄購入価格の引き下げだった。 

『祖父の時代にネゴシアン主導の葡萄購入制度か

ら抜け出し、高品質な葡萄を栽培し自分達でシャン

パーニュを造ろうと考えた栽培家が集まって設立さ

れた。量から質への転換だった』 

しかし、彼等のように小さな畑を所有する小規模栽

培家が自前の醸造設備を持つ事は難しく、共同で醸

造設備を使うことでシャンパーニュ造りを可能にした

のだった。 

収穫された葡萄は造り手毎や畑毎ではなく、収穫の

タイミングが合った畑を一緒に圧搾・発酵。熟成を行

い翌年の 2 月に組合員が集まってヴァン・クレールの

試飲を行う。 

その場で各造り手が独自のアッサンブラージュを決

定するという他ではあまり無いスタイル。 

５０％のリザーヴ・ワイン 

葡萄を共有する彼等にとってアッサンブラージュは

各造り手の個性を決定する上で最も重要な作業。 

各造り手はヴァン・クレールのアッサンブラージュとリ

ザ―ヴ・ワインの比率によりシャンパーニュの味わい

を決定していく。 

『僕等の特徴は 50％以上のリザーヴ・ワインを使用

する事。よりワインとして深みのあるものを造りたい

のとブジィのピノ・ノワールは少し熟成することで個性

が出ると考えているから』 

同じ組合の中でも他の造り手は 20～30％で彼等は

非常に高い比率。 

通常はリザーヴ・ワインの比率が上がるとティラージュ

後の酵母の活動が弱くなり、瓶内 2 次発酵時のコント

ロールが難しくなる。 

50％という比率は周囲にも反対される量。しかし、彼

等はリザーヴ・ワインによってブジィ独自の味わいが

完成すると考えている。 

『僕等のシャンパーニュは独特の強さと厚みを持つ。

酒質が強すぎると感じる人もいるはず。でも、これこ

そがグラン・クリュ、ブジィなのだ』 

年間の生産量は僅か 2,000 ケース。そのほとんどは

各地で個人向けに直売している。今では貴重な地酒

のようなシャンパーニュ。

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

690J8 G.Cru Brut "La Seduisante Tradition"
グラン・クリュ・ブリュット・ラ・セデュイザント・トラディション

90%Pinot Noir

10%Ch N.V 泡白 750 7,600 100%Gクリュ「ブジィ」 〇

690J9 G.Cru Extra Brut "L'Extra de Bouzy"
グラン・クリュ・エクストラ・ブリュット・レクストラ・ド・ブジィ

90%Pinot Noir

10%Ch N.V 泡白 750 9,200 100%Gクリュ「ブジィ」 〇

691J0 G.Cru Brut "L’Irresistible"
グラン・クリュ・ブリュット・リレズィスティーブル

50%Pinot Noir

50%Ch N.V 泡白 750 14,000 珍しいブジィ産シャルドネ LIMITED

ブジィでは非常に珍しいシャルドネを50％アッサンブラージュした特別キュヴェ。セメントタンクと一部シャルドネはステンレスタンクで16度の低温で発酵。リザーブワインを約50％加えて瓶内2次発酵。36ヶ

月シュール・リー熟成。ドザージュ8ｇ/L。シャルドネの上品さを加えたブジィでは珍しいスタイル。

グラン・クリュ「ブジィ」は重厚感のあるピノ・ノワールが個性。その個性を感じてもらう為のキュヴェなのでバランスをとったり、全ての人に好まれる造りには、あえてしていない。セメントタンクで発酵後、100種

以上の原酒をアッサンブラージュ。リザーブワインは60％とかなり多くブレンドしている。瓶内熟成36ヶ月。ドサージュは6g/L。

グラン・クリュ「ブジィ」のみ。50区画以上の葡萄を使用。100％セメントタンクで低温を維持したまま発酵。リザーブワインを約50%アッサンブラージュして瓶内2次発酵。48ヶ月間シュール・リー状態で熟成

することでブジィの力強さを溶け込ませる。ドザージュを3ｇ/L。後口に少し、スパイスやタンニンを感じる極辛口。
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Champagne 

Louis Nicaise 

ルイ・ニケーズ 
Hautvillers 

「ラエルト・フレール」、「ベレッシュ」の大親友 
「ドン・ペリニョン・ロゼ」の葡萄を供給するなど１級格付けながら特級と並ぶ評価を受けるオーヴィレ村。醸造学校時

代の大親友「ラエルト・フレール」、「ベレッシュ」に遅れてシャンパーニュ造りを開始。 
 

ベレッシュ、ラエルトと共に学んだ 
シャンパーニュの聖地として多くの観光客が訪れるオ

ーヴィレ村の中心に小さな醸造所を所有。「ロール」

と「クレモン」夫婦は醸造学校の同級生だった。 

「ルイ・ニケーズ」の 4 代目である「ロール」は卒業後

に実家に戻り、醸造家である父親の元でシャンパー

ニュ造りを開始した。 

「クレモン」は実家がワイナリーではなかったので「ジャ

ック・セロス」で栽培・醸造を担当。その後、「グラン・

クリュ・マイィ」の協同組合でデゴルジュマンの責任者

として経験を積んだ。 

『ジャック・セロスは偉大な造り手。セロスの畑だから

できることも多い。彼が最も優れているところは変

化し続けること。僕達も変化する』 

2012 年より「クレモン」が「ルイ・ニケーズ」に加わり、

先代のワイン造りを尊重しながら「クレモン」が考える

理想のシャンパーニュを目指している。 

ここ数年、シャンパーニュにおいて若手の台頭が目

覚ましいが、「クレモン」もその 1 人。 

「ラファエル・ベレッシュ」と「オーレリアン・ラエルト」と

は醸造学校で 5 年間共に学んだ大親友。今でも毎

週、意見交換をしている。 

『クレモンは義父のワイン造りを尊重しながら、少し

ずつ自分の経験を活かしたワイン造りに変えている。

畑のポテンシャルは元々高いので、これから注目す

べき造り手だ』/「オーレリアン・ラエルト」 

ドン・ペリニョンと同じ丘の区画 

現在 9.3ｈａを所有。大部分はオーヴィレ村。村の中

心にあるチョーク層の丘は高品質の葡萄が採れるこ

とで古くから知られていた。 

現在は「モエ・エ・シャンドン」が大部分を所有。主にド

ン・ペリニョン・ロゼに使用されている。 

畑は 1ha 以下の小区画ばかり。斜面によって露出す

る土壌が異なるので砂が多く、熱がたまる畑にはピ

ノ・ノワールを。石灰が多い区画にはシャルドネ。 

『モエ・エ・シャンドンがほとんどを所有しているので

オーヴィレ村のテロワールが語られることがない。ド

ン・ペリニョンだけではない』 

以前はピノ・ムニエも多く栽培されていた。しかし近年

では大手ネゴシアンやメゾンに販売する栽培農家は

買取り価格の高いピノ・ノワールやシャルドネばかりを

栽培するようになってしまった。 

『もっとピノ・ムニエ注目すべきだ。斜面上部の森の

近くには厚い粘土土壌がある。石灰岩盤の上の厚

い粘土層。日照量も多いのでピノ・ムニエに最適。

偉大な品種へと昇華する』 

現在も 1 番良い区画ではピノ・ムニエを植えている。

ベースのキュヴェ「ブリュット・レゼルヴ」には 30％のピ

ノ・ムニエをブレンド。シャルドネにはないフレッシュさ

とピノ・ノワールにはない骨格をワインに与えている。 

変化するワイン造り 
義父のワイン造りを尊重しながら、「クレモン」の考え

を少しずつ取入れている。 

『発酵槽は小さなものに変更した。できるだけ区画

毎に発酵・熟成させることでアッサンブラージュの可

能性を広げたい。味わいのバランスを取れる』 

先代から受け継いだ水平式プレスを引き続き使って

いるがプレスは手動に切り替え以前より優しくなり、セ

カンド・プレスの使用は止めた。 

更に、オーヴィレ村の森から伐採したオークを使って

樽を作り、発酵・熟成を行うなど意欲的。 

より、オーヴィレ村の個性を感じられるシャンパーニュ

を目指している。 
スペシャル・キュヴェの「ノワール・ブリュット」はオーヴ

ィレ村のピノ・ノワール 100％。「ロール」の祖父が残し

た葡萄栽培の記録を元に特に優れた 3 つの区画の

葡萄を使用。オーヴィレ村産オーク樽で熟成させて

いる。 

ヴァン・ド・レゼルヴはソレラで熟成した複数ヴィンテー

ジのワインを使用。デゴルジュマン後のコルク栓は、ド

ン・ペリニョンの時代と同じく麻の紐を使いひとつひと

つ手作業で結んでいる。

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 
 

 
 
 

 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

690C5 Reserve 1er Cru Brut
レゼルヴ・プルミエ・クリュ・ブリュット

40%Ch

30%PN, 30%Me N.V 泡白 750 6,200 〇

A4066 Millesime 1er Cru Brut
ミレジム・プルミエ・クリュ・ブリュット

60%Ch

25%PN, 15%Me 2012 泡白 750 6,900 ドサージュ9g/L 〇

A4067 Millesime 1er Cru Extra Brut
ミレジメ・プルミエ・クリュ/エクストラ・ブリュット

70%Ch

30%PN 2012 泡白 750 7,200 〇

692Z3 Rose 1er Cru
ロゼ・プルミエ・クリュ

35%Ch

65%PN N.V 泡ロゼ 750 6,400 ドサージュ7g/L LIMITED

A4068 Louis par Laure 1er Cru
ルイ・パル・ロール・プルミエ・クリュ

80%Ch

20%PN 2012 泡白 750 7,400 72ヶ月シュール・リー LIMITED

690C8 Blanc de Blancs "Les Noches Blanches" 1er Cru
ブラン・ド・ブラン・レ・ノッシュ・ブランシュ・プルミエ・クリュ

Chardonnay N.V 泡白 750 9,000 LIMITED

690C9 Blanc de Noirs "Noir" 1er Cru
ブラン・ド・ノワール・ノワール・プルミエ・クリュ

Pinot Noir N.V 泡白 750 15,000 オーヴィレ村の木樽熟成 LIMITED

A4069 Menuniers de Moines
ムニエ・デ・モワンヌ

Meunier 2014 泡白 750 12,000 オーヴィレ村の木樽熟成 〇

オーヴィレ村のマサル・セレクションによる古樹のピノ・ノワールのみを使用した特別キュヴェ。オーヴィレ村の森から伐採したオークで作った228Ｌの木樽で熟成（50％）。残り半分はステンレスタンクで熟成。

ミュズレは使わず、伝統的な麻紐でコルクを固定。ドザージュ9ｇ/L。

プルミエ・クリュ、オーヴィレ村の葡萄を中心にヴァレ・ド・ラ・マルヌのピノ・ムニエをアッサンブラージュ。伝統的バスケット・プレス。発酵はステンレスタンクで、できるだけ区画毎に分けて行う。熟成は一部古
木樽も使用。瓶熟成30ヶ月。25％ノン・マロラクティック。ドサージュは8g/Lだがボトリング時のワインの状態によって変更する。

果実ではなくミネラル感が強いチョーク質土壌のシャルドネを主体に砂利質土壌の力強いピノ・ノワールのアッサンブラージュ。一部は古バリックで発酵、熟成を行った後にアッサンブラージュ。72ヶ月以上

瓶内熟成。ドザージュ約10ｇ/L。奥様のロールの為に造られたキュヴェ。

オーヴィレ村（60％）のシャルドネを主体だが、コート・デ・ブランのGクリュ、シュイィを40％アッサンブラージュすることでしっかりとした酒質と重厚で力強い味わいを得ている。酒質が強いのでムルソーの木

樽で熟成させることが可能。25％ノン・マロラクティック。ドザージュ8ｇ/L。エチケットの絡み合う葡萄樹は異なる地域のシャルドネをむすび付けたことを意味する。

オーヴィレ村の樹齢の高いムニエのみを使ったキュヴェ。3区画のアッサンブラージュで土壌はそれぞれ石灰岩盤、粘土、砂と小石。収穫後、コカールでのダイレクトプレス。ステンレスタンク内で野生酵母

のみで発酵。50％オーヴィレ村産大樽、50％ステンレスタンクで熟成後、瓶内2次発酵。王冠でなくコルクで36ヶ月熟成。ミュズレではなく麻紐で固定している。

シャルドネとピノ・ノワールのアッサンブラージュ。15％がピノ・ノワールの赤ワイン。フレッシュで親しみやすいロゼを目指しており、硬さは全くない。開けた瞬間から楽しめる早飲みタイプのロゼ。赤ワインはオー

ヴィレ村のピノ・ノワールで収穫を遅くした熟度の高いワインを使用。

オーヴィレ村の痩せた区画に植えられたシャルドネを中心に30％だけピノ・ノワールをアッサンブラージュしたエクストラ・ブリュット。ドサージュは3.5g/L。30％がノン・マロラクティック。ステンレスタンクで発

酵。熟成は半分が古いバリック、半分がステンレスタンク。

オーヴィレ村とシュイィの葡萄を使用。デブルバージュを粗く行う事でより、複雑な要素を得る事を目指している。毎年、PHによってマロラクティックの比率を変えるが2010年以降は、ほぼ100％ノンマロラク

ティックとなっている。2011年以降は醸造が大きく変更される。
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Champagne 

Jamart 

ジャマール 
Saint Martin d’Ablois 

樹齢８０年のピノ・ムニエ 
エペルネ南西部のチョーク質土壌の畑からピノ・ムニエを中心に栽培。樹齢８０年を超すピノ・ムニエからは適度な

厚みとミネラルがバランスする良質のシャンパーニュが造られる。 
 

コトー・ド・シュッド・デペルネイ 

「ジャマール」の創設は 1934 年。パン屋を営んでい

た「エミリアン・ジャマール」と「モエ・エ・シャンドン」の

カヴィストとして働いていた義父が村の醸造所を購入

したことが始まり。 

当時は村に共同組合が無かった為、近隣の造り手

は「ジャマール」に葡萄を持ち込み圧搾していた。 

圧搾機の使用料やパン代のツケとして支払われた葡

萄を使ってワイン造りを始めた。 

『現在は 4.8ha の自社畑を所有しているが、家族経

営なので自分達の手作業で可能な量だけをワイン

にしている』 

本拠地は「コトー・ド・シュッド・デペルネイ」のサン・マ

ルタン・ダブロワ村。「コトー・ド・シュッド・デペルネイ」

は 1996 年誕生の新しい地域。 

「ヴァレ・ド・ラ・マルヌ」と「モンターニュ・ド・ランス」の

間、「エペルネ」の南に位置する 16 の村が所属して

いる。 

シャンパーニュの味わいの基盤となる真っ白いチョー

ク層が浅い表土のすぐ下に広がっている。 

『まだ知られていない地域だが、良質のチョーク層に

恵まれている。ヴァレ・ド・ラ・マルヌのふくよかさと、

コート・デ・ブランのシャープなミネラルの両方を併せ

持つのがこの地域の特徴』 

近年、有名産地ではないお陰で「ラエルト・フレール」

など若手の優良生産者を輩出している。土壌は優れ

ているので今後も注目が集まりそうだ。 

白亜紀後期の凝縮したチョーク層 

彼等の畑は白い。この地域の畑は 20ｃｍ程の浅い表

土の下に硬いチョーク層が 30m 以上続いている。 

畑の表土にもチョーク層の欠片が多く含まれる為こ

の地域の畑は全体的に白っぽく見える。 

白亜紀後期のチョーク層なので 1 億年から 6,500 年

前に生物の死骸が海底に堆積し、押し潰されてでき

た土壌。ランス周辺の柔らかいチョーク層とは異なり、

圧縮された硬いチョーク層。 

『このチョーク層が私達のシャンパーニュの主役。軽

やかなアロマと繊細なミネラルをもたらしてくれる。ラ

ンス周辺のチョークは若い世代。ここのチョークはよ

り凝縮したチョーク質だ』 

「ジャマール」ではこの土壌を好むピノ・ムニエとシャ

ルドネを中心に栽培している。冷涼な気候を好むシ

ャルドネは斜面上部に。霜害に強いピノ・ムニエは丘

の下部に植えている。 

『コート・デ・ブランと似た土壌だが日照量が多いの

で育つシャルドネは柔らかさを持つ。コート・デ・ブラ

ンが張りつめたミネラルと角ばった酸を持つのに対

して、私達のシャルドネはしなやかで女性的。通常の

コート・デ・ブランだと強すぎる料理やシチュエーショ

ンで選んで欲しい』 

ピノ・ムニエの可能性 
栽培品種はピノ・ムニエが 50％、シャルドネ 40％、ピ

ノ・ノワールは 10％だけ。ピノ・ムニエは 1930 年代に

植えられた樹齢 80 年の区画も所有している。 

樹齢 80 年のピノ・ムニエは非常に希少。古樹はチョ

ーク層の割れ目に根を喰い込ませ、下へ根を伸ばし、

チョークを包み込むように根を伸ばしている。 

『ピノ・ムニエが重要。シャルドネではなく、ピノ・ムニ

エによるミネラル感は攻撃的でなく、しなやかで丸み

のある味わい』 

醸造所では創業当時の設備を現在でも使用してい

る。130 年前の垂直式プレスも現役。 

プレス毎に四方の木枠を取り外す必要があり、4 人

掛かりの手作業になるが、通常の円形垂直式プレス

機よりもゆっくりとした優しいプレスが可能。 

果皮や果梗からの余分な成分の抽出を避ける事が

できる。 

専門業者に委託される事が多いデゴルジュマンやド

ザージュも全て醸造所内で行っている。 

『醸造方法は祖父母の時代と何も変えていない。私

達が造りたいのは豪華で非日常のシャンパーニュで

はない。この地域の個性である柔らかく女性的なシ

ャンパーニュを毎日の食卓で楽しんで欲しい』 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

69U09 Carte Blanche
カルト・ブランシュ

Meunier N.V 泡白 750 5,900 樹齢80年 〇

69U10 Blanc de Blancs Brut "Volupte"
ブランド･ブラン・ブリュット・ヴォリュプテ

完売 Chardonnay N.V 泡白 750 6,600
SOLD

OUT

69U12 Rose Brut
ロゼ・ブリュット

68%Me

17%Ch, 15%PN N.V 泡ロゼ 750 6,200 アッサンブラージュ LIMITED

A2630 Cuvee Prestige "Trilogie"
キュヴェ・プレステージ・トリロジー

1/3PN

1/3Ch, 1/3Me 2011 泡白 750 9,800 60ヶ月シュール・リー LIMITED

サン・マルタン・ダブロワ村の畑で表土は30cm程度。その下は白亜紀のチョーク層が10m以上の深さまで続いている。樹齢80年。ムニエの古樹は非常に貴重。四角形のバスケットプレスで圧搾し、セメント

タンクで発酵。100％マロラクティック。瓶内熟成は18～24ヶ月。 ドザージュ7g/L。収穫をできるだけ遅らせて果実感のあるシャンパーニュを目指す。

エペルネの南部「コトー・シュッド・エペルネ」産のシャルドネは柔らかさと熟度の高さが特徴。セメントタンクで区画毎に分けて温度管理をせずに発酵。その後、アッサンブラージュして瓶内2次発酵。熟成

24ヶ月以上。ドサージュ7g/L。硬質なシャルドネではなく、柔らかくシルキーな口当たりが特徴。

樹齢80年のムニエを中心にコトー・シュッド・エペルネのシャルドネ、ピノ・ノワールのアッサンブラージュ。70年代に使われていた珍しい四角いダイレクトプレスでプレス。セメントタンクで品種別に発酵。ピノ・ノ

ワールの赤ワインを加えて瓶内2次発酵。シュール・リー24ヶ月。ドサージュ9g/L。

コトー・シュッド・エペルネに所有する畑の中で、その年の最も条件の良い区画から収穫した3種の品種を別々に発酵させてアッサンブラージュする特別キュヴェ。その年の個性的な区画を使うので、毎年

使われる区画は変わる。セメントタンクで品種別に発酵。ピノ・ノワールの赤ワインを加えて瓶内2次発酵。シュール・リー60ヶ月。ドサージュ7g/L。
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Champagne 

Francis Boulard 
フランシス・ブラール 

Cauroy-les-Hermonville 

『シャンパーニュ』最北畑でビオディナミを実践 
モンターニュ・ド・ランスの最北に位地する畑で造られるシャンパーニュ。直線的な酸とミネラル。ビオディナミの導入

で強くなった葡萄樹から生まれる葡萄はエキス分が濃く、アフターに旨味を残す。 
 

シャンパーニュ最北の畑 
シャンパーニュで最も北に位置し「ラ・プティット・モン

ターニュ・ド・ランス」と呼ばれる地域に醸造所を持つ

「フランシス・ブラール」。 

ランスの街から北に飛び地になっていて、まわりには

麦畑が広がる。麦畑の先、正面に表れる丘陵地に

彼等の葡萄畑がある。 

『サン・ティエリーと呼ばれるこの丘陵より北には葡萄

畑は無く、シャンパーニュ生産の北限。気温は低く冬

にはマイナス 15度にもなる』 

土壌は珪質石灰が主体で砂の含有率が高い。砂は

葡萄樹を温め、完熟をサポートすると同時にワインに

繊細さを与えてくれる。 

『僕等の目指すシャンパーニュを造るには潜在アルコ

ールが 10 度以上になるまで熟した葡萄が必要。早

く収穫された未熟な葡萄は使えない』 

彼等が最も重要視するのが葡萄の熟度。長年の経

験を活かし、その区画に合う最良の台木を選択。 

樹勢が強くなり過ぎないよう、樹齢に合わせて仕立を

変えるなどして寒い地域でも時間をかけて葡萄を完

熟に導くべく工夫している。 

完全ビオディナミへの転換 

『以前の私のシャンパーニュは重過ぎた。ビオディナミ

を導入した事でより純粋になったと感じている。ミネ

ラル感を強く感じるようになったし、口中での強いグ

リップ。そして後半の旨味が生まれた』 

以前は 2 人の兄弟と共に 3 人で「レイモン・ブラール」

の名前でワインを造っていた。しかし、方向性の違い

から 2009 年にドメーヌを分割。 

現在 3 人が個々にドメーヌを立ち上げている。分割の

最も大きな原因はビオディナミ導入に対する考え方

の違いだった。 

分割後「フランシス」は娘の「デルフィーヌ」と共に更

にビオディナミを追求している。 

『ビオディナミに切り替えるには毎日畑に出て自然の

バランスの中で最低限のサポートをしてあげなくては

ならない。勿論、生産効率は悪くなる』 

ビオディナミに最初に転換が完了したのはドメーヌに

近いサン・ティエリー区画。 

除草剤の使用を止め、畝間には雑草を生やし、年に

数回馬による耕作を行っている。 

「サン・ティエリー」の彼等の畑は土壌の色が明らかに

周囲よりも黒味を帯びている。 

『土中の微生物や苔類が増えた事で砂地ながら以

前よりも土が黒色を帯びてきた。これは自然のサイ

クルが完成し土が生きかえった証拠だ』 

現在、娘の「デルフィーヌ」が中心となり、ヴァレ・ド・

ラ・マルヌの畑でもビオディナミ転換を進めている。 

フードル、バリック、色々な樽 
『葡萄は全て区画毎・品種毎に分けて古小樽で発

酵・熟成。葡萄に力があるので樽による微量の空気

との接触がワインを育ててくれるし、樽毎の個性をア

ッサンブラージュすることで複雑さを得る』 

熟度が上がるのを待って収穫された葡萄は全て木

樽で発酵・熟成される。使用するのは 205L のシャン

パーニュ樽や、228L のブルゴーニュ樽、20ｈｌのフー

ドル樽まで容量の異なる 5 種類の樽。 

5～12 年の古樽のみで新樽は使わない。フードルや

ボルドー樽は保守的なシャンパーニュでは珍しい。 

『樽材の厚さによる使い分けも重要。ボルドー樽は

樽材が薄く、酸化が早く進む。しっかりとしたシャルド

ネを熟成させることで成熟した味わいになる』 

『ブルゴーニュ樽は厚みがあるので、ゆっくり酸化が

進む。繊細な畑のピノ・ノワールに合う』 

引き締まったボディに冷涼地の細かなミネラルの要

素。味わいの後半は葡萄本来の強さから出てくる旨

味。シャンパーニュ好きの為のシャンパーニュ。

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

69Z68 "Les Murgiers" Blanc de Noirs Brut Nature
レ・ミュルジェ・ブラン・ド・ノワール・ブリュット・ナチュール

Meunier N.V 泡白 750 8,900 LIMITED

A1054 "Les Murgiers" Blanc de Noirs Extra Brut
レ・ミュルジェ・ブラン・ド・ノワール・エクストラ・ブリュット

完売 Meunier
SOLD

OUT

69Z69 "Blanc de Blancs" V.V Brut Nature
ブラン・ド・ブラン・ヴィエイユ・ヴィーニュ・ブリュット・ナチュール

完売 Chardonnay
SOLD

OUT

69Z70 "Blanc de Blancs" V.V Extra Brut
ブラン・ド・ブラン・ヴィエイユ・ヴィーニュ・エクストラ・ブリュット

完売 Chardonnay
SOLD

OUT

A1055 Les Rachais Brut Nature
レ・ラシャ・ブリュット・ナチュール

Chardonnay 2010 泡白 750 14,800 翌年のモストで2次発酵 LIMITED

A3437 Les Rachais Brut Nature
レ・ラシャ・ブリュット・ナチュール

Chardonnay 2011 泡白 750 15,800 翌年のモストで2次発酵 LIMITED

A3438 Petraea
ペトラエア

60%Pinot Noir

20%Ch 20%Me 2012 泡白 750 15,800 2012からのソレラ LIMITED

前身のレイモン・ブーラール時代から造り続けてきたソレラによるキュヴェだが、2012年から全て有機栽培の葡萄のみでのソレラとしてリスタート。よって2012年は単一年。その後は50％ずつ新しいワインを

加えていく。古バリック発酵、熟成。36ヶ月以上シュール・リー。

平均樹齢30年のピノ・ムニエのみ。畑はヴァレ・ド・ラ・マルヌに点在する5つの区画。発酵は古バリックと古ボルドー樽を併用。100％野生酵母のみ。マロラクティック発酵も自然に任せる。発酵終了後、半

月程度バトナージュをしながら熟成。「果実の日」にボトルに｢移して2次発酵。36ヶ月瓶内熟成。ブリュット・ナチュールとエクストラ・ブリュットは全く同じワインでドサージュのみが異なる。

シャンパーニュ北限の畑「サン・ティエリー」の畑レ・ミュート畑のシャルドネ。樹齢は60～80年。砂の多い粘土質土壌で寒くても葡萄樹が暖められ、熟すことが特徴。収穫も最も早い畑。フランシスがビオ

ディナミを最初に始めた畑で状態は最高。野性酵母のみで発酵。100％古バリック発酵、熟成。24ヶ月以上シュール・リー。ノン・フィルター。

「サン・ティエリー」の中の最も高い樹齢の区画ユートビーズ区画のみを使用。樹齢は43年で10年かけてマッサルセレクションで優良なクローン10種程度を混植した区画。醸造は他のキュヴェとは異なり、野

性酵母で発酵後、そのまま古バリックで翌年の9月まで熟成、翌年のモスト（野性酵母含む）を加えて瓶内2次発酵。蔗糖も酵母も加えない。5年以上シュール・リー。
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Champagne 

Clement Perseval 
クレモン・ペルスヴァル 

Chamery 

『シャンパーニュ』新世代の代表格 
次世代のジャック・セロスとして今、最も注目を集める若手。シャムリィ村のミクロクリマに注目し、砂・粘土・石灰の

３つの土壌から異なるタイプのシャンパーニュを造る。 
 

プルミエ・クリュ・シャムリィ村 
20 代後半の若手醸造家「クレモン・ペルスヴァル」。

学校卒業後に「ジャック・セロス」等で研修を経験、

2010 年に自らのドメーヌを設立した。 

『父から譲り受けた 4haの畑は全てプルミエ・クリュ・

シャムリィ村。下層部はこの地域特有のチョークだが、

表面は 2ｍ以上も砂質に覆われている』 

砂質土壌の特徴は水はけの良さと葡萄の熟度の高

さ。表土に含まれる砂が日中の熱を蓄え葡萄樹を温

め、熟度の高い葡萄が収穫出来る。 

『表土層が薄いモンターニュ・ド・ランスの東ではダイ

レクトに根がチョーク層に到達するので鋭角な酸や

硬いミネラルがワインに現れる。しかし、シャムリィ村

の厚い砂混じりの表土層からは、葡萄が完璧に熟

すので、そこに緻密さが加わる』 

「オーレリアン」（ラエルト・フレール）に言わせれば、ペ

ルスヴァルは最高の畑、栽培・醸造の知識、そして

最も大切なワイン造りの情熱の全てを持っている珍し

い存在。 

ヴァン・ナチュールの最大規模のサロン「ディーヴ・ブ

テイユ」でも一番の注目株。 

粘土・砂・石灰３つの土壌 

『シャムリィ村では同じ丘の斜面でも断層が存在し、

表土が違っている。調べてみると僕が所有する畑に

は同じ区画の中にも更に細かい土壌の違いがある

事に気がついた』 

村の南西にある緩やかな傾斜の「クレモン」の区画に

は 3 つの異なる表土が存在している。 

区画上部にあるのは重い粘土質土壌。そこから 50m

斜面を下ると砂質土壌に変わる。更に下方へ移動

すると今度は白色石灰を多く含む粘土石灰質土壌

が剥き出しになっている。 

『この区画は全てシャルドネが植えられているが、3

つの表土の違いによって葡萄の個性が変わる。勿

論、ワインの個性も全く違うものになる』 

華やかなアロマを持つ砂質土壌のシャルドネはピノ・ノ

ワールやピノ・ムニエとアッサンブラージュすることでワ

インをまとめる役割。 

石灰土壌のシャルドネは硬質なミネラルが背骨の役

割を果たすのでブラン・ド・ブランに使用することで個

性が際立つ。 

葡萄栽培は父親の代から何も変わらず、極めてシン

プルな方法で行われている。 

『冬の間は一切除草せずに畝の間に下草を生やす

事で土壌を柔らかく保つ。春以降も下草は基本的

に残し、伸びたら踏み倒していく。除草剤や化学肥

料の使用は一切中止した』 

シャンパーニュは雨が多く、湿気による病害は非常に

多いので気候的に難しい年には最低限の有機肥料

等による処置を行う。膝をついて素手で土を掘り、土

壌について熱く語る「クレモン」。 

微生物が多い土壌は発酵したような匂いが強く、他

の畑の無臭の土とは全く違う。土壌は着実に生命を

取り戻している。 

単一品種・単一区画・単一年 
『目指しているのはブルゴーニュの様に土壌を活かし

たワイン造り。単一品種、単一区画、単一年でシャ

ンパーニュを造るのが理想』 

自らの所有する畑の土壌の複雑さを知るほど、その

個性を反映したシャンパーニュを造りたいという思い

は膨らんでいるよう。 

数年後には 3 つの土壌を持つシャルドネの区画から

は 3 つの異なるキュヴェをリリースする予定。 

『畑を丁寧に耕して来た祖父や父は数畝毎に異なる

この村の特殊な土壌に以前から気付いていた。だ

から各土壌に相応しい品種やクローンを細かく分け

て植えた。僕はそれを異なるキュヴェのシャンパーニ

ュとして仕上げたい』 

「クレモン」のシャンパーニュはノン・ドサージュでも膨

らみのあるリッチな印象。ブラン・ド・ブランでさえもシ

ャルドネの太い味わいを感じさせる。 

酒質が緻密で詰まっている。デゴルジュマンから少し

時間をおくことで、よりワインとしての深みを持つように

なる。 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

69T62 1er Cru "Chamry"
プルミエ・クリュ・シャムリィ

完売
Chardonnay

PN, Me N.V 泡白 750 8,000 砂質＝繊細で柔らか
SOLD

OUT

69T63 Blanc de Blancs
ブラン・ド・ブラン

完売 Chardonnay N.V 泡白 750 8,400 石灰岩盤＝テンション
SOLD

OUT

69T64 Blanc de Noirs
ブラン・ド・ノワール

完売
Pinot Noir

Meunier N.V 泡白 750 8,200 粘土質＝骨格
SOLD

OUT

693G4 Rose
ロゼ

完売
Chardonnay

PN, Me N.V 泡ロゼ 750 8,800 10％赤ワイン
SOLD

OUT

A5176 Millesime
ミレジメ

完売 Chardonnay 2012 泡白 750 9,800 石灰岩盤＝テンション
SOLD

OUT

A2552 Blanc de Blancs "Les Rouleaux" Millesime
ブラン・ド・ブラン・レ・ルーロー

完売 Chardonnay 2012 泡白 750 11,000 1981年植樹
SOLD

OUT

69X27 Ratafia "Gourmandis"
ラタフィア・グルマンディーズ

Ch, PN, Me N.V 甘味 700 10,500 ソレラシステム LIMITED

40％シャルドネ、35％ピノ・ノワール、25％ピノ・ムニエ。斜面中央部の黄色い砂質が多いのが特徴の畑に植えられた3種の品種をアッサンブラージュ。発酵は色々な大きさのステンレスタンクで収穫毎に

分けて発酵させる。野生酵母のみ。できるだけ細かく分けて発酵させることでアッサンブラージュの可能性を高めている。一部古バリック熟成。ノン・フィルター。ノン・ドサージュ。

貪欲を意味するキュヴェ。粗野なラタフィアではなく、本気で造ったラタフィア。2010年よりソレラシステムで仕上げている。114Ｌの木樽で毎年3分の1を継ぎ足していく。通常より遅く収穫し、完熟させた葡

萄果汁に95％のアルコールをミュタージュしているので糖分は100％葡萄由来の糖分。

100％シャルドネ。1981年に植樹された最も古い区画で粘土質土壌だが石灰含有量が非常に多い。緩やかな丘陵地の最上部に位置していて東向き。1年を通して風が吹き、乾燥している。発酵は色々

な大きさのステンレスタンクで収穫毎に分けて発酵させる。野生酵母のみ。12ヶ月古バリックで熟成後、11ヶ月エナメルタンクで熟成してから瓶内2次発酵。48ヶ月熟成。

40％シャルドネ、20％ピノ・ノワール、30％ピノ・ムニエ。斜面中央部の黄色い砂質が多いのが特徴の畑に植えられた3種の品種をアッサンブラージュ。発酵は色々な大きさのステンレスタンクで収穫毎に

分けて発酵させる。野生酵母のみ。アッサンブラージュ・ロゼで10％赤ワインが加えられている。一部古バリック熟成。ノン・フィルター。ノン・ドサージュ。36ヶ月熟成。

100％シャルドネ。特に石灰岩盤の厚い地域の斜面上部で最も表土が薄く、石灰質が強く出ている区画。地下の岩盤の影響を最も強く受ける畑。発酵は色々な大きさのステンレスタンクで収穫毎に分け

て発酵させる。野生酵母のみ。12ヶ月古バリックで熟成後、アッサンブラージュして12ヶ月エナメルタンクで熟成してから瓶内2次発酵。60ヶ月熟成。

100％シャルドネ。特に石灰岩盤の厚い地域の斜面上部で最も表土が薄く、石灰質が強く出ている区画。地下の岩盤の影響を最も強く受ける畑でシャルドネのみが植えられている。シャルドネの硬いミネ

ラルの表現に向いている区画。ノン・フィルター。ノン・ドサージュ。

60％ピノ・ノワール、40％ピノ・ムニエ。斜面下部は表土が厚くなり、石灰岩盤は存在するが、表土の粘土質が強い影響を与える区画。この比較的重い土壌にはピノ・ノワールとピノ・ムニエが混植されてい

る。樹齢は40年以上。この区画のみの葡萄で造られるブラン・ド・ノワール。醸造はプルミエ・クリュ・シャムリィと同じ。ノン・フィルター。ノン・ドザージュ。
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Champagne 

Hure Freres 

ユレ・フレール 

Lude 

『ソレラ熟成』のリザーヴ・ワイン 
１９８２年以降リザーヴ・ワインはソレラシステムで継ぎ足しながら熟成。全ての要素が高いレベルで構成されている。

ワイン・スペクテーター誌、レヴュー・ド・ヴァン・ド・フランス誌等でも最高の評価。 

 

ワイン・スペクター９０点獲得 

モンターニュ・ド・ランスの東、「ベレッシュ」など実力

者が多いリュ―ド村。 

「ユレ・フレール」はこの村で1960 年代から家族経営

を続ける歴史ある造り手。代表を務めるのは 30 代の

「フランソワ・ユレ」。 

フランス国内や海外で多くの経験を積んだ後に 2008

年より当主となった。 

「フランソワ」の代になってから、品質が一気に向上。

次々と各評価誌に掲載され、フランス国内、特にソ

ムリエからの人気は高い。 

（ワイン・スペクテーター誌では全てのキュヴェが 90

ポイント以上の高い評価を受けている） 

小区画毎に最適な醸造を 

ディジョン大学で醸造学を学んだ後、シャンパーニュ

では「フルーリー」、ブルゴーニュでは「オスピス・ド・ボ

ーヌ」、「シャプティエ」。更にニューワールドと世界各

地でワイン造りを学んだ。 

特に大きな影響を受けたのがブルゴーニュとニュー

ジーランドだった。 

『ブルゴーニュで区画毎のテロワールと伝統的醸造

法をリスペクトする事の重要さを学んだ。反対にニュ

ージーランドでは既存のルールにとらわれず新しい

手法に挑戦する精神を学んだ』 

シャンパーニュに戻ったのは 2003 年。その後彼の意

見により葡萄畑の作業が大きく変えられた。 

除草剤の使用を減らしていき、一部はビオディナミを

取り入れ自然に近い農法を取るようになった。 

また醸造面でも多くの改革を行っている。特徴は統

一した手法を使うのではなく、区画毎に最適の手法

を選択している点。 

以前は全てのキュヴェで同じ醸造を行っていた。しか

し区画毎の個性をより引き出す為に、その個性に合

わせて醸造を変える必要があることに気付く。 

マロラクティック発酵の有無や発酵期間や温度、全

てキュヴェ毎に変えている。 

『ここ数年の気温上昇に合わせてブラン・ド・ブラン

に使用するワインはマロラクティック発酵を行わない

ことにした』 

リュード村の特徴的な強い石灰層で育つシャルドネ

の鉱物的な魅力を十分に表現する為にはマロラクテ

ィック発酵を行わずにフレッシュな酸を下支えにする

必要があると考えている。 

ソレラによるリザーヴ・ワイン 

『現在、10ha の葡萄畑を管理している。祖父が亡く

なった後、相続によって父と 2 人の兄弟に分けられ

た為、叔父たちの畑の葡萄は購入して醸造している

事になるが実際の畑の管理は僕がやっている』 

その為、区分上は「ネゴシアン・マニピュラン」となる

が実際は「レクルタン・マニピュラン」。 

「ヴィルドマンジュ」、「ブルイエ」等複数の村に畑を所

有しているが中心となるのは本拠地、プルミエ・クリュ

で最も注目されている「リュ―ド村」。東側はグラン・ク

リュ「マイィ・シャンパーニュ村」が隣接する。 

40cm 程しかない表土は粘土が主体。下層には石灰

が多く含まれる白亜紀の土壌。石灰含有率が非常

に高く、造り手の間でも硬質なシャルドネの産地として

近年注目が集まっている。 
『ノン・ヴィンテージのブリュット・レゼルヴ・ランヴィタ

シオンに加えるのは特別なリザーヴ・ワイン。1982

年からソレラで熟成させたもの。毎年 1/3 を残して

新しいヴィンテージを継ぎ足していく』 

複数ヴィンテージが合わさる事でバランスが良いのに

も関わらず、複雑な味わいが実現できる。 

ノン・ヴィンテージが驚くほど複雑でレベルが高いのが

「ユレ・フレール」の大きな特徴。 

他では真似できない 80 年代から続けられているソレ

ラのお陰なのだ。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

69P58 "Invitation" Cuvée de Réserve
アンヴィタシオン・キュヴェ・ド・レゼルヴ

45%Me

40%PN, 15%Ch N.V 泡白 750 7,300 4/1～上代7,300円 〇

A3875 "Instantanee" Cuvée Sélection Millésimée
アンスタンタネ・キュヴェ・セレクション・ミレジメ

35%PN

30%Me, 40%Ch 2010 泡白 750 8,000 〇

A3876 "Memoire" Extra Brut
メモワール・エクストラ・ブリュット

完売
45%PN

45%PM, 10Ch N.V 泡白 750 9,600 1982からのソレラ熟成
SOLD

OUT

A1461 4 elements "Meunier"
キャトル・エレマン・ムニエ

Meunier 2013 泡白 750 12,800 コルク栓熟成 LIMITED

A0731 4 elements "Pinot Noir"
キャトル・エレマン・ピノ・ノワール

Pinot Noir 2013 泡白 750 12,800 デゴルジュマン17年4月 LIMITED

A3879 4 elements "Chardonnay"
キャトル・エレマン・シャルドネ

Chardonnay 2014 泡白 750 13,800 コルク栓熟成 〇
リリー・ラ・モンターニュ村のレ・ブランシュ・ボワ畑のシャルドネを使用。モンターニュ・ド・ランスでは珍しい真南を向く斜面で1964年に石灰岩盤に直接植樹された畑で塩っぽさが強い。600Lのフードル樽で

発酵、熟成。2次発酵後は酸素とのコンタクトをさせる為に王冠ではなくコルクで栓をして48ヶ月の瓶内熟成。

今注目を集めている産地リュード村の葡萄主体。発酵はステンレスタンクで行い、熟成は一部大樽を使用。特徴的なのは90年代からフードル樽でリザーヴ・ワインを保管していて、ヴィンテージ毎に分けて

保管する訳ではなくソレラシステムで毎年1/3を継ぎ足していること。これによって毎年大きなスタイルの変化のないようにしている。瓶熟成24ヶ月。ドサージュ6g/L。

その年の個性を表現する為に造っているキュヴェなので毎年造っている。スティルワインと同じようにシャンパーニュもヴィンテージの個性を表すことができることを証明することが目的。72ヶ月瓶内熟成。

黒葡萄らしい力強さ、骨格を感じさせる。余韻も非常に長くフランソワの考えるリュードの個性を最も強く表しているキュヴェ。

ユレ・フレールの歴史を表すキュヴェ。1982年からのソレラによるリザーヴワイン（フードル熟成）を45％使用する事と、所有する全ての品種、土壌をアッサンブラージュすることが、このキュヴェの特徴。樹齢

は35年。ステンレスタンクで発酵、瓶内熟成36ヶ月間。ドサージュは2g/Lのみ。

ピノ・ノワールの個性を表現したキュヴェ。リュード村「ラ・ペルス」区画。酸素とのコンタクトをさせる為に王冠ではなくコルクで栓をして48ヶ月の瓶内熟成。ドザージュ4g/L。4エレメンツは「ヴィンテージ」「品

種」「区画」「ユレ・フレール」の4要素を表していてフランソワが考える新しいシャンパーニュ造りのコンセプト。

リュード村で1963年に植えられたピノ・ムニエ古樹の単一区画「ラ・グロッセ・ピエーレ」100％。ムニエは樹齢が高ければピノ・ノワールに負けない個性を持つ。酸素とのコンタクトをさせる為に王冠ではなくコ

ルクで栓をして30ヶ月の瓶内熟成瓶。ノン・マロラクティック。ムニエらしい引き締まった酸が余韻を太く長く形成する。
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Champagne 

Hugues Godme 
ユーグ・ゴドメ 

Verzenay 

４０年間の自然栽培が育てる強い葡萄 
ヴェルズネイを中心に４０区画を所有。全てビオディナミで栽培していて「マルゲ」等優良生産者からの信頼も厚い。

葡萄の力強さが感じさせる数少ないシャンパーニュ。 

 

ゴドメ・ペール・エ・フィスが分裂 
シャンパーニュで 40 年以上自然栽培のスペシャリ

ストとして働き、「マルゲ」等優良生産者から絶大な

信頼を受けてきたのが「ユーグ・ゴドメ」。 

『40 年間自然な栽培を続けてきた。2006 年から

はビオディナミを導入。それ以前の栽培と考え方は

ほとんど変わらない』 

「ユーグ」は妹と「ゴドメ・ペール・エ・フィス」を運営し

ていたが、栽培・醸造の考え方の違いから決別。

「サビーヌ・ゴドメ」と「ユーグ・ゴドメ」に分裂した。 

『妹は畑作業が好きではない。醸造所も畑も分割。

僕達は手作業でのビオディナミ。妹はビオディナミを

止めてしまった。残念だが仕方ない』 

彼等はモンターニュ・ド・ランスの「ヴェルズネイ」「ヴ

ェルジィ」「ヴィリエ・マルムリィ」「ヴィルドマンジュ」に

40 区画を所有。 

所有する 40 区画は斜面の角度や土壌、日照条件

が異なるので異なる品種、クローンを植樹。 

別々に醸造することでアッサンブラージュの可能性

を広げている。また、細かく分かれているので雹害、

病気等のリスクも分割できる。 

『粘土が強いヴィリエ・マルムリィのシャルドネは官能

的。ヴィルドマンジュのムニエは旨み。ヴェルジィ、ヴ

ェルズネイのピノ・ノワールは強さを与える』 

ビオディナミより経験 

テロワールを尊重することが造り手の責務で、テロワ

ールの将来に責任を感じている。 

『だからワイン造りは土から始めるべき。土壌をバク

テリアで活性化することが全ての始まり』 

葡萄と自然環境のリズムを壊さない事を重視。自然

界のリズムを壊さない為に堆肥や植物、そのオイル

をベースとした調剤だけを使用している。 

『化学薬品や合成肥料を使わなければ良いという

訳ではない。注意深く観察し、葡萄樹の声を聞き、

意見を交わす事でしか結果は得られない』 

彼等の畑仕事は教科書で習ったものではない。40

年間の経験で習得したもの。 

『土壌を活性化させる時にイラクサを使って窒素を

補給するが、イラクサはベト病を活性化する側面を

持っている』 

湿気の多い季節にイラクサを撒けばベト病を促進す

ることになる。彼等はビオディナミの効果と同時にイ

ラクサを使ってきた経験から最適のタイミングを選ぶ

ことができるのだ。 

彼等の葡萄葉は薄い緑。化学肥料を与えられた濃

い緑ではない。葉には白い粉が付着している。 

自然調剤は白く残り、化学薬品は透明で見えない

のだ。綺麗な畑が自然な訳ではない。 

『シャンパーニュには 350 年の歴史がある。今もそ

の途中だ。自然と調和したワインを造るべき。私達

はテロワールの将来に責任があるのだから』 

醸造はバランスをとるだけ 

醸造所も妹と分割。近代設備は妹に譲り、彼等の

設備はセメント発酵槽と古いバリックのみ。 

品種と区画毎に、できる限り分けて発酵させるので

細かく分かれている。セメント発酵を中心に一部は

木樽で発酵。個性に合わせて選ばれる。 

『発酵は自然酵母のみ。マロラクティックも酵母に

任せる。翌年の夏までマロラクティック発酵が続く

時もあるが人為的に止めたりはしない』 

畑では葡萄の生育する環境を整えるだけ。それ以

上の介入は行わない。 

醸造では収穫した葡萄を自然に発酵させ、最終的

なバランスを取るのが彼等の役割。それ以上の介

入をすればテロワールの表現でなくなってしまう。 

『毎週日曜の朝に全ての樽、タンクの試飲をして状

態を感じて理解を深めていく。毎週繰り返すことで、

その年の個性が理解できる』 

その後はバトナージュや熟成期間を微調整。アッサ

ンブラージュで最終調整をする。 

『バトナージュも基本的にはしない。葡萄に力がある

から。2016 年のような弱い年はバランスを整える

為に少しだけ行う。後は祈るだけ』 

そして彼等は豊富なリザーヴ・ワインを持っている。リ

ザーヴ・ワインの使用比率は 60%近く。 
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

691T5 Reserve Brut 1er Cru
レゼルヴ・ブリュット・プルミエ・クリュ

60%Ch

30%Me, 10%PN N.V 泡白 750 7,300 10, 09, 08, 07年 〇

691T6 Blanc de Blancs Brut 1er Cru
ブラン・ド・ブラン・ブリュット・プルミエ・クリュ

Chardonnay N.V 泡白 750 7,800 11, 10, 09, 08年 〇

691T7 Brut Nature 1er Cru
ブリュット・ナチュール・プルミエ・クリュ

50%Ch

Me, PN N.V 泡白 750 8,600 09, 08, 07, 06年 〇

691T8 G.Cru Brut "Rose"
グラン・クリュ・ブリュット・ロゼ

完売
65%PN

35%Ch N.V 泡ロゼ 750 7,800 11, 10, 09, 08年
SOLD

OUT

691T9 G.Cru Brut "Millesime"
グラン・クリュ・ブリュット・ミレジム

完売
60%Ch

40%PN

SOLD

OUT

A1670 G.Cru Brut "Blanc de Noirs"
グラン・クリュ・ブリュット・ブラン・ド・ノワール

Pinot Noir N.V 泡白 750 8,400 11, 10, 09, 08年 LIMITED

692T0 G.Cru Brut "Fin Bois"
グラン・クリュ・ブリュット・ファン・ボワ

60%PN

40%Ch N.V 泡白 750 10,800 10, 09, 08, 07, 06年 LIMITED

A1671 Les Alouettes Saint Best
レ・アルエットサン・ベスト

Chardonnay 2008 泡白 750 14,000 ヴィレ・マルムリー村 LIMITED

A1672 Les Romaines
レ・ロマン

Meunier 2008 泡白 750 14,000 ヴィレ・マルムリー村 LIMITED

A1673 Les Champs Saint Martin
レ・シャン・サン・マルタン

Pint Noir 2009 泡白 750 14,000 ヴェルズネイ村 LIMITED

ヴィレ・マルムリー村。アルエットはヒバリを意味する。西向きの畑で、最もよく熟す丘の中腹にある。水捌けがとても良くシャルドネにとっては最高の条件が揃っている。1970年に植えられた樹齢40年以上

のシャルドネのみ。1年を通して北風が吹き降ろすので病気も少ない。100％ノンマロラクティック。年産900本。

アッサンブラージュで仕上げたロゼ。骨格のあるヴェルズネイ村のピノ・ノワール（赤ワイン）を木樽で熟成し12%加えている。40％古バリック発酵、熟成。50％ニンマロラクティック。リザーヴワインも60%使用

しているので通常のフレッシュなロゼとは違うスタイル。ドザージュ6g/L。

グラン・クリュ・ヴェルズネイとヴェルジィの葡萄のみで最良年のみ造られる特別キュヴェ。100％ノン・マロラクティックで、その年の個性を表現する。40％古バリック発酵、熟成。72ヶ月以上瓶瓶内熟成。ド

ザージュ5g/L。瓶内熟成は120ヶ月。

グラン・クリュの力強さを表現する為に最良の区画の複数年をアッサンブラージュした特別キュヴェ。全体の80％は古バリックで発酵、熟成。70％がノン・マロラクティック。ドザージュ4g/L。樽発酵、熟成比

率が最も高く、最もポテンシャルの高いワイン。

ヴェルズネイのピノ・ノワールだけで造る彼等の代表的キュヴェ。ヴェルズネイはブジィのような太陽の味ではなく、繊細でミネラリーな味わいが個性。ビオディナミによって更にミネラルを強く感じられるように
変化している。70％バリック発酵、30％ステンレス発酵。ステンレスはノン・マロラクティック。ドサージュ4g/L。

ヴィレ・マルムリー村、北部。丘の下部なので、昔から早熟なピノ・ムニエが植えられていた。1998年に植樹された区画。ほとんど表土がなく、一部はチョークが剥き出しになっていて粘土ではなく砂質。粘

土ではない、チョーク質のピノ・ムニエは重くなく、繊細で余韻が長い。100％ノンマロラクティック。年産900本。

ヴェルズネイの葡萄を中心に80区画の葡萄をそれぞれ区画毎に発酵させてアッサンブラージュ。発酵は自然酵母のみで80％ホーロータンク、20％は古バリックで発酵。リザーブワインは古バリックで保管

されていて約60％アッサンブラージュ。45％はノン・マロラクティック。色々な要素をアッサンブラージュしているからこそ複雑味が感じられる。ドサージュ7g/L。

石灰質が強く樹齢の高いヴィリエ・マルムリィ村のシャルドネはミネラル骨格が感じられるので60％を古バリックで発酵、熟成。残りはステンレスタンク。60％はノンマロラクティックなのでミネラルと骨格が両

立する。リザーヴワイン65%。ドザージュ7g/L。

石灰質が強いヴィリエ・マルムリィ村の葡萄主体でヴェルズネイのピノ・ノワールをアッサンブラージュ。ブリュット・ナチュールの垂直性を活かす為古バリック発酵は少なめで20％のみ。60％はノンマロラク

ティックで仕上げている。リザーブワイン50％。瓶内熟成60ヶ月。ノン・ドサージュ。

ヴェルズネイ村。北東向き斜面にある典型的なヴェルズネイのテロワール。粘土石灰質で30cm下にはチョーク層。樹齢は45年を越しているので、根はチョーク層の奥まで届いており、若い樹にはない独特

のミネラルと凝縮感を持っている。100％ノンマロラクティック。年産900本。
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Champagne 

A.R Lenoble 

A.R.ルノーブル 

Damery 

グラン・クリュ『シュイィ』の個性を３６ヶ月熟成 
家族経営の小規模メゾン。グラン・クリュ「シュイィ」に１０haを所有。近年、ノン・マロラクティック比率を高め、繊細さ、

軽さを得ている。「Mag」はマグナムボトル（コルク栓）によるリザーブワインの熟成を意味する。 
 

１００％家族経営 
長い歴史の中でシャンパーニュ・メゾンは買収と合

併を繰り返し、現在ではそのほとんどがオーナー企

業に支えられている。 

その中で家族経営を続けている珍しいメゾンが「A.R.

ルノーブル」。一切出資を受け付けず、自分達のス

タイルを貫いている。 

『第一次世界大戦の直後、1920年から 1度も資

本が入った事がない。家族だけだから自分達独自

の考え方で全てを決められる』 

創業は 1915 年。激戦地だったアルザスから追われ

シャンパーニュに移住した「アルマン・ラファエル・グ

ラッセ」家が「ダムリー」でシャンパーニュを造り始め

たのを起源とする。 

当時のシャンパーニュはドイツから移民が多く、政治

的にフランス人には厳しい環境だった。 

『当時はドイツ移民に囲まれてフランス名を名乗る

ことはできなかった。だから人名ではなく、高貴とい

う意味のフランス語、ルノーブルと名乗った』 

初代当主「アルマン・ラファエル」を略した A.R を付

けて「A.R.ルノーブル」と名乗るしかなかった。 

現当主は 3 代目の「アンヌ」「アントワンヌ」兄弟。彼

等の父親「ジョセフ」は他のメゾン同様に 1990 年か

ら売却先を探したが、1993 年兄弟の説得によって

継続を決めた。 

『従業員は 10人程度。醸造責任者は置かず、栽

培・醸造はアントワンヌが担当。最小規模のシャン

パーニュ・メゾン』 

３６ヶ月熟成は譲れない 

シャンパーニュの個性は「豊かさ」と「上品さ」のバラ

ンスだと「アントワンヌ」は考えている。そして、「A.R.

ルノーブル」の理想は「正確さ」があり、「シャンパー

ニュである前にワイン」であること。 

『高貴なシャンパーニュを造るには時間と自然環境

と忍耐力が必要。その全てが揃うことは非常に稀。

私達は全てを持っている』 

彼等の言う時間は熟成期間。最低熟成期間は 15

ヶ月だが、彼等は最低 36 ヶ月も熟成させる。泡が

溶け込み開き始めてから出荷。 

『ブリュット・インテンスも 36 ヶ月と非常に長い熟成

期間。更に、このキュヴェには90年代前半からのリ

ザーヴ・ワインが使用される』 

そして、自然環境。積極的に保護していて「生物多

様性」を理想としている。「シュイィ」の畑の隣はとうも

ろこし畑と色々な花が栽培され、中央には蜜蜂が

30,000 匹飼われている。 

『葡萄は蜜蜂によって受粉はしないが、蜜蜂が増え

ることで色々な植物が増える。葡萄だけの不自然

な環境は葡萄を弱くする』 

2012 年にはシャンパーニュで 2 番目に「Haute 

Valeur Environnementale」認証を取得。 

最後に忍耐。通常のシャンパーニュの 2 倍以上の

熟成期間は常時、通常の 4 倍の本数をセラーで熟

成させることを意味する。 

『今ではほとんどのメゾンの熟成期間は 18 ヶ月以

下。他の資本が入っているから。私達は自分でベス

トの熟成期間を決める。忍耐力が必要』 

Ｇクリュ・シュイィに１０ha 

本拠地は「ダムリー」で 2.5haの畑を所有。ピノ・ムニ

エに最適な粘土石灰土壌。プルミエ・クリュ「ビズイ

ユ」の純度の高いチョーク質の畑が 10ha。 

『最も重要な畑がグラン・クリュ・シュイィ。表土は

30cmのみで厚いチョーク層が続く。コート・デ・ブラ

ンで最も偉大なシャルドネを産む』 

2002年よりビオロジック。除草剤、防カビ剤、防虫剤

は一切不使用。銅と硫黄もできるだけ使用しない。 

『下草を残し、年に 2回表面だけを耕し、横に広が

った葡萄根を切り、根を垂直に降ろさせる』 

痩せた土壌で下草も自由に伸ばしているので下草と

の共存でストレスを受け、年々収量は減っているが、

葡萄の質は高まっている。 

ビオロジックの採用によって区画毎の個性が鮮明に

なった。よって収穫を分け、区画毎に搾り、発酵させ

ている。 

『大樽、フードル樽、ステンレス、バリックを使い分け

区画毎に発酵させることが重要。アッサンブラージ

ュで味わいを調整できるから』 

彼等のメゾンならではの優位点がリザーヴ・ワイン。

「ブリュット・インテンス」でも 30%以上のリザーヴ・ワ

インを使用する。 

『リザーヴ・ワインは大樽で 90 年代前半からソレラ

システムで保存。よってブリュット・インテンスでも

10以上の複数年がアッサンブラージュされている』

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4575 Brut "Intense" Mag16
ブリュット・アンタンス・マグ16

30%Ch, 35%PN

35%PM N.V 泡白 750 6,200 91P:RVF 〇

A3880 Brut Nature Mag14
ブリュット・ナチュール・マグ14

25%Ch, 30%PN

45%Me N.V 泡白 750 7,500 瓶熟成リザーブワイン 〇

A5310 G.Cru "Chouilly" Blanc de Blancs Mag16
グラン・クリュ・シュイィ・ブラン・ド・ブラン・マグ16

Chardonnay N.V 泡白 750 8,500
93P:RVF
Coup de Cœur:RVF 〇

A5251 G.Cru "Chouilly" Blanc de Blancs Millesime
グラン・クリュ・シュイィ・ブラン・ド・ブラン・ミレジメ

新入港 Chardonnay 2012 泡白 750 13,000
94P:RVF
96P:Fallstaff 〇

695T1 G.Cru "Chouilly" Blanc de Blancs Gentilhomme
グラン・クリュ・シュイィ・ブラン・ド・ブラン・ジャンティオム

完売 Chardonnay
SOLD

OUT

695T2 G.Cru "Chouilly" Blanc de Blancs Les Aventures
グラン・クリュ・シュイィ・ブラン・ド・ブラン・レ・ザヴァンチュール

Chardonnay [02,06] 泡白 750 22,000 92P:WS LIMITED

A2412 Blanc de Noirs 1er "Bisseuil" Millesime
ブラン・ド・ノワール・プルミエ・クリュ・ビスイユ・ミレジメ

Pinot Noir 2012 泡白 750 11,000 雹害で自然凝縮した年 LIMITED

695T0 Rosé Terroirs "Chouilly Bisseuil"
ロゼ・テロワール・シュイィ・ビスイユ

Ch, PN N.V 泡ロゼ 750 8,400 92P;WS 〇

ブリュット・アンタンスとほぼ同じベースワインを使用するが、リザーブワインを35％アッサンブラージュして複雑味を増している。また、シュール・リーでの熟成期間を48ケ月と他のキュヴェｙりも1年間長くとっ

ている。これによってノン・ドサージュでも厚みを感じる程の構成力を持つ。

コート・デ・ブラン・グラン・クリュ「シュイィ」100％。コート・デ・ブランの中で最も日照量が多いので熟度の高い葡萄が収穫される。ブルゴーニュに例えるとムルソーのようなクリーミーで重厚な主質が特徴。ド

サージュは5g/Lと少な目だが十分にふくよかで甘ささえ感じさせる。一部のリザーブワインはマグナムボトル（コルク栓）熟成。

ルノーブルが所有する畑の中で最も優れた区画で0.5haのレザヴァンチュールの葡萄100％。10年以上ビオロジックで管理されている。単一年ではできない、より複雑なワインを目指し、優れたヴィンテー

ジを長期保存しておき、アッサンブラージュして2次発酵させる。22％程度古バリック熟成。その他はステンレスと大樽。ドサージュは年によるが、3g/L。

グラン・クリュ・シュイィの個性を最大化する為に造られているキュヴェ。個性があり、長期熟成に向く年のみ造られる。その年最も良い区画をセレクションし、発酵は100％木樽で行い、100％古バリックで

熟成される。瓶内熟成60ヶ月。ドサージュは年によるが、3g/L。

グラン・クリュ・シュイィの良年のみ造られるミレジム。良い年というよりもヴィンテージの個性を強く感じる年で長期熟成に耐えうる年に造る。90％はステンレスタンクとフードルで熟成。10％程度をバリックで

熟成。マロラクティックはその年による。ドサージュは4g以下と低く抑えている。

100％ピノ・ノワール。ルノーブルが考えるピノ・ノワール最高の畑がビスイユ村。出来の良い年のみ、ミレジメとして少量造っているキュヴェで、通常はブリュット・アンタンスに混ぜられている。発酵はステンレ

スタンクで熟成は35％が古バリックと大樽、残りはステンレスタンク。36ヶ月間以上瓶内熟成。

88％シャルドネ、12％ピノ・ノワールのアッサンブラージュ・ロゼ。フレッシュ・フルーティーなロゼではなく、長期熟成可能で複雑性のあるロゼを目指しているのでリザーブワイン比率も高めで35％。伝統的コ

カールでプレス。ピノ・ノワールの一部は3日間マセラシオン。ステンレスタンクで発酵、35％は古バリックと大樽で熟成。瓶内熟成は60ヶ月以上。ドサージュ3g/L。

30%使われるシャルドネは全てグラン・クリュ「シュイィ」の葡萄。ピノ・ノワールは「ビスイユ」。ピノ・ムニエは「ダムリー」。リザーヴワインは4種類の熟成方法。①マグナムボトル（コルク栓）②フードル③バリック

④ステンレスタンク。36ヶ月瓶内熟成。ドサージュは5g/L。2014年よりノン・マロラクティックの比率を高め、複雑で、酸化寄りの造りでもフレッシュさを残すように大きく変化した。
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Champagne 

Lilbert 

リルベール 
Cramant 

「コート・デ・ブラン」特級畑のスペシャリスト 
「クラマン」「シュイィ」「オワリィ」のシャルドネ特級畑のみを所有。収穫、ルミアージュ、デゴルジュマン等全ての行程を

手作業で行っている。年間生産量 28,000本のみの小規模生産者。 
 

グラン・クリュのみ 
「リルベール」は 1746 年からコート・デ・ブランで葡萄

栽培を行ってきた老舗。現当主は 5 代目の「ベルトラ

ン・リルベール」。 

『所有する畑はグラン・クリュのみ。本拠地クラマンを

中心にシュイィ、オワリーの 3つの村に畑を所有』 

高騰するコート・デ・ブランのグラン・クリュ畑。RM 生

産者でグラン・クリュのみの葡萄でワイン造りを行える

のは非常に珍しい 

『区画毎に細かく分けて収穫し、発酵・熟成も区画

毎に分けている。異なる個性のワインをアッサンブラ

ージュすることで複雑さを出す』 

シャルドネのみ。品種のアッサンブラージュはできな

い。畑毎の個性を活かした醸造を行うことで個性の

異なるワインを造ることが重要。 

『クラマンは全ての畑が南斜面なので日照量が多い。

果実味が強く、凝縮する。骨格が大きく、華やかさも

持っている』 

「シュイィ」の中でも冷涼な区画。完熟のニュアンスよ

り白桃やレモンのような個性。骨格より繊細さ。 

100ha しかないコート・デ・ブラン最小のグラン・クリュ

「オワリー」は個性に欠けると言われるが重要。アッサ

ンブラージュでバランスを与えてくれる。 

『クラマンはミネラルと果実の柔らかさがバランスす

るのが個性。シャルドネの力強さと繊細さの両面が

感じられるシャンパーニュ』 

アッサンブラージュに加えて、彼等が重要視している

のがリザーヴ・ワイン。 

『50%以上リザーヴ・ワインを使用する。多い年は

60％以上にもなる。通常は前年と前々年の 2ヴィン

テージを加えている』 

シャルドネはその年の気候に大きく影響される。特に

グラン・クリュはその年の個性を反映しやすい。リザー

ヴ・ワインでバランスを整える。 

生産量は２３００ケース 

「ベルトラン」は10年間、エペルネの組合でエノロゴを

雇えない小規模生産者の栽培、醸造を手助けする

コンサルタントとして働いてきた経験を持つ。 

『色々な問題への対応。アッサンブラージュや発酵

温度などを普通の造り手の 10 倍経験した』 

各造り手、各畑で起こる問題に対処することで経験

を積んできた。病気への対応。畑毎の個性の表現方

法。なにより「クラマン」の個性を学んだ。 

年間 35,000 本の生産が可能だが、実際の生産は

28,000 本。家族 3 人で醸造をする為。 

『毎朝４０００本のルミアージュを行う。機械でも味は

変わらない。でも、手作業が伝統。その時間は自分

にとって幸せな時間』 

家族だけのワイン造りは細かい対応も可能。デゴルジ

ュマンの時期によってワインの硬さが異なるので、毎

回ドサージュの量を変えている。 

『べ―スの年が同じでも初回のデゴルジュマンはドザ

ージュ量を多めに。瓶内熟成が進むにつれて量を減

らしている』 

ワインの状態に合わせた微調整。彼等が手作業に拘

る理由の 1 つ。 

クレマン・ド・クラマンの復活 

「クレマン・ド・ブルゴーニュ」のクレマンは「クラマン」に

由来するとも言われている。 

「クラマン」では伝統的に軽いガス圧のシャンパーニ

ュが造られていて「クレマン・ド・クラマン」と呼ばれて

いた。「クラマン」にしかない伝統。 

『ガス圧を低くすることでクリーミーさが出る。泡が刺

激しないので食中酒としてのシャンパーニュ。ワイン

自体の質が高いからできる』 

通常のシャンパーニュは 6 気圧以上だが彼等の「ブ

ラン・ド・ブラン・ブリュット・ぺルル・グラン・クリュ」は僅

か 4 気圧。 

『1気圧の泡を得るには 4gの糖分が必要。よって通

常は 24g加えるが、ブリュット・ペルルは 16g しか加

えないことで自然と弱い発泡になる』 

80 年代「クレマン・ド・クラマン」（クラマン村のクレマ

ン）という名称で販売していた伝統的シャンパーニュ

だが「クレマン」の表記が禁止された。 

キュヴェ名の変更が必要になり、細かい泡の様子か

ら真珠を意味する「キュヴェ・ペルル」としてリリースし

ている。 

『このクラマン伝統のシャンパーニュを残している造

り手はピエール・ペテルス、ギィ・ラルマンディエ、そし

てリルベールの 3軒のみ』

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

696W9 G.Cru Blanc de Blancs
グラン・クリュ・ブラン・ド・ブラン

4月 Chardonnay N.V 泡白 750 7,900 4/1～上代7,900円

A3904 G.Cru Blanc de Blancs "Cramant" Millesime
グラン・クリュ・ブラン・ド・ブラン・クラマン・ミレジメ

Chardonnay 2013 泡白 750 12,000 樹齢80年以上 LIMITED

697W0 G.Cru Blanc de Blancs "Perle"
グラン・クリュ・ブラン・ド・ブラン・ぺルル

Chardonnay N.V 泡白 750 8,400 ガス圧4バール 〇

1936年に植樹されたクラマン村のブイッソン区画の葡萄が主体。この区画はクラマンで最も重要な区画と言われていて表土は30cmしかなく、その下は白亜紀のチョーク層が厚く続いている。東南向きの

冷涼だが日照量の多い区画だけに熟度とミネラル感の両立が可能。ステンレスタンク発酵。熟成もステンレスのみ。60ヶ月瓶内熟成。ドサージュ4-5g/L。

グラン・クリュの「クラマン」を主体に「オワリィ」「シュイィ」をアッサンブラージュしてコート・デ・ブランらしさを追求したキュヴェ。ステンレスタンクで区画毎に発酵。酵母は畑から採取した酵母をスターターとして
使用。熟成は古バリックとステンレスタンクの併用。36ヶ月瓶内熟成。完熟感とコート・デ・ブランらしい冷涼感が味わえる。

70年代まで造られていたガス圧の低い「クレマン」と呼ばれていたシャンパーニュを今でも造っている4軒の内の１人がリルベール。今ではクレマンとは名乗れないので「ペルル」と呼んでいる。ガス圧は4

バールなので、よりクリーミーなクラマンの個性を味わえる。クラマンの樹齢80年以上の樹を使い、瓶内熟成48ヶ月。
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Champagne 

Drappier 
ドラピエ 
Urville 

マルセル・ラピエールが愛した『シャンパーニュ』 
「マルセル・ラピエール」「フィリップ・パカレ」「Ch.ル・ピュイ」そして「ジャック・セロス」も愛飲するシャンパーニュ。南部

コート・デ・バールでピノ・ノワールを主体に栽培。ブリュット・ナチュールの第一人者としても知られる。 
 

ナチュラリストに愛される 

「フィリップ・パカレ」との食事は「ドラピエ」で始まる。パ

リで人気のワインショップ、カーヴ・オジェが薦めるブリ

ュット・ナチュールも「ドラピエ」。 

世界 3 大テノールのルチアーノ・パヴァロッティは喉に

優しいと「ドラピエ」を歌う前に飲んだ。 
『自然と芸術を愛する人々に愛されるシャンパーニュ。

本物の純粋さを求める人達の為に造っている』 

シャンパーニュの南端、オーヴ県ウルヴィル村。12

世紀にシルタシアン派の僧侶によって築かれた地下

セラーは現在も使われており、当時からこの地でワイ

ン造りが行われていた事を示している（ドン・ペリニヨン

より古い）。 

1808 年より、この地でシャンパン造りを始めたドラピエ

は現当主「ミッシェル」で 8 代目。他の大手メゾンとは

異なり、常に家族経営を続けている。 

完全無農薬とノン・ドザージュを追及 
所有する 53ha の畑では 1989 年から一切の農薬を

使用しない有機栽培を実践。きっかけは長女シャル

リーンの誕生だった。 

『子供達の将来を考えた時に自然と今の自然な畑

作りと葡萄栽培をやるべきと決断した』 

しかし、ビオロジックへの移行は簡単ではなかった。

合成肥料から堆肥への切り替え。農薬の不使用によ

って病や、害虫被害が増え収量は 30％減った。 

土壌改善はゆっくりと進み、今では以前よりも個性を

しっかり持ち、強い葡萄が収穫されている。 

『葡萄畑の見栄えは悪くなった。でも、それが本来の

姿。静と言うより、生命感に溢れる動の畑だ』 

味わいに大きな影響を及ぼすドサージュ。「ドラピエ」

ではワインに蔗糖を足し 25 年間熟成させたリキュー

ルを品種毎に手作りしている。 

そして各キュヴェのセパージュと同じものを少量添加

している。ブリュットは 15ｇ/L まで許されているが、カ

ルト・ドールは 6ｇ/l。 

『ドサージュの少なさはビオロジックで葡萄が強く自ら

の個性を表現できるようになったからできること。完

熟した強い果実でないと6g程度の少ないドサージュ

では骨格の無い寂しいワインになってしまう』 

ＳＯ２無/ノン・ドザージュ/ＰＮ 
『亜硫酸は香味を消す。少量であれば問題ないにせ

よ刺激物。純粋さを実現する為に添加量を少しずつ

減らしている。現在、通常100mg/l程度使われると

ころ 35mg/l まで減らしている』 

収穫された葡萄は小分けにし、できる限り短時間でタ

ンクに運ぶ。18 度の完全な温度管理の下、野性酵

母を使ってゆっくりと発酵を開始。 

酸素を遮断する為、圧搾機を発酵槽の真上に設置

したグラヴィティシステムを採用。SO2 無しでも果汁

はバクテリアに侵されること無くワインへ変化する。 

2007 年には SO2 完全無添加の「ブリュット・ナチュ

ール・サン・スフル」をリリース。 

仏国内で大きな話題となった。15 年の歳月を経て

誕生したピノ・ノワール 100％・ノン・ドザージュ・ＳＯ2

無添加という一切を削ぎ落とした究極のシャンパー

ニュだ。 

『SO2 にアレルギーのあった母親は食事の時にタン

クから SO2 添加前のワインを抜き取って飲んでいた。

ある時、遊びに来ていたソムリエがそれを飲んで感

激してしまい、このキュヴェを造ることになった』
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

69366 Carte d'Or Brut
カルト・ドール・ブリュット

75%Pinot Noir

Ch, Me N.V 泡白 750 6,500 75％ピノ・ノワール 〇

69C07 Carte d'Or Brut MG
カルト・ドール・ブリュット・マグナム

75%Pinot Noir

Ch, Me N.V 泡白 1500 14,600 75％ピノ・ノワール 〇

69C08 Carte d'Or Brut 3000ml
カルト・ドール・ブリュット・ジェロボアム

75%Pinot Noir

Ch, Me N.V 泡白 3000 42,200 75％ピノ・ノワール LIMITED

A1238 Carte d'Or Brut Millesime
カルト・ドール・ブリュット･ミレジメ

35%PN, 10%Ch

55%Meunier 1979 泡白 750 46,000 ムニエ主体 LIMITED

A1146 Carte d'Or Brut Millesime
カルト・ドール・ブリュット･ミレジメ

75%Pinot Noir

Ch, Me 2002 泡白 750 15,000 ここ30年で最良の年 LIMITED

69360 Brut Nature
ブリュット・ナチュール

新入港 Pinot Noir N.V 泡白 750 7,800 〇

69469 Brut Nature "Sans Soufre"
ブリュット・ナチュール・サン・スフル

Pinot Noir N.V 泡白 750 7,500 酸化防止剤無添加 〇

69K41 Brut Nature "Rose"
ブリュット･ナチュール・ロゼ

Pinot Noir N.V 泡ロゼ 750 7,800 〇

69361 Brut Rose
ブリュット・ロゼ

Pinot Noir N.V 泡ロゼ 750 7,400 ピノ・ノワールのセニエ 〇

69309 Blanc de Blancs "Quattuor"
ブラン・ド・ブラン・キャトゥール

新入港
Arbanne, PM

B.Vrai, Ch N.V 泡白 750 13,000 古代品種4種ブレンド

69Q34 Charles de Gaulle
シャルル・ド・ゴール

80%Pinot Noir

20%Ch N.V 泡白 750 8,800 〇

A4549 Millesime Exception
ミレジム・エクセプション

新入港
60%Pinot Noir

40%Ch 2014 泡白 750 9,800

A5239 Grande Sendree
グラン・サンドレ

55%Pinot Noir

45%Ch 2010 泡白 750 16,000 LIMITED

A1099 Grande Sendree "Rose"
グラン・サンドレ・ロゼ

92%Pinot Noir

8%Ch 2010 泡ロゼ 750 16,000 〇

69D84 Ratafia de Champagne
ラタフィア・ド・シャンパーニュ

Pinot Noir N.V ﾘｷｭｰﾙ 700 5,800 〇

69313 Tres Vieux Marc de Champagne
トレ・ヴュー・マール・ド・シャンパーニュ

Pinot Noir N.V 蒸留 700 8,000 〇

ウルヴィル村周辺の自社畑の中で樹齢の古い区画の葡萄を使用。空気圧で優しくプレス後、ステンレスタンクで発酵。野生酵母のみで2週間以上の長い発酵期間。熟成は50％ステンレスタンク、50％大

樽。100％マロラクティック。移し替え時はポンプは一切使用せずに重力のみで行い、ワインにかかるストレスを排除する。ドサージュは20年間熟成した自家製で5.6g/L。

シャルル・ド・ゴール将軍がドラピエを自家用として愛飲していたので、オマージュとして造られている。彼が好んだのはピノ・ノワールだったので、80％という最も高いピノ・ノワール比率。セレクションした良い

区画の葡萄のファーストプレスのみをポンプは一切使わず、ステンレスタンクで低温発酵。36ヶ月瓶熟成。ドサージュは7.5g/L。リザーヴワイン比率が50％と最も高い比率になっている。

100％ピノ・ノワールの珍しいロゼ。アッサンブラージュではなく、全てのピノ・ノワールを冷やしながら3日間マセラシオンしてうっすらとしたピンク色を得ている。その為、年によって色調は異なる。グレッシュさと

香を大切にするキュヴェなのでステンレスタンクで発酵、熟成。36ヶ月瓶熟成。ノン・フィルター。ドサージュ7g/L。

コート・デ・バールの個性を最大限に引き出す事を目的にしたキュヴェなのでピノ・ノワールの比率を年々高めている。垂直プレスではなく、空気圧で優しくプレス。このプレス機は空気と触れないのでフレッ

シュさも失わない。自然酵母で2週間低温で発酵。5％だけ木樽で熟成させることで複雑味を与えている。ドサージュ7g/L。

ウルヴィル村の南斜面、日照量の多い畑の葡萄を使用。また、収穫も通常よりも遅くすることでドサージュなしでも痩せた感じがない。リザーブワインは10％（サンスフルは5％）。フィルターもなし。ロゼは発酵

前に3日間マセラシオンしたセニエ。ステンレスタンクで発酵。熟成は24ヶ月以上。

アルバンヌ、プティ・メリエ、ブラン・ブレ（ピノ・ブラン）、シャルドネ。古代品種の保護を目的に造られている。アルバンヌ、プティ・メリエ、ブラン・ブレは標高の高い冷涼区画で栽培。品種毎にステンレスタン

クで2週間程度発酵、熟成。4品種を25％づつアッサンブラージュしてティラージュ。36ヶ月瓶内熟成後、デゴルジュマン。ドサージュ4.2g/L

ウルヴィル村のピノ・ノワールを中心にクラマンのシャルドネ、モンターニュ・ド・ランスのシャルドネを使用。ジュラシック期キンメリジャン土壌のピノ・ノワールは熟度が高い上に、ミネラル分も多く含んでいる。
「グラン・サンドレ」の区画は樹齢が高く、真南を向いているので特に品質の高いピノ・ノワールが収穫される。35％は樽熟成。15 年間大樽で熟成させたリキュールを5.5g/L 添加。
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Champagne 

Dosnon 

ドノン 

Avirey-Lingey 

木樽発酵でシャンパーニュではなく『ワイン』を造る 
シャブリに近いコート・デ・バール。シャンパーニュではここにしか無いキンメリジャン土壌を活かしたワイン造り。全て

のキュヴェはブルゴーニュと同様に木樽で発酵・熟成される。 
 

キンメリジャン土壌 

『素晴しいシャンパーニュを造るには、まず素晴らし

いワインを造らなくてはならない。泡で誤魔化された

中身の無いシャンパーニュは嫌いだ』 

物静かな当主「ダヴィ・ドノン」。言葉は少ないが、スト

レートで遠慮のない物言いで目指すところが明快。他

の人のシャンパーニュや考え方には全く興味がない

ようだ。考え方はシンプル。 

待つ事を恐れ、果実中の要素が成熟していない未

熟な葡萄を収穫して砂糖を足して発酵させるシャン

パーニュは味わいの要素が明らかに少ない。 

『2 次発酵前の状態では飲む事もできない。味が無

い。そんなシャンパーニュが多過ぎる』 

「ドノン」はシャンパーニュ南端「コート・デ・バール」に

位置。この地域の特徴は隣接するシャブリと同様の

キンメリジャン土壌。標高は 300ｍ程度だが斜度がき

つく年間を通して風が吹くので乾燥している。 

良質の後期キンメリジャン土壌が露出する丘の中腹

部分のみに葡萄が植えられている。 

『チョークの「モンターニュ・ド・ランス」の細かく直線的

なミネラルに比べて「コート・ド・バール」はキンメリジ

ャン由来のヨード感の強いミネラルが感じられる』 

醸造所は携帯電話も通じない「アヴィレ-ランジェ村」。

住人は 200 人ほどでまわりは麦畑と放牧が主。「ダヴ

ィ・ドノン」はこの地域に 2ha を所有。 

更に、同じ理念を持つ近隣の造り手より 5ha の葡萄

購入し、5,000 ケースのみ生産している。 

木樽熟成がワインに骨格を与える 

「コート・デ・バール」の土壌を表現したシャンパーニュ

を造る為に彼等が最適と判断したのは木樽で発酵・

熟成させるブルゴーニュのワイン造り。 

『収穫は 10 日程度遅い。ゆっくりと成熟させること

で葡萄は糖度と共にタンニンやアントシアニン、香

味成分も蓄える。葡萄自体の力で 1次発酵しワイン

になる。この時点で葡萄の味がすべき。シャンパーニ

ュを造る前にワインを造っているのだから』 

彼のシャンパーニュは全て古バリックで発酵・熟成が

行われる。樽材は「フランソワ・フレール」など一流の

もの。今年買い入れた樽は有名生産者がピュリニ

ー・モンラッシェで 5 年使用されたもの。 

『小さい単位で発酵・熟成を行うことでその区画を

理解できる。更に微量の空気との接触がワインに骨

格を与えてくれる。ワインそのものに骨格があればド

ザージュを減らす事ができる。よって、より的確にテロ

ワールを表現出来る』 

その年の葡萄の出来具合によっては一部ステンレス

タンクも使用するが、ヴァン・ド・レゼルヴも含めて全て

バリックで熟成している。 

『バリック熟成は手間がかかる。澱を健全に活かし

ておかないと悪い香が出る。清潔に保つことも重要。

蒸発した分を継ぎ足し酸化を防ぐことも重要』 

1 年間で 2 樽分のワインが蒸発して無くなってしまう

のだから経済的にも負担は大きい。 

最低２４カ月以上の瓶内熟成 
瓶内 2 次発酵後の熟成にも彼の拘りがある。全ての

キュヴェにおいて最低 24 ヶ月の熟成の後にデゴルジ

ュマンを行う。 

そしてデゴルジュマン後、最低 12 ヶ月間瓶内熟成を

してから出荷する。熟成の期間は一定では無く、試

飲を重ねてフレッシュさと熟成の具合がバランスをと

ったと判断した時に出荷する。 

『バリック熟成でワインは酸素と既に触れ合っている。

強いワインだ。だからこそデゴルジュマン後の瓶内熟

成が重要。で 12 ヶ月程度で旨みが出てくる』 

「ダヴィ・ドノン」が目指しているのはあくまでもワイン。

果実の味、骨格が重要で泡が無くても美味しいもの

であるべきと考える。北部のミネラルに支えられたシ

ャンパーニュとは全く別のワインを目指している。 
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

69M92 "Recolte Noire" Blanc de Noirs
レコルト・ノワール・ブラン・ド・ノワール

Pinot Noir N.V 泡白 750 7,600 ドサージュ7g/L 〇

A3780 "Recolte Noire" Blanc de Noirs Zero Dossage
レコルト・ノワール・ブラン・ド・ノワール・ゼロ・ドサージュ

新入港 Pinot Noir N.V 泡白 750 7,900 ドサージュ・ゼロ 〇

69M94 "Recolte Blanche" Blanc de Blanc
レコルト・ブランシュ・ブラン・ド・ブラン

完売 Chardonnay N.V 泡白 750 7,600 珍しいバールのシャルドネ
SOLD

OUT

69M93 "Recolte Brute"
レコルト・ブリュット

70%PN

30%Ch N.V 泡白 750 8,000 リザーブワイン40％ 〇

69M95 "Recolte Rose" Blanc de Noirs
レコルト・ローズ・ブラン・ド・ノワール

完売
95%Pinot Noir

5%Me N.V 泡ロゼ 750 8,600 5％ムニエの赤ワイン
SOLD

OUT

694N0 "Ephemere" Blanc de Noirs
エフェメール・ブラン・ド・ノワール

Meunier N.V 泡白 750 9,800 100％ムニエ LIMITED

69M96 "Alliae" Brut Nature
アリエ・ブリュット・ナチュール

50%PN

50%Ch N.V 泡白 750 16,000 50ヶ月シュール・リー LIMITED

A1335 Millesime
ミレジム

Pinot Noir 2008 泡白 750 19,800 バール最良年 LIMITED

バールでは非常に珍しいブラン・ド・ブラン。キンメルジャン土壌のシャルドネは骨格があり、幅のある広がる味わいでシャブリと同じ火打石の香。コート・デ・ブランとは正反対の個性。ピュリニー・モンラッシェ
で2年使われた古バリック100％で発酵、熟成。40％リザーブワイン。2年間シュール・リー熟成。ドサージュ5g/L。ブルゴーニュ的な味わい。

コート・デ・バールのキンメリジャンで育ったピノ・ノワールとシャルドネのアッサンブラージュ。特に丘の最上部のポートランディアン層の畑のピノ・ノワールが使われる。古バリックで発酵後、アッサンブラージュし
て36ヶ月間瓶内熟成。リザーブワインは40％。ドサージュ3g/L。バール特有の筋肉質でピュアな味わいが特徴的で北部にはあり得ない味わいになっている。

コート・デ・バールのキンメリジャン土壌のピノ・ノワールはシャルドネ以上に繊細でミネラルを表現する。表土に小石が多く日中の熱を蓄えて夜間に放熱することで葡萄の熟度は高い。これを活かして、シャン
パーニュと言うよりもワインを造ると言う。発酵は2～3年使用したバリック（ピュリニー・モンラッシェ）。リザーブワインは30％程度。2年間シュール・リー。

95％ピノ・ノワール（白）、5％ピノ・ムニエ（赤）。バールの完熟したピノ・ノワールをコカールでプレス。ピノ・ムニエは3日間マセラシオンし、品種毎に古バリック（ピュリニー・モンラッシェ）で発酵、熟成。24ヶ月

以上シュール・リーで瓶内熟成。キンメリジャンのピノ・ノワールの大きな骨格にピノ・ムニエの赤ワインが胡椒やジンジャーのようなスパイス感を与える。ドサージュ5g/L。

エヴリ・ウーリエ、フランソワ・ベデルのような優れたムニエがあっても一向に報われないバールのムニエを哀れんでいたダヴィ。キンメリジャンならではのムニエの表現を目指し、樹齢25年以上のムニエの

みで実験的に造り始めたキュヴェ。古バリックで発酵、アッサンブラージュ後、瓶内で60ヶ月間シュール・リーで熟成。ドサージュは必要ならば行うが基本的にはしない。

コート・デ・バールの単一畑「アリエ」の葡萄のみ。通常より収量を落とし、良い葡萄のみをこのキュヴェに使う。バールの可能性を試すキュヴェで、シャンパーニュとしてよりワインとしての品質を目指している
ので単一ヴィンテージ。古バリックで発酵。50ヶ月シュール・リー。ノン・ドサージュ。

コート・デ・バールの最良年であった2008年。特に優れた区画の葡萄をピュリニー・モンラッシェの古バリックに入れて発酵、熟成。熟成した中で特に良かった樽をアッサンブラージュしてティラージュ。隠れ

ているが大きなエネルギーを証明する為に澱と共に9年間熟成させて2018年にデゴルジュマンされた特別キュヴェ。ノン・ドサージュ。
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Champagne 

Andre Beaufort 

アンドレ・ボーフォール 
Polisy 

ナチュラル『シャンパーニュ』の元祖 
１９６９年よりシャンパーニュで一早くビオロジックを導入。一切の農薬を排除した葡萄栽培と瓶内２次発酵も天然

酵母のみで行うなど、独自の手法から生まれる個性派シャンパーニュ。 

 

６０年代からビオロジック 

『当時アンボネイの僕の畑の隣人は僕が始めたビオ

ロジック農法を有害だとして非難した。農薬を多量

に撒き散らす彼等こそが自然の生態系を破壊して

いるというのに』 

「アンドレ・ボーフォール」2 代目「ジャック・ボーフォー

ル」は 1969 年より自然農法を開始。1971 年には一

切の除草剤や化学薬品の使用を中止。 

『雨が多いので農薬の使用量がボルドーについで多

いと言われるシャンパーニュ。自然農法の導入は無

理と言われた産地の 1つだった』 

しかし、彼等はこの地に最も早く自然農法を導入する

ことに成功した。ビオディナミでも使用が認められてい

る銅も土壌に長く残留するので 100 年単位で考えれ

ば生態系のバランスを崩すとして使用しない。 

コンポストやハーブ、ホメオパシー（同素療法）のみで

畑の手入れをしている。 

「アンボネイ」の他にコート・デ・バールの「ポリジィ」に

も畑を所有。異なる 2 つの地域で独自のスタイルの

シャンパーニュを造っている。 

熟度と酸の独特のバランス 

『多くの造り手は 8月にバカンスを取るが、僕等は必

ず畑にいる。この時期の葡萄を理解することでワイ

ンが決まる。最近は早めに収穫をする事が多いし』 

現在は引退した「ジャック」に変わり、3 世代目にあた

る 9 人の兄弟が栽培・醸造を担当。父の代から彼等

が最も重視するのが葡萄の熟度レベルと酸の残り具

合。この 2 つがワインの骨格となり、長期熟成を可能

にすると考えている。 

その為、他の造り手と全く違う収穫タイミングとなるこ

とも多い。 

『葡萄の熟度が充分と言えるレベルまで上がったと

判断すれば潜在アルコール度数が低くても、酸度が

下がる前に収穫してしまう。大事なのは糖度ではな

い。熟度と酸なのです』 
一般的な考え方では PH10 以下で収穫が基本。し

かし、彼等は PH3 以下と高い酸度を得ている。 

結果的にアルコール発酵、マロラクティック発酵後も

十分な酸がワインに残り、醸造中に SO2 を加えなく

てもワインを酸化から守る事ができるのだと言う。 

『自然なワイン造りをする為に酸を重視してきた。父

はこの強い酸とバランスを取る為にドザージュを多く

していた。 

この 10 年で収穫時期を見極め、酸と糖のバランス

を取れるようになった。だからドザージュを減らせるよ

うになった』 

日本ではドゥミ・セックが有名だが、既にフランス国内

ではブリュット・ナチュールの方が人気となっている。 

ティラージュ時も酵母添加なし 

酸と共に彼等が拘るのが野性酵母のみでの発酵。1

次発酵は長期使用している古木樽で野性酵母のみ

によって行う。 

大きく違うのは 2 次発酵。通常はティラージュ地に培

養酵母を加えて瓶内で 2 次発酵を行うが、「アンド

レ・ボーフォール」ではティラージュ時にも酵母の添

加はしない。 

『1 次発酵後にも僅かに残る酵母が活性化していれ

ば、瓶内 2 次発酵時は葡萄の濃縮果汁を加えるだ

けで自然に発酵が始まる。重要なのは畑で自然酵

母をしっかり育てること』 

ヴィンテージによっては自然酵母の働きが弱く、2 次

発酵後もガス圧が 1.2 気圧程にしか上がらない事も

ある。（通常 5 気圧以上必要） 

『その際は、全てのボトルからワインを木樽にもう 1

度戻し、活発な酵母を選び、移してあげることで全

てのワインを活性化させる。その後、再び少量のティ

ラージュをして瓶内 3 次発酵をする』 
全て手作業なので大変な仕事。自然酵母のみのワ

イン造りは自然との闘いでもある。 

年間の生産量は僅か 2,500 ケース。現在はアンボネ

イではなくポリジィに新しい醸造所を建築中。将来的

にはポリジィに全ての機能を移動する予定。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

696J8 "Polisy" Reserve Brut
ポリジィ・レゼルヴ・ブリュット

80%PN

20%Ch N.V 泡白 750 8,800 ドサージュ9g/L以下 〇

696N1 "Polisy" Reserve Brut Nature
ポリジィ・レゼルヴ・ブリュット・ナチュール

80%PN

20%Ch N.V 泡白 750 7,800 ドサージュ・ゼロ 〇

A5312 "Polisy" Millesime Brut
ポリジィ・ミレジム・ブリュット

新入港
80%PN

20%Ch 1989 泡白 750 37,000 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

697J0 "Polisy" Millesime Brut
ポリジィ・ミレジム・ブリュット

80%PN

20%Ch 2006 泡白 750 12,000 蔵出バックヴィンテージ 〇

696N4 "Polisy" Millesime Demi Sec
ポリジィ・ミレジム・ドゥミ・セック

新入港
80%PN

20%Ch 1996 泡白 750 22,000 ドサージュ45g/L（モスト） LIMITED

696N3 "Polisy" Millesime Demi Sec
ポリジィ・ミレジム・ドゥミ・セック

新入港
80%PN

20%Ch 2002 泡白 750 14,800 ドサージュ45g/L（モスト） LIMITED

696J9 G.Cru "Ambonnay" Brut Reserve
グラン・クリュ・アンボネイ・ブリュット・レゼルヴ

80%PN

20%Ch N.V 泡白 750 9,800 〇

A5311 G.Cru "Ambonnay" Millesime Brut
グラン・クリュ・アンボネイ・ミレジム・ブリュット

新入港
80%PN

20%Ch 1985 泡白 750 62,000 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

A4896 G.Cru "Ambonnay" Millesime Brut
グラン・クリュ・アンボネイ・ミレジム・ブリュット

新入港
80%PN

20%Ch 1990 泡白 750 40,000 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

A4895 G.Cru "Ambonnay" Millesime Brut
グラン・クリュ・アンボネイ・ミレジム・ブリュット

新入港
80%PN

20%Ch 2006 泡白 750 17,000 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

A5313 G.Cru "Ambonnay" Millesime Demi Sec
グラン・クリュ・アンボネイ・ミレジム・ドゥミ・セック

新入港
80%PN

20%Ch 1989 泡白 750 46,000 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

A4897 G.Cru "Ambonnay" Millesime Demi Sec
グラン・クリュ・アンボネイ・ミレジム・ドゥミ・セック

新入港
80%PN

20%Ch 1990 泡白 750 43,000 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

696N2 G.Cru "Ambonnay" Millesime Demi Sec
グラン・クリュ・アンボネイ・ミレジム・ドゥミ・セック

80%PN

20%Ch 2005 泡白 750 16,800 ドサージュ45g/L（モスト） 〇

A4898 Beaufort Freres "Brut Nature"
ボーフォール・フレール・ブリュット・ナチュール

完売 2016 泡白 750 3,800 南仏のピノ・ノワール
SOLD

OUT

コカールでダイレクトプレス後、キュヴェ（ファーストプレス）だけを12時間低温で落ち着かせる。固形物を取り除き、上澄みだけを野性酵母で発酵。発酵容器は100年以上使用している古バリック主体。冬に

1度澱引きし、春先に温度が上がるとマロラクティックが自然発生。モストを使って瓶内2次発酵。全て辛口に仕上げるが、熟成中に一定量ドゥミ・セックにまでドサージュ。

コカールでダイレクトプレス後、キュヴェ（ファーストプレス）だけを12時間低温で落ち着かせる。固形物を取り除き、上澄みだけを野性酵母で発酵。発酵容器は100年以上使用している古バリック主体。冬に

1度澱引きし、春先に温度が上がるとマロラクティックが自然発生。モストを使って瓶内2次発酵。全て辛口に仕上げるが、熟成中に一定量ドゥミ・セックにまでドサージュ。

先代のジャック・ボーフォールが所有していたグラン・クリュ、アンボネイの葡萄を使用。1971年から完全に有機栽培が実践されている畑で極小量の銅意外には天然のハーブと自家製のコンポストしか使

われていない。隣接する畑からの影響も受けないよう隣と接する樹の葡萄は使用しない。醸造は他のワインと同様に行われる。

コート・デ・バールのポリジィの葡萄のみ。畑ではホルモン剤さえも使わない。発酵は野生酵母で容器は500lのトノー樽。新樽はトースト時の炭がタールに変化する為、使用しない。最も古い樽は100年以

上。自然発酵後、瓶に移してモストを加え（蔗糖は加えない）て瓶内2次発酵。ドサージュは葡萄から作ったモストを使用し、蔗糖は添加しない。

ナルボンヌのピノ・ノワールの表現力の高さに惚れた彼等は収穫した葡萄をシャンパーニュに運び、野生酵母のみで発酵。シャンパーニュと同じく、古バリックで発酵。翌年の6月まで古バリックで熟成。6月
14日に瓶詰め。瓶内2次発酵は蔗糖ではなく、残しておいたモストを使用。そのまま10ヶ月間熟成してデゴルジュマン。
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Normandie 

Eric Bordelet 

エリック・ボルドレ 

Charchigné 

元３ッ星レストランソムリエが造るワインのようなシードル 
ビオディナミで土地の味のするリンゴを育てる。２５種類のリンゴを一緒に発酵させることで単純になりがちなシード

ルに深み、骨格を与えている。ナチュラル・シードルのパイオニア。 
 

元ソムリエだからこそ 
1980 年代にアラン・パッサールの 3 ッ星グラン・メゾ

ン「アルページュ」でソムリエを務めていたのが「エリ

ック・ボルドレ」。 

父親の体調不良もあり、かねてから興味を持ってい

た実家のリンゴ農園を引き継ぐことを決めた。 

『アルページュで料理にワインを合わせていたが、シ

ードルはペアリングには出てこなかった。何故か？

そういうシードルが無かったからだ』 

1992 年、ノルマンディ南部のドン・フロンテの実家に

戻り、シードルとポワール造りを開始。醸造を学んだ

経験は無く、父親と友人のワイン生産者から教えて

もらいながらのスタートだった。 

『友人、ディディエ・ダグノーがワインと同じようにガ

ストロノミックなシードルが良い。ブレタンミセスの無

いレストランの為のシードルを造れと言った』 

当時のシードルは単純でビールの代わりに喉を潤す

もの、毎日の食卓にある水と変わらない存在であっ

たのだそう。 

醸造所は 17 世紀からの歴史的建物シャトー・ド・オ

ートヴィル。そのまわりに約 15ha の農園が広がって

いる。 

『相続した農園に加え、放棄された古い林檎樹を買

取っている。今では 25種のリンゴと 15種の洋ナシ

を栽培している』 

最も古い区画の樹齢は 50 年以上。ほとんどの畑は

1992 年以降に植えた、又は接木したもので、ようや

く良い状態になりつつある。 

『土壌は 5億年前の先カンブリア時代に由来する

古い土壌で片岩を含む沈泥土壌。葡萄栽培には向

かないがリンゴには理想的』 

2005 年から全ての畑はビオディナミが導入された。

ビオディナミを導入することで一時的に病気が蔓延

し、生産量が減ったが、3 年かけて徐々に回復。今

では健全な状態になっている。 

下草は生やしっ放しで年に 2 回刈り込むだけ。農薬

は一切使用しないし、除草剤、防虫剤も一切使用し

ない。ホルモン剤も使用しない。 

『所有しているリンゴは掛け合わせの品種ではなく、

伝統的な古来種のみ。地品種をビオディナミでこの

地域のテロワールで育てることが重要』 

ワインと同じように健康でその土地の個性を反映さ

せたリンゴを収穫することでしか本物のシードルは完

成しないとの考え。 

自然に従う収穫 

収穫は 10 月後半から 11 月。通常より遅い収穫だ

が、古来種は熟すのが遅いのと、完熟に拘るエリック

ならではの収穫方法に理由がある。 

『自然に樹から落ちるのを待つ。落ちたリンゴを拾っ

て収穫する。リンゴ樹が完熟を判断した時、自分で

リンゴを落とす。樹が完熟を知っている』 

リンゴの品種は 25種あるが大きく3つのタイプに分け

られる。「甘み」が特徴の品種、「酸味」が特徴の品

種。そして、「苦味」が特徴の品種。 

『リンゴは葡萄のように 1品種では複雑味を作れな

い。３種の甘み、酸味、苦味の品種をブレンドする

ことでバランスする』 

食用のリンゴの 1/4程度の小粒なリンゴで果皮が厚く、

ポリフェノールは食用品種の３倍以上。苦味系品種

は食べられないほどに苦く、酸味品種も強烈なリン

ゴ酸を含んでいる。 

『古い年代の沈泥土壌はミネラルを含み、古いリン

ゴ樹はミネラルを吸い上げる力が葡萄樹同様にあ

る。シードルは骨格を得る』 

エリックのシードルが飽きずに飲み続けられるのは甘

みだけでない苦味、酸味、そしてミネラルが感じられ

るからなのではないでしょうか。 

ブレタノミセスは一切ない 

樹から自然と落ちたリンゴは下草のクッションに守ら

れている。これを手作業で拾い集め、風通しの良い

野外で３週間追熟させる。 

『その後、すぐに細かく刻んでプレス。酸化が始まら

ないうちに密閉タンク内に置き、冷却し、デブルバ

ージュ。その後温度を上げて自然発酵』 

醸造所内はステンレスタンク製タンク、圧搾機、洗

浄機が並び、清潔。ブレタノミセスが少なからず存在

するのがシードルだが、彼のシードルにはない。 

醸造方法に秘密があるとのことだが、それは秘密。

醸造所内も撮影不可という徹底ぶり。 

『発酵後期には何度かラッキングを行い、酵母の活

動を鈍化させ、極々軽いフィルターにかけてボトリン

グ。瓶内で発酵を続ける』 

残った糖分と酵母の活動で２週間程度発酵が続き、

優しい発泡を手に入れる。残糖は全て天然のリンゴ

由来で、一切、補糖しない。 

■Sidre Brut Tendres 5.5% 

琥珀色でとても強いアロマが特徴的。気軽に飲める

タイプだが苦味も酸味もあるので飲み飽きしない。ノ

ンマセラシオン。食前酒に。 

■Sydre Argelettes 6.5% 

19 種のリンゴを使った特別キュヴェで数日間マセラ

シオンしている。アップルパイ、アプリコット、ジンジャ

ー、スパイス、蜂蜜のニュアンス。凝縮している。 

■Poire Authentique 4% 

シードルより薄い色調。活き活きした洋ナシならでは

のフレッシュな味わい。繊細さ、上品さが欲しい人は

ポワールがお薦め。 

■Poire Granit 5% 

火打石や石灰の香。フレッシュハーブにマルメロ、洋

ナシの香が混じる。後からカラメルのニュアンスも。

樹齢 300 年の洋ナシのみ。長期熟成も可能。 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4195 Sidre Brut
シードル・ブリュット

リンゴ

洋ナシ [2017] 泡辛 750 2,500 辛口 〇

A5633 Sidre Brut "Tendre"
シードル・ブリュット・タンドル

リンゴ

洋ナシ [2019] 泡中甘 750 2,500 中甘口 〇

A1573 Sidre "Argelette"
シードル・アルジュレット

リンゴ

洋ナシ 2016 泡中甘 750 3,000 果皮漬込み LIMITED

A4406 Sidre "Argelette"
シードル・アルジュレット

新入港
リンゴ

洋ナシ 2018 泡中甘 750 3,000 果皮漬込み 〇

A4407 Poire "Authentique"
ポワレ・オーセンティック

新入港 洋ナシ [2019] 泡中甘 750 2,600 辛口 〇

A3096 Poire "Granit"
ポワレ・グラニット

洋ナシ 2017 泡中甘 750 3,400 マセラシオン LIMITED

30種類以上の品種が使われている。収穫はリンゴが自然に落ちたものを手で拾って行われる。収穫後、外気に触れさせながら3～5週間程度追熟させてからプレスし、沈殿物を取り除いて発酵。加糖は

しない。非常にドライで繊細な味わいで気軽に飲めるタイプ。食前酒に最適。

収穫は洋ナシが自然に落ちたものを手で拾って行われる。収穫後、外気に触れさせながら3～5週間程度追熟させてからプレスし、沈殿物を取り除いて発酵。加糖はしない。シードルより薄い色調。活き活

きした洋ナシならではのフレッシュな味わい。繊細さ、上品さが欲しい人はポワールがお薦め。

樹齢300年の洋ナシのみ。収穫は洋ナシが自然に落ちたものを手で拾って行われる。収穫後、外気に触れさせながら3～5週間程度追熟させてからプレスし、沈殿物を取り除いて発酵。加糖はしない。火

打石や石灰の香。フレッシュハーブにマルメロ、洋ナシの香が混じる。後からカラメルのニュアンスも。長期熟成も可能。

30種類以上の品種が使われている。収穫はリンゴが自然に落ちたものを手で拾って行われる。収穫後、外気に触れさせながら3～5週間程度追熟させてからプレスし、沈殿物を取り除いて発酵。加糖は

しない。琥珀色でとても強いアロマが特徴的。中甘口だが苦味も酸味もあるので飲み飽きしない。ノンマセラシオン。

19種のリンゴを使った特別キュヴェで数日間マセラシオンしている。収穫はリンゴが自然に落ちたものを手で拾って行われる。収穫後、外気に触れさせながら3～5日程度追熟させてからプレスし、沈殿物

を取り除いて発酵。加糖はしない。アップルパイ、アプリコット、ジンジャー、スパイス、蜂蜜のニュアンス。凝縮している。
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Loire 

Damien Laureau 

ダミアン・ロロー 

Savennières 

『サヴニエールを代表する造り手』レヴュー・ド・ヴァン・フランス 
サヴニエールの伝統を変えた「ダミアン・ロロー」。彼の造るサヴニエールは他の造り手を圧倒する力強さ、生命力、

そして美しさを持っている。世界が注目するサヴニエール。 
 

サヴニエールの常識を覆す 
レヴュー・ド・ヴァン・フランス誌が間違いなくサヴニエ

ールを代表する造り手になると紹介したのが「ダミア

ン・ロロー」。 

2006 年から本格的に「サヴニエール」でワイン造りを

開始した若手。日本では無名だがフランス国内では

既に大人気となっている。 

「ダミアン」は全てを変えてしまった。歴史的に還元

的な造りが主流だった「サヴニエール」。 

まだ緑がかった状態、潜在アルコール 12 度程度で

収穫し、還元的に醸造したワインは硬く、果実に乏し

く、強固なワインだった。 

『果皮が金色に変化するまで待ち、種まで熟させる。

酸度が落ちる直前に収穫。貴腐菌が少なく、酸度、

熟度の高い状態を目指している』 

今でも多くの造り手達は還元的な造りが多く、「サヴ

ニエール」の良さは 10 年後でないと解らないとも言

われている。 

『還元ではなく常に少量の酸素とコンタクトしながら

発酵、熟成し成長させる。還元でワインを守るので

はなく、健全に成長させる』 

フランスで最も熟成する白ワインとも言われるのは還

元の要素が強いから。還元に果実香が隠れてしま

っているワインは健全ではない。 

『この地方の伝統的な還元的醸造は葡萄の力が足

りなかったから。自然栽培の葡萄は力があるので還

元的である必要がない』 

全ての畑は 2009 年からビオディナミを導入。化学

薬品や除草剤は一切使用しない。 

使用するのはシリカ調剤、牛糞ベースのコンポスト、

硫黄、ハーブ。極少量の銅のみ。 

『銅も極力使用しない。ベト病対策はハーブを煮出

したものを散布することで予防している』 

シスト土壌を活かす 

6人の子供を持つ「ダミアン」。パリ郊外に生まれ、植

物コンポストの販売会社で働くが、醸造家だった叔

父と共にワイン造りを始めてしまう。 

1998 年に「アンジュ」と「サヴニエール」でワイン造り

を開始。土壌のポテンシャルの高い「サヴニエール」

に惹かれ、畑を買い足していく。 

『砂岩質シストと流紋岩が複雑に入り組むのがサヴ

ニエール。流紋岩は僅かに鉄分を含んでいてミネラ

ルの宝庫』 

「アンジュ」を引き払い、憧れの「ロッシュ・オー・モワ

ンヌ」にも 2 つの小さな区画を獲得。 

『ロッシュ・オー・モワンヌは砂状になった泥灰岩と砕

けたシスト土壌。下層土は流紋岩。ローヌ川を見下

ろす丘の傾斜地で理想的』 

「ドメーヌ・エミール・ベノン」の醸造所を買取りエピレ

に醸造所を構え、最高の環境が整った。 

「メイリュ・ド・ヴァン・フランス」において「サヴニエー

ル」で星付き評価を得ているのはニコラ・ジョリーの

「クール・ド・セラン」含め 3 社。そして遂に 2016 年

「ダミアン」が 1 ッ星を獲得した。 

ロッシュ・オー・モワンヌ 

■サヴニエール・プティット・ロッシュ 

典型的シスト土壌の数カ所の畑。基本的に若い樹

から収穫された葡萄を使用。 

『活き活きしたエネルギーに満ちたワイン。果実の暖

かく幸せな雰囲気を味わえる』 

「サヴニエール・レ・ジェネ」と「サヴニエール・ル・ベ

ル・ウーヴラージュ」は同じレ・ジェネ畑から生まれる。 

■サヴニエール・レ・ジェネ 

シストを中心に表土から地中深くまで砂質が強い区

画から造られるのが「レ・ジェネ」。 

『砂が葡萄樹を温め葡萄は良く熟す。果実は大きく、

芳香に優れる。若い内から素直で楽しめる』 

■サヴニエール・ル・ベル・ウーヴラージュ 

砂質が少なく、粘土比率が高くなる。表土に散らば

るシストの中には青い班岩が含まれ鉄分が豊富。同

じ畑の中で 2 つの個性に分かれている。 

『葡萄樹はストレスが多く、粒は非常に小さい。果

実よりもミネラルが表に出る。冷たく硬い印象。熟

成によって真価を発揮する』 

■サヴニエール・ロッシュ・オー・モワンヌ 

0.25ha。砂岩質シストと流紋岩が複雑に入り組む土

壌で「クール・デ・セラン」のすぐ隣に位置。 

1965 年に植樹された区画で樹齢は 50 年を超す。 

『収量は 20hl/ha以下。年によっては 15hl以下に

もなる。1 年長く熟成させないと理解できないほど

に複雑な構成
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4189 Savennieres "Petite Roche"
サヴニエール・プティット・ロッシュ

完売 Chenin Blanc
SOLD

OUT

A2283 Savennieres "Les Genets"
サヴニエール・レ・ジェネ

完売 Chenin Blanc
SOLD

OUT

691T3 Savennieres "Les Bel Ouvrage"
サヴニエール・ル・ベル・ウーヴラージュ

Chenin Blanc 2013 白 750 6,200 93P:WA LIMITED

A0217 Savennieres "Les Bel Ouvrage"
サヴニエール・ル・ベル・ウーヴラージュ

Chenin Blanc 2014 白 750 6,600 クール・ド・セランに隣接 〇

A4186 Savennieres "Les Bel Ouvrage"
サヴニエール・ル・ベル・ウーヴラージュ

Chenin Blanc 2015 白 750 6,800 クール・ド・セランに隣接 〇

A4187 Savennieres "Les Bel Ouvrage" MG
サヴニエール・ル・ベル・ウーヴラージュ・マグナム

Chenin Blanc 2015 白 1500 15,800 クール・ド・セランに隣接 LIMITED

A4188 Savennieres "Les Bel Ouvrage" MG
サヴニエール・ル・ベル・ウーヴラージュ・マグナム

Chenin Blanc 2016 白 1500 15,800 クール・ド・セランに隣接 LIMITED

A0218 Savennieres "Roche aux Moines"
サヴニエール・ロッシュ・オー・モワンヌ

Chenin Blanc 2015 白 750 9,600 1965年植樹 LIMITED

ロワール川沿いの標高40m程度の区画が中心で南西向きの畑。条件は良いが、まだ10～15年程度の若い樹なのでカジュアルなワインに仕上げている。土壌は砂質とシストの混合土壌。セメントタンクで

発酵、そのまま1年間熟成。上級キュヴェ「レ・ジェネ」のセカンド・プレスもアッサンブラージュすることで深みを出している。

ロワール川から少し離れた高台「ムーラン・ド・ヴォープロウ」地区の畑でサヴニエールの最北端。樹齢は25～50年。土壌はシストだが極端に砂質が多いので葡萄の熟度は高い。よって彼のワインの中で最

も果実味を楽しめる。また、一番早く開くキュヴェ。セメントタンクで発酵後、90％はそのまま、10％は2～3年目のバリックで18ヶ月熟成。

サヴニエールの東側「クール・ド・セラン」があるエピレ村の3つの畑のアッサンブラージュで樹齢は30～50年。土壌は砂質は少なく、粘土主体で斑岩、流紋岩、シストの混合土壌。冷涼で葡萄果実は小さ

く、果実よりもミネラルの表現に向く。12ヶ月大樽やバリックで熟成させた後にアッサンブラージュ。ステンレスタンクで6ヶ月間落ち着かせてから出荷。

1965年に植樹された0.25haの畑。「クール・ド・セラン」の隣で土壌は火山岩主体でシスト、粘土が混じる。強烈なミネラルをワインに与える。収穫は他の畑より遅く、葡萄自体の複雑性も非常に高いので

発酵はフードル樽で温度管理なし。マロラクティックも自然に任せる。毎年、約18ヶ月の長期発酵。木樽で12ヶ月熟成後、アッサンブラージュ。6ヶ月ステンレスで落ち着かせてから出荷。
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Loire 

Les Vignes Herbel 

レ・ヴィーニュ・エルベル 

Les Bergères 

アンジュの粘土質から硬質ではない牧歌的田舎ワイン 
「フェルム・ド・ラ・サンソニエール」のマルク・アンジェリが育てた 2005年創業の若手。アンジュらしい柔らかく、厚み

のある味わいで独特の世界観を感じさせる。 
 

マルク・アンジェリとの出会い 
2005 年から「ナデージュ」、「ローラン」夫妻が始め

た小さな造り手「レ・ヴィーニュ・エルベル」。僅か

3.5ha の畑から自由で繊細、旨み溢れるワインを造

っている。生産量は僅か 8,000 本。 

元々は「ローラン」は貿易関係の仕事、「ナデージ

ュ」はコンベンショナルな協同組合で働いていたが

2013 年にお互いの人生と子供の将来を考え、自分

達で農業を始めることを決意する。 

『マルク・アンジェリとの出会いが私達を自然な栽培

と自然なワイン造りに導いてくれた。彼の畑と醸造

から全てを学んだ』 

同じアンジュ地区の「フェルム・ド・ラ・サンソニエー

ル」の当主マルク・アンジェリと出会い、ビオディナミ、

自然な栽培、生物多様性の維持に共感。 

『彼のセラーに通い、彼の畑仕事や思想、自然なワ

イン造りのリスクについても学んだ。彼のワインは雄

大で理想的で大きな存在であり、目標』 

更にマルク・アンジェリは彼らの為にアンジュの南西

部の古い畑からシュナン・ブランの区画を見つけ、紹

介してくれました。 

『荒廃していたが樹齢 90年以上の良質なシュナ

ン・ブランのクローンが残っていた。僅か 1haの区

画をビオディナミで再生させた』 

AOC 法規的には軽視されている低価格帯ワインの

産地だけに自由度が高く、独自のワイン造りができる

ことも彼等の魅力になっている。 

チョーク層ではない個性 

ワイナリーはアンジュの南 20km のロシュフォール・シ

ュール・ロワールに位置。ソーミュールやサヴニエー

ルとは異なる独自の土壌がここにはある。 

『チョーク層ではなく、黒い粘土質に片岩、シスト、

礫、石英が混じる。ソーミュールのチョーク質からく

る硬質感ではない、独特の厚みが個性』 

表土が白いソーミュールとは全く違う土壌で、重く、

雨が降れば、ぬかるみ畑に入ることもできない。カベ

ルネの成熟には非常に有利な土壌。 

『シュナン・ブランはソーミュールとは違う厚く、芳醇

な個性が出る。ミネラル感よりもたっぷりと大きな骨

格で柔らかい印象』 

土壌の個性を活かし、繊細でキレのある鋭いワイン

ではなく、まったりとした中に濃いエキス感を感じさせ

るワインを目指している。 

『基本的にビオディナミを採用するが、独自の判断

で調剤を使用する。それ以上に重要視しているの

が生物多様性の維持』 

2005年から一切の化学薬品は使われていない。畑

の周辺は森が残され、一部には色々な種類の植物

が植樹されている。 

『畑で使用するのは鶏糞、葡萄樹と焼いた灰。シリ

カと香草類と最小限のボルドー液のみ。エコセール

認証も取得済み』 

耕作は手作業で行われ、6 月までは全ての下草が

伸ばしたままにされている。その後、下草を刈り込む

と同時に地表付近の葡萄根も切る。 

『水分が豊富な土地なので地表近くの葡萄根は切

り、根を下方向に伸ばすように強制することで色々

な地層を経験させることができる』 

シンプルな醸造 

セラーは自宅の隣にあるシンプルな施設。畑とも隣

接しており、少ない人数でも収穫後、すぐに温度を

冷やしたり、搾ったりが可能。 

『醸造もマルク・アンジェリの思想を理想とする。彼

は隠すことなく、全てを若い世代に伝えてくれる伝

道師のような存在』 

プレスは伝統的垂直プレスを採用。収穫後、24 時

間冷やした葡萄を 5 時間かけてゆっくりプレスするこ

とでモストは一時的に酸化する。 

『一時的に酸化したモストは酸素を含んでいるので

野生酵母が最も好む環境で、培養酵母を足さずに

発酵がスムーズに進む』 

酸化した茶色いモストは発酵が進むと共に本来の透

き通った色調に戻っていく。 

『ロゼは色調をキープするのと揮発的な果実香を残

す為に 2011年から機械式の早いプレス機を導入

したことで香が豊かに変化した』 

発酵はステンレスタンク。赤ワインはルモンタージュ

もピシャージュも行わないスタイルで、これもマルク・

アンジェリに習った手法。 

『果帽を漬け込むことで動かさない。これによって過

度な抽出を避け、果実そのものが味わえる。タンニ

ンや雑味は全て果皮にある』 

果帽を刺激しないで自然に抽出するこの手法は刺

激性の物質が抽出されないので、どこか牧歌的で

田舎の優しさを感じさせる。 

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A1972 Cuvee Sylvestre Rouge
キュヴェ・シルヴェストル・ルージュ

CF, CS [16/17] 赤 750 3,300 若干微発泡 〇

A1971 Alfred et Leon Rouge
アルフレッド・エ・レオン・ルージュ

完売 CF, CS
SOLD

OUT

A1975 Le Rouge
ル・ルージュ

CF, CS 2006 赤 750 5,600 クラシック・長熟年 LIMITED

A1974 Le Rouge
ル・ルージュ

CF, CS 2010 赤 750 5,300 最良年 〇

A1973 Le Rouge
ル・ルージュ

CF, CS 2015 赤 750 4,600 〇

A1976 L'enchanteur Blanc Demi Sec
ランシャントゥール・ブラン・ドゥミ・セック

Chenin Blanc [16/17] 白 750 4,600 樹齢90年 〇

A2675 La Pointe Blanc Sec
ラ・ポワント・ブラン・セック

Chenin Blanc 2007 白 750 9,800 樹齢90年 LIMITED

A1977 Rose d' 1 jour Rose Doux
ロゼ・ダンジュール・ロゼ・ドゥー

完売 CF, CS 2017 ロゼ 750 3,500
SOLD

OUT

A2921 Tiphaine Rose Petillant Sec
ティフェンヌ・ロゼ・ペティヤン・セック

CF, CS 2017 泡ロゼ 750 3,800 吹き出し注意！ 〇

50％カベルネ・フラン、50％カベルネ・ソヴィニヨン。別々に収穫してステンレスタンクで発酵。1度澱引きして熟成後、ヴィンテージをアッサンブラージュ。アルフレッド・エ・レオンと同じワインだが、若干ガス

を残す事でフレッシュで飲みやすさを求めたキュヴェ。収量は35hl/haと非常に少ない。

50％カベルネ・フラン、50％カベルネ・ソーヴィニヨン。別々に収穫してステンレスタンクで発酵。1度澱引きして熟成後、ヴィンテージをアッサンブラージュ。キュヴェ・シルヴェストルと同じワインだが、完全に

発酵が終わるまで待ったキュヴェでガスは残していない。収量は35hl/haと非常に少ない。

50％カベルネ・フラン、50％カベルネ・ソーヴィニヨン。ステンレスタンクで発酵。3週間のマセラシオン。ルモンタージュやピシャージュはせずに果皮は常時漬け込まれている。発酵終了後、5年以上の古

バリックで2年間熟成。酸化防止剤を使わずにマセラシオンするので腐敗果は完璧に取り除く。

1920年植樹のシュナン・ブラン。特に条件が良く、熟度の高い葡萄が収穫できた年にのみ造られるキュヴェ。ステンレスタンクで発酵。野生酵母のみ。その他の白ワインと同じく温度管理せずに発酵。発酵

が自然と止まり、糖度が9g以上残った場合に造られる。アルコール度数は12度。

1920年植樹のシュナン・ブラン。樹齢が90年を越す為に収量が勝手に減り、例年10hl/haしか収穫できない。それだけ凝縮し、ミネラルを蓄えたジュースが取れる。ステンレスタンクで野生酵母のみで発

酵。2年使ったバリックで24ヶ月熟成。

50％カベルネ・フラン、50％カベルネ・ソーヴィニヨン。機械式空圧プレスで素早くプレス。マルク・アンジェリの手法を継承したのでワイン名も同じくロゼ・ダンジュール（在りし日のロゼ）として、今の工業的ロ

ゼ・ダンジューを暗に否定している。

50％カベルネ・フラン、50％カベルネ・ソーヴィニヨン。条件が揃った年にのみ造られるペティヤン。発酵途中で瓶に移す事で1時発酵の途中でガスを残す手法。ガス圧は毎年異なり、ボトル毎にも違ってく

る、天然ペティヤン。
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Loire 

Bruno Ciofi 

ブルーノ・チョフィ 

Anjou 

サンソニエールの現醸造責任者 
フェルム・ド・ラ・サンソニエールの現醸造責任者であるブルーノ・チョフィが自然農法で頑張っている若手を支援する

事とワインの地方性を保持する為に始めたプロジェクト。 
 

サンソニエールの醸造責任者 
アンジュで自然なワイン造りを広めたマルク・アンジェ

リ率いる「フェルム・ド・ラ・サンソニエール」。2017 年、

マルクは醸造責任者を退いてしまう。 

『マルクが醸造責任者に指名したのがブルーノ・チョ

フィ。アルザスのピエール・フリック、ジュラのラ・パン

トを成功させた醸造家』 

2016 ヴィンテージからはマルクと共にブルーノが主

体となってのワイン造りとなっているが基本的なスタ

イルは何も変わっていない。 

ブルーノの醸造家としてのスタートはアルザスの「ピ

エール・フリック」。1995 年から 13 年間働き、ビオデ

ィナミに関する知識と経験を深めた。 

『当主ジャン・ピエールは70年代から自然栽培を実

践。1981年からビオディナミに不向きと言われてい

たアルザスでビオディナミを導入した』 

その後、2008年にジュラの「ドメーヌ・ド・ラ・パント」の

醸造責任者に就任。1999年から自然栽培だったが、

2009 年にビオディナミを導入。 

『32haの全ての畑にビオディナミを導入し、土壌の

エネルギーを高める事から始めた。ワインは圧倒的

に表現力が出てきた』 

ブルーノの代になってからのラ・パントのワインは一気

に評価を上げた。現在は同じ考え方の「サミュエル・

ベーガー」に引き継がれた。 

2014 年には「ニコラ・ジョリー」の娘、ヴィルジニー・

ジョリーと出会いパートナーとなり、2016 年にアンジ

ュに移り住んでしまう。 

同じタイミングでマルク・アンジェリは醸造責任者を

探していて、ニコラ・ジョリーを通じて 2 人は知り合い、

意気投合してしまう。 

失われていく地方性 

フェルム・ド・ラ・サンソニエールで働きながら、ワイン

から地方性が失われている事を危惧する気持ちを

大きくしていく。 

『アンジュには自然栽培で畑を再生させているが、

注目されずに難しい環境にいる若者が多くいる。彼

等を支援することができれば』 

2017 年、地方性の重要性を若手に説き、栽培、醸

造、販売の手助けをする目的の会社「ベレィ・エ・コ

ンパニ」を設立。 

注目されない若手の葡萄を買取り、ブルーノが醸造

を担当しながら経済的に苦しい若手を助ける活動を

始めた。 

『アンジュの伝統であり、地方性を最も現わしている

ワインこそがロゼ・ダンジュなのに今のロゼ・ダンジュ

は地方性を失っている』 

マルク・アンジェリのロゼ・ダンジュールと同じく、糖分

添加ではないない昔ながらの自然な甘味と旨味を

持った日常のワインを目指している。 

特殊な醸造方法 

最初に造ったワインはアンジュらしい僅かに甘い微

発泡ロゼ。70%カベルネ・フラン、15%グロロー、

15%ガメイで全て有機栽培の葡萄。 

『発酵時に発生する二酸化炭素を発酵後にワイン

に戻すというシャトー・トゥール・グリーズのフィリップ・

ゴルドンが発明した手法を採用』 

シャトー・トゥール・グリーズはグルドン夫妻がソーミュ

ールに設立したワイナリーでロワールにおけるビオデ

ィナミの草分け的存在。 

彼等は 2015 年を最後に廃業してしまったので、この

醸造方法で微発泡ワインを造っている人はブルー

ノ・チョフィのみとなっている。 

『グルドン夫妻から醸造方法を学び、シャトー・トゥー

ル・グリーズが使っていた名前、ゼ・ビュルもそのまま

引継いだ』 

ガスを注入することなく、シャルマ方式でもシャンパ

ーニュ方式でもないゼ・ビュル独特のスパークリング

ワイン。 

『この方法は自然の発泡と発酵時に生成された香

味成分をワインに戻す事が可能で、独特の風味と

柔らかい発泡を楽しめる』 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3781 Ze Bulle "Zero Pointe"
ゼ・ビュル・ゼロ・ポワン

CF, Gr

Ga N.V 微ロゼ 750 3,600 現サンソニエール醸造長 LIMITED

70%カベルネ・フラン、15%グロロー、15%ガメイ。通常の赤ワインよりも1週間程度早く収穫し、野性酵母のみで発酵。発酵時に発生する二酸化炭素を閉じ込め、そのガスをワイン内に取り込むことで（シャ

ルマ方式の原始的な方法）発泡を得ている。シャトー・トゥール・グリーズのフィリップ・ゴルドンが発明した手法。これを復活させたのがこのワイン。酸化防止剤無添加。
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Loire 

Chateau Yvonne 

シャトー・イヴォンヌ 

Saumur-Champigny 

クロ・ルジャールのフランソワーズ・フコーから引き継がれた 
歴史的な畑をクロ・ルジャールの奥様フランソワーズがビオディナミで復活させたがオーナーと喧嘩別れ。その後を引

き継いだマチューがフランソワーズの思想を継承している。 
 

クロ・ルジャールが救った 
16 世紀に僧侶達によって造られた荘園なので歴史

的重要な畑を所有していた「シャトー・イヴォンヌ」だ

が、徐々に衰退。優良畑は荒廃してしまう。 

『1997年、この優良畑を復活させるべく、新しいオ

ーナーがクロ・ルジャールの奥様フランソワーズ・フコ

ーの協力でビオディナミを導入。11ha、28区画もの

畑を生き返らせた』 

フランソワーズ女史はクロ・ルジャール同様に自家製

の調剤を使い、土壌の活性化と痛んだ古い樹の治

癒を行い、見事に復活させたが、オーナーが理解を

示さず頓挫してしまう。 

その後、2007 年にフランソワーズの薦めでブルグイ

ユのドメーヌの息子「マチュー・ヴァレ」が買い取り、

現在に至っている。 

『10年間のビオディナミによる治癒で畑は生命力を

取り戻し、畑は最高の状態。フランソワーズのオマ

ージュでイヴォンヌという名称を続けている』 

フランソワーズ女史のビオディナミだけでなく、古い

樹を残し、収量を極限まで、クロ・ルジャール並みに

抑えているのも変わっていない。 

『畑は20年以上化学薬品が使われていない。醸造

所も引き継いだので蔵付き酵母も発酵温度や熟成

環境も変わらない』 

２０年間のビオディナミ 

畑では自家製調剤、ハーブ、薬草等と極少量の硫

黄と銅が使われている。雨が多い地域なのでベト病

対策で銅は必要だが、将来的に止めていく。 

『雑草は時々、足で踏んで自然と枯れていくのを待

つ。シガリエ（害虫）にはエスカルゴで対応し、ウドン

コ病にはスギナで対応する』 

ここ数年、遅霜による被害が続き、各生産者は春先

に畑にストーブを置き、ガソリンを燃やして霜から守

っているがマチューはこれを嫌う。 

『ガソリンを大量に燃やすことが自然環境にとって

良いはずがない。霜対策にはなるが自然環境の保

全には全くならない』 

遅霜対策としては、冬の剪定時期を遅らせ、葡萄樹

が目覚めるタイミングを遅らせることで遅霜よりも遅く

発芽させるようにしている。 

28 区画の葡萄樹は全てオリジナルの葡萄樹で、ク

ローンは一切使用していない。クローンの利便性より

も土地の味を大切にしている。 

『シュナン・ブランは 20種以上のクローンがあるが、

これは土地の個性を殺すと考えている。マッサルセ

レクションでその区画の個性を残す』 

更に、彼等の冬期剪定は枝を極限まで短く剪定して

します。通常の造り手は霜等で痛むことを考え、長く

剪定することで多くの芽を残し、春以降、芽を減らし

ていくが、彼等は最初から少ない。 

『冬の剪定で 6つの芽を残し、春以降に芽かくして

3つに減らす。最初から少なければ、樹はより少な

い芽に栄養や力を使える』 

そうすることで、樹の最大の力を少ない芽に集中さ

せている。収量は 20～25hl/haとこの地域の平均的

収量の半分程度。シャンパーニュの平均の 1/4 とい

う少なさとなっている。 

より純粋さを求めて 

栽培は基本的に何も変えていないが、醸造面では

少しずつ変化している。野生酵母のみでの発酵、温

度管理も行わない等ベースは同じ。 

『石灰岩盤を掘ったセラーは温度が低いので温度

管理は一度も必要になったことがない。自然の温

度変化こそがその年の個性』 

変わったのは樽。以前は 100％新樽を使用していた

が、現在では、バリックはほとんど古樽に変更。一部

はフードルを導入した。 

『新樽でも問題ない位に強い果実だが、よりその土

地の個性を現す為にストッキンガー社のフードルを

導入。よりピュアに仕上げたい』 

ストッキンガーのフードルはタンニンも香もワインに一

切何も与えないが酸素置換が少しある。古バリック

の強めの酸化と併せることでバランスをとる。 

『ステンレスタンクを使用。野生酵母のみでアルコー

ル発酵後、樽に移しておく。セラーが寒いので翌年

の 6月までマロラクティックは起こらない』 

発酵後、シュール・リーを１年程度経験させてから

澱引きしアッサンブラージュしてボトリング。

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3774 Saumur Blanc "Yvonne"
ソーミュール・ブラン・イヴォンヌ

Chenin Blanc 2017 白 750 5,900 完熟の年 LIMITED

A4796 Saumur Blanc "Gory"
ソーミュール・ブラン・ゴリー

Chenin Blanc 2017 白 750 10,000 LIMITED

A3771 Saumur Champigny "La Folie"
ソーミュール・シャンピニー・ラ・フォリ

Cabernet Franc 2018 赤 750 3,800 酷暑年 〇

A3772 Saumur Champigny "Yvonne"
ソーミュール・シャンピニー・イヴォンヌ

Cabernet Franc 2017 赤 750 5,200 〇

A3773 Saumur Champigny "Le Beaumeray"
ソーミュール・シャンピニー・ル・ボームレ

Cabernet Franc 2015 赤 750 10,000 樹齢60年以上 LIMITED

La Folie, Les Devants, Clos Coin, Le Bourreau, Château Gaillardの5つの区画を使用。樹齢は5～80年まで。収量は一番多く30hl/ha。ステンレスタンクで発酵。野生酵母のみで10日程度の発酵

後、古バリック（20％以下新樽）で熟成、マロラクティック。１年後アッサンブラージュして清澄。ボトリング。

1999年に植えられた0.15haの小さな畑でロワール川から一番近い畑。土壌は赤い粘土質が深くまで続き、その下層に石灰岩がある理想的な土壌。標高が低いので完璧に熟すことができるのでミネラル

感だけでなくゴージャスな雰囲気を得ている。ソーミュール・ブラン・イヴォンヌより１年長く熟成させてからボトリング。

Les Chalonges, Les Mouchards, Clos Linthierの3区画の葡萄を使用。樹齢は15～50年。土壌は砂が混じった粘土とトゥフォと呼ばれる石灰土壌。4週間程度のアルコール発酵だが、セラーの温度

が低いので発酵前に低温マセラシオンしているような状態。12ヶ月フードルと古バリックで熟成。

Le Beaumeray, Les Pierres Blanches, Le Bourreau, Château Gaillardの4つの区画を使用。樹齢は約55年。4週間程度のアルコール発酵だが、セラーの温度が低いので発酵前に低温マセラシオ

ンしているような状態。22ヶ月フードルと古バリック、一部新バリックで熟成。

0.5haの特別な畑で1960年代に植樹されてドメーヌで最も古い区画。樹齢は60年。南西を向く非常に恵まれた環境で表土は赤いが石灰岩を豊富に含む。4週間程度のアルコール発酵だが、セラーの温

度が低いので発酵前に低温マセラシオンしているような状態。22ヶ月フードルと古バリック、一部新バリックで熟成。
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Loire 

Antoine Sanzay 

アントワンヌ・サンゼイ 

Saumur-Champigny 

クロ・ルジャール、ドメーヌ・デ・ロッシュ・ヌーヴに学んだ 
クロ・ルジャールとドメーヌ・デ・ロッシュ・ヌーヴの隣人で幼い頃からの仲間であったアントワンヌが２００２年よりワイ

ン造りを開始。ポワイユも所有する大型新人は既に大人気。 
 

クロ・ルジャールの隣人 
ソーミュールと隣り合わせの小さな AOC「ソーミュー

ル・シャンピニー」。元々はシャンピニー村を中心とし

て 9 つの村からなる AOC だった。 

『今でも地理的中心はシャンピニー村だが質的中心

はシャセ村とヴァラン村。クロ・ルジャール、ドメーヌ・

デ・ロッシュ・ヌーヴが位置する』 

そのヴァラン村で 1880 年代から続く葡萄栽培農家

サンゼイ家が 2002 年からワイン造りを開始。 

『最初の 3年間は半分を葡萄の段階で販売し、そ

のお金で醸造設備を買い足しながら、少しずつワイ

ン造りを進めていった』 

2011 年には醸造設備も整い、協同組合への葡萄

の販売を完全に終了し、100％ワイン醸造へと切り

替わった。 

今ではベタンヌも大絶賛するなど、僅か 10 年で一

気にトップ生産者の仲間入りを果たしてしまい、大き

な話題となっている。 

こういして始まったドメーヌ「アントワンヌ・サンゼイ」は

幸運な事に隣が「クロ・ルジャール」。反対隣は「ドメ

ーヌ・デ・ロッシュ・ヌーヴ」だった。 

『幼少の頃から家族付き合いをしてきた隣人フコー

兄弟（クロ・ルジャール）とティエリー・ジェルマン（ドメ

ーヌ・デ・ロッシュ・ヌーヴ）が畑作りからワイン造りま

で手伝い、教えてくれた』 

偉大な 2 人の醸造家の手助けでワイン造りを開始し

たアントワンヌ。クロ・ルジャールと同じく 30hl/ha とい

う超低収量。 

クロ・ルジャールにも負けない凝縮度を誇りながら、ド

メーヌ・デ・ロッシュ・ヌーヴにも通ずるミネラルとしな

やかさも持ち合わせている。 

『所有畑は 28ha。父親は古樹を好んでいたので古

樹が多く残っている。また、減農薬で栽培されてい

たので状態も良かった』 

樹齢５０年ポワイユ 

彼等の畑はヴァラン村、シャセ村に分かれていて、

3ha のシュナン・ブラン畑。そして、ポワイユ畑も ha

所有している。 

しかもこのポワイユはクロ・ルジャールのポワイユに隣

接していて土壌、日照条件も最高。特に優れたミク

ロクリマを有すると言われている。 

『ポワイユは真南を向く区画。ソーミュール・シャンピ

ニーで最も気温が高くなる。表土は赤く、鉄分を少

し含む粘土と砂の混合土壌。年間を通して風が吹

くのでカビも少ない特殊な畑。樹齢 50年』 

この 2 つの村は周辺より少し小高い丘になっていて

黄色い変成岩と砂質が混じる。 

非常に暑くなり、乾燥する地域だが、ポワイユの地

下には水脈が通り、酷い乾燥の時でも、水脈まで根

が伸びている古樹は生き残ることができる。 

『ソーミュール・シャンピニーはトゥフォーと呼ばれる石

灰岩盤が強く、シノンやソーミュールのように川に由

来する小石等の影響を受けない』 

また、雹害が多いソーミュールに対してソーミュー

ル・シャンピニーには雹害はほとんど無い。 

古代の農家は雹の通り道を知っていて、雹害の無い

地域の葡萄畑は高い価格で取引きされていた。そ

れがソーミュール・シャンピニーだった。 

『崩れやすいトゥフォーの石灰岩盤は多孔質で土壌

にミネラルを与えるだけでなく、水はけを良くする効

果もある。カベルネ・フランにとって理想的』 

濃いけれど滑らか 

1999 年に相続した時点では 11ha だったが、その全

てをビオディナミに変更。更に徐々に周辺の状態の

良い畑を買い足していく。 

『ベース・キュヴェの平均樹齢は 35年。ポワイユは

樹齢 50年を越しているて最高の状態になりつつあ

る。しなやかさは古樹でないと出てこない』 

ソーミュール・シャンピニーの収量も 45hl/haとかなり

低め。シャセ、ヴァラン、シル・エン・ブールの各村の

葡萄を使用。 

粘土石灰、砂質と色々な条件の畑のアッサンブラ

ージュで若いうちから楽しめるようセメントタンクのみ

で熟成させている。 

■Saumur-Champigny "Les Terres Rouges" 

2005 年に植樹した新しい畑で 0.6ha のみ。石灰岩

盤が強く表土が極端に薄いので、この区画のみでワ

インを造ることにした。 

『50％は全房で発酵。野生酵母のみでコンクリート

タンク。マセラシオンは 30日。その後、100％コン

クリートタンクで 12 ヶ月熟成』 

■Saumur-Champigny "Les Poyeux" 

1965 年に植樹された特別な畑「ポワイユ」。クロ・ル

ジャールのポワイユに隣接している。 

50％は全房で発酵。野生酵母のみでコンクリートタ

ンク。マセラシオンは 30 日。 

『熟成はトロンコニック大樽とフードルを使用するが、

20％だけバリックに入れて 15 ヶ月間熟成させるこ

とで馴染ませている』 

クロ・ルジャール同様の深み、圧倒的凝縮度はある

が、野性味溢れるスタイルではなく、より洗練された

味わいがアントワンヌのスタイル。
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3178 Saumur Champigny
ソーミュール・シャンピニー

Cabernet Franc 2017 赤 750 4,200 〇

A3180 Saumur Champigny "Les Terres Rouges"
ソーミュール・シャンピニー・レ・テッレ・ルージュ

Cabernet Franc 2017 赤 750 6,000 50％全房 〇

A3181 Saumur Champigny "La Haye Dampierre"
ソーミュール・シャンピニー・ラ・エイ・ダンピエール

Cabernet Franc 2017 赤 750 6,000 100％除梗 〇

A4707 Saumur Champigny "Les Salles Martin"
ソーミュール・シャンピニー・レ・サル・マルタン

新入港 Cabernet Franc 2018 赤 750 5,800 〇

A3179 Saumur-Champigny "Les Poyeux"
ソーミュール・シャンピニー・レ・ポワイユ

Cabernet Franc 2016 赤 750 7,200 50％全房 〇

A3182 Saumur Blanc "Les Salles Martin"
ソーミュール・ブラン・レ・サル・マルタン

Chenin Blanc 2017 白 750 6,000 〇

A4705 Saumur Blanc "Les Essarts"
ソーミュール・ブラン・レゼサール

新入港 Chenin Blanc 2018 白 750 6,900 初ヴィンテージ 〇

1975年に植樹した1.16haの畑で砂質土壌。ミネラル含有量が多い畑。収穫後、24時間冷やしてからダイレクトプレス。発酵は野性酵母のみで600Lの樽（1/3新樽）で発酵。セラーの温度が低く、酸度が

非常に高いのでマロラクティックは起こらない。9ヶ月熟成後、アッサンブラージュ。

2005年に植樹した新しい畑で0.6haのみ。石灰岩盤が強く表土が極端に薄いので、この区画のみでワインを造ることにした。50％は全房で発酵。野生酵母のみでコンクリートタンク。マセラシオンは30日。

その後、100％コンクリートタンクで12ヶ月熟成。

0.22haの小さな区画レ・ゼセール。石灰質が強く、シレックスが混じり込んでいる。収穫後、24時間冷やしてからダイレクトプレス。発酵は野性酵母のみで600Lの樽（1/3新樽）で発酵。セラーの温度が低

く、酸度が非常に高いのでマロラクティックは起こらない。9ヶ月熟成後、アッサンブラージュ。

ソーミュール・シャンピニーの収量も45hl/haとかなり低め。シャセ、ヴァラン、シル・エン・ブールの各村の葡萄を使用。粘土石灰、砂質と色々な条件の畑のアッサンブラージュで若いうちから楽しめるようセ

メントタックのみで熟成させている。50％全房発酵。

1965年に植樹された特別な畑「ポワイユ」。クロ・ルジャールのポワイユに隣接している。50％は全房で発酵。野生酵母のみでコンクリートタンク。マセラシオンは30日。熟成はトロンコニック大樽とフードルを

使用するが、20％だけバリックに入れて15ヶ月間熟成させることで馴染ませている。

2013年初ヴィンテージ。北向き斜面の樹齢45年の畑で砂質が多く出ている。盆地状になっていて暖かい。100％除梗してコンクリートタンクで発酵。最低限のルモンタージュのみで果皮を動かさないで21

日間マセラシオン。その後、ウッフ型セメントタンクと古バリックで9ヶ月熟成。
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Loire 

Catherine et Pierre Breton 

カトリーヌ・エ・ピエール・ブルトン 

Bourgueil 

ロワールにビオディナミを広めた立役者 
湿気が多く病気やカビが多いロワールで初めてビオディナミを導入。ドリンカブルな「ナチュラル」、地域性を表現する

「クラシック」、畑の個性を重視した「テロワール」の３種のワインを造っている。 
 

ロワール自然農法の父 
今やヴァン・ナチュールにとって最も重要な試飲会デ

ィーヴ・ブテイユを立ち上げたのが「カトリーヌ・ブルト

ン」。ヴァン・ナチュールのアイコン的存在。 

『当時、苦しんでいたヴァン・ナチュールの造り手同

氏の情報交換を目的にワイン・ジャーナリスト、シル

ヴィー・オジュロと企画したのが始まり』 

多くの造り手達の母親的存在で夫のピエールがブル

グイユ、シノンを担当し、カトリーヌはヴーヴレイの栽培、

醸造を担当している。 

2 人は地元の生活協同組合で働いた後、1985 年に

ブルグイユに醸造所を設立。ブルグイユの 2 つの畑

を購入し、ワイン造りを始める。 

設立当初は化学薬品の最盛期で、政府や大学も農

薬を推奨し、効率的農業への転換が進められていた。

葡萄畑も同様だった。 

ジュール・ショヴェの教え 

『そんな時、マルセル・ラピエールに出会い、ジュー

ル・ショヴェの思想を知り、学び、ロワールで初めてビ

オディナミを導入した』 

当時、ロワールは湿気が多く日照量が少ないので農

薬の使用が当たり前でビオディナミは不可能と言わ

れていた。 

『1991 年には有機栽培の認証をロワールで初めて

取得。1994 年には全ての畑をビオディナミに転向し

た。これもロワールで初めての事』 

畑で使用するのは基本的に自家製のビオディナミ調

剤と極少量の銅、硫黄のみ。化学肥料や除草剤は

一切使用しない。 

『ロワールは湿気が多いのでウドンコ病などの病気は

1 日で畑全体に広がってしまう。毎日畑に出て葡萄

樹の状態を知る事でしか対応できない』 

醸造所でも野生酵母のみでの発酵。全ての添加物、

補糖を排除。1994 年には酸化防止剤無添加キュヴ

ェ「ニュイ・ディヴレス」をリリースした。 

ナチュラル、クラシック、テロワール 

畑はブルグイユを主体に、1989 年にシノンを購入。

2002 年にはヴーヴレイも購入した。畑毎に違った土

壌を持っている。 

『ロワール川由来の砂利、ブルグイユ特有の黄色い

トゥフォー（石灰岩盤）とシスト、粘土が混在していて、

土壌と日照量によって品種を選ぶ』 

ワインは 3 種類に分類される。フレッシュでナチュラ

ル、今直ぐに楽しめる「ナチュラル」。これはミッシェ

ル・トルメのエチケットでお馴染み。 

『2 つ目が「クラシック」。樹齢の高さとビオディナミに

よって地域性を表現できる地力を強くした畑で造る

伝統的スタイルのワイン』 

3 つ目は「テロワール」。個性をしっかり表現できる特

別な畑の葡萄のみで造られる。収量も極限まで下げ

るので長期熟成にも向いている。 
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A1759 "Epaule Jete" Vouvray Brut
エポール・ジュテ・ヴーヴレイ・ブリュット

Chenin Blanc N.V 泡白 750 3,400 ミッシェル・トルメ 〇

A3338 "Epaule Jete" Vouvray Sec
エポール・ジュテ・ヴーヴレイ・セック

Chenin Blanc 2017 白 750 3,400 ミッシェル・トルメ 〇

A3339 "Epaule Jete" Bourgueil
エポール・ジュテ・ブルグイユ

Cabernet Franc 2017 赤 750 3,400 ミッシェル・トルメ 〇

A3340 "Epaule Jete" Chinon
エポール・ジュテ・シノン

Cabernet Franc 2016 赤 750 3,400 ミッシェル・トルメ 〇

A5058 Vouvray "Elle est pas bulle la vie"
ヴーヴレイ・エレ・パ・ビュル・ラ・ヴィ

新入港 Chenin Blanc 2019 泡白 750 4,000 シャンパーニュ方式 LIMITED

A4581 Vouvray "La Dilettante" Sec
ヴーヴレイ・ラ・ディレッタンテ・セック

新入港 Chenin Blanc 2018 白 750 3,600 ノン・マロラクティック LIMITED

A4579 Grolleau
グロロー

新入港 Grolleau 2019 赤 750 2,900 M.カルボニック 〇

A4580 Bourgueil Rose "La Ritournelle"
ブルグイユ・ロゼ・ラ・リトゥルネル

新入港 Cabernet Franc 2019 ロゼ 750 2,900 自家用キュヴェ 〇

A4577 Bourgueil "Avis de Vin Fort"
ブルグイユ・アヴィ・ド・ヴァン・フォール

Cabernet Franc 2019 赤 750 2,900 〇

A4578 Bourgueil "Trinch! "
ブルグイユ・トリンチ

Cabernet Franc 2018 赤 750 2,900 トリンチ＝乾杯！ 〇

691S3 Bourgueil "Franc de Pied"
ブルグイユ・フラン・ド・ピエ

Cabernet Franc 2014 赤 750 4,800 プレ・フィロキセラ LIMITED

A2058 Bourgueil "Clos Senechal"
ブルグイユ・クロ・セネシャル

Cabernet Franc 2015 赤 750 5,200 開放発酵/フードル熟成 〇

69CC8 Bourgueil "Les Perrieres"
ブルグイユ・レ・ペリエール

Cabernet Franc 1993 赤 750 9,200 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

「ナチュラル」粘土とシレックスが混じる樹齢40年、ヴルヌー・シュル・ブリンヌの畑のみを使用。気温が低い早朝に収穫して冷たい状態の葡萄を収穫し、ソフトプレスでステンレスタンクで発酵。100％ノン・

マロラクティック発酵でフレッシュで軽く、毎日飲めるようなワインを目指している。

「ナチュラル」100％グロロー種。トゥーレーヌにある樹齢20年の畑。気温が低い早朝に収穫して冷たい状態の葡萄をステンレスタンクに破砕せずに入れて二酸化炭素で満たして（マセラシオン・カルボニッ

ク）発酵開始。3週間後に空気圧で優しくプレスして発酵を続ける。翌年2月までステンレスタンクで熟成。

「ナチュラル」粘土とシレックスが混じる樹齢40年、ヴルヌー・シュル・ブリンヌの畑のみを使用。気温が低い早朝に収穫して冷たい状態の葡萄を収穫し、ソフトプレスして古バリックで2ヶ月間発酵。その後、

瓶詰めし、2次発酵（シャンパーニュ方式）。11ヶ月間シュール・リー熟成。ノン・ドサージュ。酸化防止剤無添加。

「ナチュラル」最高にナチュラルなロゼワインを目指した。早朝に収穫して低い温度の葡萄をステンレスタンクで野生酵母のみで発酵。少しの残糖がある状態で澱引き、ボトリングしてしまい、少しだけ瓶内で

発酵を促し、0.5気圧程度の発泡がある状態で出荷。醸造中のSO2は無添加。ボトリング時に極少量添加する。

「ナチュラル」砂利の多い軽い土壌の畑で樹齢は20年以下と若い葡萄を使用する。早朝に収穫してステンレスタンクに投入。低温をキープしながら発酵させることで、できる限りフレッシュに仕上げている。

翌年の春まで大樽で熟成。低いアルコール度数。トリンチはドイツ語で「乾杯！」の意味。

「ナチュラル」「しけで船出禁止！」という名前のワイン。漁師達が船を出せないから飲むしかないね、と飲む言い訳にしていた言葉「アヴィドヴァンフォール」。除梗をせずにダイレクトプレス。野生酵母のみで

発酵。マセラシオン数日のみでロゼのように軽く仕上げたワイン。

「ナチュラル」ヴァン・ナチュールでお馴染みの画家「ミッシェル・トルメ」の絵をエチケットに採用したエポール・ジュテ・シリーズは毎年、最も軽く気軽に飲める状態のワインを選んでボトリングするので毎年異

なった畑の葡萄が使われる。共通するのは開けてすぐ楽しめて、難しくない、楽しいワインであること！

「クラシック」樹齢12年の若い樹だがピエールが実験的に育てている台木を使っていない自根のカベルネ・フラン。僅か0.17ha。醸造は伝統的で、ステンレスタンクで発酵、状態の良くない澱は取り除き、1年間そのまま熟

成。翌年の収穫前にボトリング。若々しさと果実感を強調した造り。

「テロワール」ピエールが最も大切にしているキュヴェでブルグイユ最高の畑の1つ。ガリシェット平野の上の丘陵地で粘土質の表土の下にチョーク層があるのが特徴。樹齢は40年。大型の開放発酵桶で発

酵。長期マセラシオン。熟成はフードル樽で18ヶ月。ノン・フィルターでボトリング。20～30年の熟成にも耐える高いポテンシャルを誇る。

「テロワール」ブルグイユで最も優れたテロワールを持つと言われる「レ・ペリエール」。丘の中腹部で日照量も最も多い。土壌はシリスを多く含む粘土石灰質。この土壌と樹齢40～50年の古樹のお陰で

20hl/haという非常に少ない収量になっている。大型の開放発酵桶で発酵。長期マセラシオン。熟成は古い550Lの木樽で24ヶ月。ノン・フィルターでボトリング。20～30年の熟成にも耐える高いポテン
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Loire 

Huet 

ユエ 

Vouvray 

ＲＶＦ誌★★★評価『ヴーヴレイ』の神様 
異なる３つの土壌でシュナン・ブランを栽培。ペティアン・辛口～甘口まで、収穫した葡萄の糖度に合わせて、毎年

造るワインのタイプが変わる。長期熟成のヴーヴレイ・モワルーは秀逸。 
 

３つの土壌とシュナン・ブラン 

熟成した「ル・オー・リュー・モワルー」は燻製、パイナ

ップル、チョコレート、そしてトリュフと白ワインの域を超

えた複雑さ。もはや赤ワインは必要ない。 

トゥールの東 10km。ロワール川右岸のヴーヴレイ。伝

説的な造り手「ユエ」はこの村に 3 つの畑を所有。 
最もロワール川に近いのがシレックスを含む緑色粘

土土壌の畑「ル・モン」。 

『表土は薄くシレックスを含む緑色粘土質。トゥフォー

（石灰層）の下 30m まで根が伸びている。この畑の

ワインは柔らかさと軽やかさを持つ』 

北へ 300ｍ離れた粘土質が強く出ている特徴的な

畑が「ル・オー・リュー」。 

『褐色粘土の粘土石灰質が30ｍの深さまで続く。こ

の畑のワインはねっとりとした質感でやや重く、丸い

味わいが特徴』 

西側には塀で囲まれたヴーヴレイの歴史的に重要な

畑「ル・クロ・ド・ブール」。 

『ヴーヴレイ教会の目の前の畑。表土は僅か1ｍ。そ

の下は厚い石灰岩盤。まさに岩盤上の痩せた畑。ワ

インは硬く、他には無い強靭な骨格を持つ』 

醸造長は「ジャン・ポール・ベルトメ」。35 年以上、こ

の 3 つの畑でシュナン・ブランを造り続けてきた。 

元々自然を尊重した栽培だったが 1988 年には全て

の畑にビオディナミを導入している。 

『2020 年を最後にジャン・ポール・ベルトメは引退を

決意。栽培、醸造はジャン・ポールと共に 10年以上

働いた 2人に引き継がれる』 

葡萄の熟度がワインを決める 
畑の状態とその年の天候に従うだけというのが「ユ

エ」の考え方。よってリリースするキュヴェはその年の

葡萄の熟度によって変わる。 

『ペティアンからモワルーまで色々なワインを造って

いる。その年の葡萄の熟度により糖度は 150ｇ/Ｌ

から 400ｇ/Ｌまで大きく異なる。自然酵母での発酵

なので糖度の高い葡萄は発酵後に自然な糖分を残

す事ができる』 

つまり、葡萄の熟度の上がった良年にしか「ドゥミ・セ

ック」や「モワルー」を造る事ができない。 

『僕等は決してシャプタリザシオンは行わない。その

年に甘口を造るのか、辛口を造るのかは葡萄と酵

母が決める。僕等は何もできない』 

2003 年は珍しい年。早めの収穫から遅い収穫まで

行えたので熟度に合わせて「ペティアン」から「モワル

ー」まで全てのキュヴェをリリースできた。 

一方、2013 年は日照量が少なかった為に熟度が上

がらなかった。糖度の低い葡萄からは「ドゥミ・セック」

など造れる訳もなく「セック」のみとなった。 

辛口から甘口まで同じ醸造法 

非常に珍しいことだが、辛口から極甘口までを全く同

じ醸造方法。砂糖も酵母も添加しないし、温度操作

も行わない。 

『収穫時の酸度と糖度のバランス。酵母の活性度合

いによって残糖の量は変わってくる。近年の温暖化

でセックは少なくなりつつある』 

プレスされた果汁は数時間のデブルバージュの後に

600Ｌの古木樽で発酵を始める。発酵が終わると数

回移し替えを行い、澱を取り除くだけ。 

瓶詰めは通常翌年の 4 月。辛口から甘口まで基本

的に同じタイミングで瓶詰めされ、その時点で残った

糖分がワインの味わいを決定する。 

数年の熟成を経た後、飲み頃を迎えたワインをリリー

ス。モワルーは 10 年以上の熟成を行う事もある。 

『シュナン・ブランは天候の影響を受けやすく、病気

にも弱い。しかし、酸化に強く地力がある。そして土

地によって大きく味わいを変える。偉大な品種だ』 
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Huet
商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3450 Vourvray Petillant "Cuvee Huet Brut"
ヴーヴレイ・ペティヤン・キュヴェ・ユエ・ブリュット

新入港 Chenin Blanc 2014 泡白 750 4,900 〇

A1987 Vourvray Petillant "Cuvee Huet Brut" Riserva
ヴーヴレイ・ペティヤン・キュヴェ・ユエ・ブリュット・リゼルヴァ

新入港 Chenin Blanc 2009 泡白 750 5,600
93P:RP
17.5P:Vinum 〇

A5354 Vouvray "Le Haut Lieu" Sec
ヴーヴレイ・ル・オー・リュー・セック

新入港 Chenin Blanc 2019 白 750 5,400 95P:RP LIMITED

A3453 Vouvray "Le Haut Lieu" Demi Sec
ヴーヴレイ・ル・オー・リュー・ドゥミ・セック

Chenin Blanc 2018 甘 750 5,600
93P:WS
16P:RVF 〇

A3457 Vouvray "Le Haut Lieu" Moelleux
ヴーヴレイ・ル・オー・リュー・モワルー

完売 Chenin Blanc 2018 甘 750 5,900 93P:WS
SOLD

OUT

698F9 Vouvray "Le Haut Lieu" Moelleux Premiere Trie
ヴーヴレイ・ル・オー・リュー・モワルー・プルミエ・トリ

Chenin Blanc 1993 甘 750 22,000 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

698F8 Vouvray "Le Haut Lieu" Moelleux Premiere Trie
ヴーヴレイ・ル・オー・リュー・モワルー・プルミエ・トリ

Chenin Blanc 2003 甘 750 17,000 96P:WA LIMITED

A3452 Vouvray "Le Haut Lieu" Franc de Pied Sec
ヴーヴレイ・ル・オー・リュー・フラン・ド・ピエ・セック

Chenin Blanc 2007 白 750 12,000 蔵出バックヴィンテージ 〇

A1991 Vouvray "Le Haut Lieu" Franc de Pied Sec
ヴーヴレイ・ル・オー・リュー・フラン・ド・ピエ・セック

Chenin Blanc 2009 白 750 12,000 自根（フラン・ド・ピエ） LIMITED

A3456 Vouvray "Le Haut Lieu" Franc de Pied Demi Sec
ヴーヴレイ・ル・オー・リュー・フラン・ド・ピエ・ドゥミ・セック

Chenin Blanc 2003 白 750 12,500 自根（フラン・ド・ピエ） 〇

A3451 Vouvray "Clos du Bourg" Sec
ヴーヴレイ・クロ・デュ・ブール・セック

Chenin Blanc 2018 白 750 5,900 93P:WS LIMITED

A5356 Vouvray "Clos du Bourg" Sec
ヴーヴレイ・クロ・デュ・ブール・セック

新入港 Chenin Blanc 2019 白 750 6,500 97P:RP
SOLD

OUT

A1994 Vouvray "Clos du Bourg" Demi Sec
ヴーヴレイ・クロ・デュ・ブール・ドゥミ・セック

Chenin Blanc 2017 甘 750 6,800 95P:WA 〇

A1998 Vouvray "Clos du Bourg" Moelleux
ヴーヴレイ・クロ・デュ・ブール・モワルー

Chenin Blanc 2009 甘 750 7,800 95P:WE 〇

A3459 Vouvray "Clos du Bourg" Moelleux
ヴーヴレイ・クロ・デュ・ブール・モワルー

新入港 Chenin Blanc 2018 甘 750 6,800 LIMITED

A2002 Vouvray "Clos du Bourg" Moelleux Premiere Trie
ヴーヴレイ・クロ・デュ・ブール・モワルー・プルミエ・トリ

新入港 Chenin Blanc 2003 甘 500 13,000 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

698F7 Vouvray "Clos du Bourg" Moelleux Premiere Trie
ヴーヴレイ・クロ・デュ・ブール・モワルー・プルミエ・トリ

Chenin Blanc 2006 甘 750 14,000 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

A2001 Vouvray "Clos du Bourg" Moelleux Premiere Trie
ヴーヴレイ・クロ・デュ・ブール・モワルー・プルミエ・トリ

Chenin Blanc 2008 甘 750 13,800 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

A5355 Vouvray "Le Mont" Sec
ヴーヴレイ・ル・モン・セック

新入港 Chenin Blanc 2019 白 750 6,500 94P:WS 〇

A3454 Vouvray "Le Mont" Demi Sec
ヴーヴレイ・ル・モン・ドゥミ・セック

Chenin Blanc 2018 甘 750 6,800 95P:WS LIMITED

A3458 Vouvray "Le Mont" Moelleux
ヴーヴレイ・ル・モン・モワルー

Chenin Blanc 2018 甘 750 6,800 95P:WA 〇

A1999 Vouvray "Le Mont" Moelleux Premiere Trie
ヴーヴレイ・ル・モン・モワルー・プルミエ・トリ

Chenin Blanc 2005 白 750 15,800 蔵出バックヴィンテージ 〇

A3461 Vouvray "Le Mont" Moelleux Premiere Trie
ヴーヴレイ・ル・モン・モワルー・プルミエ・トリ

Chenin Blanc 2015 白 750 13,800 蔵出バックヴィンテージ 〇

A3460 Vouvray "Le Mont" Moelleux Premiere Trie
ヴーヴレイ・ル・モン・モワルー・プルミエ・トリ

Chenin Blanc 2018 白 750 13,800 95P:WA 〇

A3464 Vouvray "Cuvee Constance" Moelleux
ヴーヴレイ・キュヴェ・コンスタンス・モワルー

Chenin Blanc 2016 甘 500 25,000 96P:WS 〇
1989年から造られているデザートワインでドメーヌ・ユエの最高峰のワイン。貴腐が付いた葡萄を中心に最良の葡萄のみを選別して使用。3つの畑の中から最良の葡萄のみを選ぶので年によって使われる

畑は異なる。2002年に他界したガストンの母親の名前を付けている。

オー・リューの区画内にある0.2haだけ植えられている自根（フラン・ド・ピエ）のシュナン・ブランから造られる特別キュヴェ。樹齢は13年。生産量は年産1,000本のみ。栽培、醸造は他のワインと全く同じくす

るが、圧倒的な違いを感じさせる。

所有畑の中でペティアンに合う糖度と酸度の区画を選んで少し早く収穫。野生酵母のみでステンレスタンクで発酵。発酵後期にボトリングすることで瓶内で発酵が続き、僅かに発泡を得る。澱と共に6年間

熟成させてからデゴルジュマン。

1928年から続く最も古い畑で完全な南向き斜面。30cm以上の厚い粘土層で石灰を含む。小石やシリカはほとんど無いので「ル・モン」とは反対に若い内から華やかで開いていることが多い。栽培、醸造

はどの畑も全く同じ。どっしりとした骨格で厚みのある酒質。

ヴーヴレイで古くから偉大な畑と言われてきた畑で壁で囲まれている。表土は非常に薄い粘土で僅かに10cm程度しかなく、その下は10m以上続く石灰岩盤。葡萄樹は石灰岩盤の割れ目に根を伸ばして

いる。彼等の畑の中で最も痩せた畑でワインは凝縮度が高く、フィネスが出てくる。

所有畑の中でペティアンに合う糖度と酸度の区画を選んで少し早く収穫。野生酵母のみで自然発酵。発酵後期にボトリングすることで瓶内で発酵が続き、僅かに発泡を得る。澱と共に2年間熟成させてか

らデゴルジュマン。ドサージュは前年のモワルーやドゥミ・セックと蔗糖を混ぜたものを使用。10g/L。

1957年に取得した畑。土壌は粘土質が少なく、小石やシリカの含有量が「ル・オー・リュー」よりも多い。収穫は1つの畑で3回。状態の良い葡萄のみ手作業で収穫。発酵は古樽でえ野生酵母のみ。マロラ

クティック発酵も自然に任せるのでノン・マロラクティックの年も多い。ミネラル感に富み、若い内は閉じ気味だが熟成してから一気に変化するのがこの畑。
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Loire 

Sebastien Brunet 

セバスチャン・ブリュネ 

Vouvray 

今や珍しい「正統派」シュナン・ブラン 
流行に流されて果実や甘み、ゆったりとしたシュナン・ブランが多くなっている今。もう一度注目したい正統派ヴーヴ

レイの伝道師がセバスチャン・ブリュネ。硬質で高い酸度がヴーヴレイの最大限にミネラルを引き出す。 
 

最も難しい産地ヴーヴレ 

アンボワーズからロワール川が蛇行した辺りの右岸、

トゥフォー土壌が広がるエリアがヴーヴレイ。ロワール

の多くの産地の中で最も難しい産地と言われる。 

『天候の振れ幅が大きいのでロワールで最も天候に

左右される産地。毎年の天候を素直に反映したワ

インこそがヴーヴレイ』 

基本的には湿気が多く、冷涼な年が多いが、入り組

んだ丘陵のお陰で全く雨が降らなく、極度に乾燥す

る年もある。 

しかし、夏は短く、酷暑が長く続く事は無いのと土壌

自体の PH が低いので圧倒的な酸度は毎年確保さ

れている。 

『乾燥した年のワインは閉じてしまう。冷涼年は酸

度が高く鋭すぎる。どちらも熟成することで本領を

発揮する。長期熟成が大切』 

土壌は黄色がかったトゥフォー（石灰岩盤）土壌でシ

レックスと水晶を含む粘土の表土が薄くトゥフォーを

覆っている。 

『低い PHとミネラル豊富で痩せた土壌でテロワール

を表現できるのがシュナン・ブラン。その為に大切な

のがノンマロラクティック発酵』 

厳しい自然環境のヴーヴレイの個性を最も的確に表

現しているのが「セバスチャン・ブリュネ」であり、他の

どの産地のシュナン・ブランとも似ていない。 

本来のシュナン・ブランの個性 

1974 年に代々、葡萄栽培農家だったミッシェル・ブ

リュネが「ドメーヌ・ド・ラ・ロッシュ・フルーリー」を設立

したのが始まり。 

3ha から始まり、ヴーヴレイだけで 15ha まで畑を増

やしていった。2000 年にアンボワーズ醸造学校を卒

業した息子「セバスチャン」がドメーヌに入る。 

『2006年に父親が亡くなり、当主となったことでビ

オロジックへ一気に転換。ドメーヌ名もセバスチャ

ン・ブリュネに変更した』 

畑は「ル・アモー・ラ・フォリ」と「ヴルヌー・シュル・ブ

レンヌ」の 2 つのコミューンに 15 箇所に分かれて所

有している。全て石灰岩盤の上にある区画で、表土

は非常に薄い。 

『シュナン・ブランは最適のタイミングで収穫すれば

高い酸度をキープしながら完熟した果実も得られる。

糖度はあまり考えない』 

厳しい天候と痩せた土壌で栽培された「セバスチャ

ン」のシュナン・ブランは熱さや糖度の高さではなく、

ドライで硬質な本来のシュナン・ブランの個性が味わ

える。今や珍しいスタイルと言える。 

低い発酵温度と熟成温度 

醸造所は石灰岩盤の丘を掘った天然の洞窟をその

まま使っていて温度管理設備も無く、年間を通して

12 度がキープされている。 

『元々マッシュルーム栽培の為に掘られた横穴で

2km続いている。気温が低く、湿気も多いのでワイ

ンにとって理想的な環境』 

この低い温度が「セバスチャン」のワインの個性を際

立たせている。発酵温度も低く、熟成時の気温も極

度に低いので揮発的香も失わない。 

『発酵温度が低いのでゆっくり長く発酵が続き、マロ

ラクティックは起こらない。シュナン特有のミネラル

が最も感じやすい状態』 

「ペティアン」と「アルポン」の発酵はステンレスタンク

で野生酵母のみで行われる。このタンクはオランダ

の牛乳用のタンクで水平式。 

『ルネッサンスはより複雑に仕上げたいので樽発酵。

温度が低いので 6 ヶ月発酵が続く。色々な状態の

樽をアッサンブラージュして仕上げる』 

圧搾は空気圧の最も優しいプレス機を導入。5 時間

かけて果皮、種子を刺激しないようにプレス。あくま

でも果汁の繊細さのみを得たい。 

『清澄はせず、24～36 時間のデブルバージュで上

澄みのみを使用することでしか本来のシュナン・ブ

ランの繊細さは得られない』 

ユエのような偉大な造り手は稀で、正直、凡庸なワ

インが多いヴーヴレイ。今の時代に流されることなく、

正統派シュナン・ブランで我が道を行く「セバスチャ

ン・ブリュネ」。貴重な造り手です。 
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4800 Petillant Naturel Rose
ペティアン・ナチュレ・ロゼ

新入港
80%Grolleau

20%Gamay 2019 泡ロゼ 750 2,900 飲み心地最高！ LIMITED

A4797 Vouvray Petillant "Le Naturel"
ヴーヴレイ・ペティアン・ル・ナチュレ

新入港 Chenin Blanc 2018 泡白 750 3,400 酸化防止剤無添加 〇

A1981 Vouvray Sec "Arpent"
ヴーヴレイ・セック・アルポン

Chenin Blanc 2017 白 750 3,200 多区画ブレンド 〇

A1978 Vouvray Sec "Renaissance"
ヴーヴレイ・セック・ルネッサンス

Chenin Blanc 2016 白 750 3,800 〇

A3329 Vouvray Sec "Les Pentes de La Folie"
ヴーヴレイ・セック・レ・ペント・デ・ラ・フォリー

Chenin Blanc 2016 白 750 5,500 水晶を含む最高の畑 〇

A1980 Vouvray Demi Sec "La Folie"
ヴーヴレイ・ドゥミ・セック・ラ・フォリー

Chenin Blanc 2016 白 750 3,400 〇

アルポンは「0.5ヘクタール」を意味する方言。2007年が初ヴィンテージで、その際に0.5haの区画から造ったのでこの名前が付けられた。今はヴルヌー・シュル・ブレンヌの色々な区画のアッサンブラー

ジュに変更されている。ステンレスタンクで2ヶ月間発酵。80％はステンレスで熟成し、20％は古樽で12ヶ月熟成。

「ルネッサンス」はセバスチャンの代替りを祝って付けられた。1970年植樹の南向き斜面の葡萄を中心に造られる。発酵から5年以上使用したトノー樽で行い、そのまま澱と共に熟成される。発酵は6ヶ月

も続く。基本的にノン・マロラクティック。

ル・アモー・ラ・フォリにある南東向き斜面の畑で樹齢は平均80年と言うセバスチャンの持つ畑の中で最も高い樹齢の畑。粘土にシレックス、水晶が混じる理想的な土壌。発酵は野性酵母のみっでトノー樽

で行い、澱と共に18ヶ月間熟成させる。

収穫は手摘みで小さな15kgの箱に入れられセラーに到着後丁寧に選果。ゆっくりと空気圧で全房プレス。ステンレスタンクで発酵。16度から22度までしか上がらない自然に低温のセラーで自然酵母のみ

使用。澱引きを2回行い発酵が終わるまえの12月中にボトリングをしボトル内で発酵が進むことにより泡を残す。濾過、清澄なし。

90年代に植樹された樹齢20年程度の北向き斜面の畑。粘土が比較的大目でシレックスが混じる。標高は100m。収量は45hl/haと一般的なシャンパーニュの半分以下という少なさ。発酵はステンレスタ

ンクで野性酵母のみ。発酵が進み、味わいのバランスが取れたら、ボトルに移して発酵を続ける。酸化防止剤は一切添加しない。

ル・アモー・ラ・フォリにある南東向き斜面の畑で樹齢は平均80年と言うセバスチャンの持つ畑の中で最も高い樹齢の畑。粘土にシレックス水晶が混じる理想的な土壌。発酵は野性酵母のみっでトノー樽

で行い、澱と共に18ヶ月間熟成させる。
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Loire 

Des Huards 

デ・ユウアール 

Cour-Cheverny 

土着品種『ロモランタン』最大所有者 
世界で僅か５５ｈａしか栽培されていない土着品種「ロモランタン」。ウアー家は１００年以上前から栽培し、樹齢７

５年以上の古樹からもワインを醸す。ＲＶＦ誌でＡＯＣクール・シュヴルニィ唯一の星付き評価を獲得。 
 

５５ｈａのみ極小ＡＯＣ 

ロワールの奥地にある最小の AOC クール・シュヴル

ニィ。この地で 7 代続く造り手で最も重要なのが「デ・

ユウアール」。 

1922年に元詰めを開始し、ロモランタンに拘り続けて

いる珍しい造り手。現在は「ミッシェル・ジャンドリエ」が

家族と共にドメーヌを経営している。 

『フランスのソムリエも知らないロモランタン。クー

ル・シュヴルニーでしか栽培されていない品種。世界

中で 55ｈａしか植樹されていない』 

クール・シュヴルニィとして栽培可能な品種はロモラ

ンタンのみ。デ・ユウアールは 8ha のロモランタンを所

有。ロモランタンの最大所有者となっている。 

『Les Meilleurs vins de France誌でも高い評価を

受けていて 2015 年からはクール・シュヴルニィで唯

一、星付き評価となった』 

９８年よりビオディナミ 
『ビオディナミは特別ではない。土、空気、水といった

自然の力を利用する。私達にとっては自然に寄り沿

いワインを造る唯一の農法』 

1989 年からこの地域で唯一、ビオディナミを導入。

技術の進歩と共に人間が壊したエコシステムを元に

戻すべきと考えている。 

『ビオディナミの導入は、50 年前のワイン造りに戻る

ことだった。植物の成長リズムを細かく観察し、それ

に合わせて畑の手入れをする』 

周囲に森や草原を残し、複数の香草や果実を植え

て生物多様性を保っている。葡萄畑だけの環境では

ないことが重要。 

『畑のバランスが崩れたら、ハーブや調剤で治癒す

るきっかけを与えてやるだけ。それ以降は葡萄樹自

身の自然治癒力に任せる』 

絶滅寸前だったロモランタン 

デ・ユウアールは７代に渡ってロモランタンを栽培して

きた。区画中には樹齢 100 を超えるプレ・フィロキセ

ラも所有している。 

『16世紀から栽培されている土着品種。砂地を好む

為、フィロキセラの被害も受け難い。この地域にしか

適応しない品種』 

高い酸度を持つロモランタンはアッサンブラージュ用

品種として好まれた。しかし、60 年代以降、病気に

弱いのでシャルドネに植え替えられていった。 

『更に 70 年代には土壌と相性が良く、栽培の楽な

ソーヴィニヨン・ブランに植え替えられていく。ロモラ

ンタンは絶滅寸前だった』 

酸度の高いロモランタンは飲み頃を迎えるまでに熟

成が必要。ほとんどの造り手はで若いうちからリリース

出来るソーヴィニヨン・ブランを選んだ。 

『ミッシェルの父マルセル・ジャンドリエやクリスチャ

ン・テシエ等 10 人以下の僅かな造り手がロモランタ

ンの再興に尽力している』 

彼等の長い努力のお陰で 1993 年、ロモランタンの独

自性が INAO に認められ、遂に AOC クール・シュヴ

ルニィが誕生することとなった。 

『全てのワインは基本的にノン・マロラクティック。ロ

モランタンは酸度が高過ぎるのでマロラクティックは

阻害されてしまう』 

透き通ったミネラルとシトラス、ライムのような香り高

い酸味はこの品種ならでは。春の食材や川魚との相

性は素晴らしく、日本人の味覚とも合うはず。
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3766 Cour Cheverny "Romo"
クール・シュヴルニィ・ロモ

Romorantin 2017 白 750 2,900 ノン・マロラクティック 〇

A2142 Cour Cheverny "Francois 1er"
クール・シュヴルニィ・フランソワ・プルミエ

Romorantin 2015 白 750 4,000 樹齢75年以上 〇

A3767 Cour Cheverny "Eugene Magloire"
クール・シュヴルニィ・ユージン・マグロワール

Romorantin 2014 白 750 13,000 樹齢100年の自根 LIMITED

A3768 Cheverny Blanc "Pure"
シュヴルニィ・ブラン・ピュール

Sauvignon B

Chardonnay 2018 白 750 2,800 ステンレス発酵・熟成 〇

690X6 Cheverny Blanc "La Haute Pinglerie"
シュヴルニィ・ブラン・ラ・オート・パングルリー

Sauvignon B

Chardonnay 2013 白 750 3,600 バリック発酵・熟成 LIMITED

A3769 Cheverny Rouge "Vivier"
シュヴルニィ・ルージュ・ヴィヴィエ

70%Pinot Noir

30%Gamay 2015 赤 750 3,600 完熟する区画 〇

690X8 Cheverny Rouge "Ouvrage"
シュヴルニィ・ルージュ・ウヴラージュ

Pinot Noir 2013 赤 750 3,600 バリック発酵・熟成 LIMITED

85％ソーヴィニヨン・ブラン、15％シャルドネ。平均樹齢20年の畑でシリカを多く含む粘土質土壌。ビオディナミで管理されている。発酵は古バリックで行い、1度移し変えて古バリックで澱と共に12ヶ月間熟

成させているのでフレッシュさよりも骨格の大きなワインに仕上がっている。

石灰岩が豊富で痩せた土壌に育つ凝縮したピノ・ノワールを使用。畑で選果しながら収穫し、野性酵母のみでステンレスタンクで発酵し、発酵途中から古バリックに移し、発酵を続ける。１度ラッキングしてか
ら澱と共に古バリックで24ヶ月熟成。伝統的ブルゴーニュスタイル。

AOCクール・シュヴルニィは100％ロモランタンしか認められていない。ロモランタンはフランス全土で60haしか栽培されていない希少種。平均樹齢35年。粘土石灰質及び粘土珪質。ゆっくりとプレス後デ

ブルバージュ。天然酵母のみ使用し18～20℃で発酵。ステンレスタンクで澱と共に6ヶ月熟成後、ボトリング。最もロモランタンの個性を感じられるキュヴェ。

1922年に植樹された樹を含む平均樹齢75年の区画。1/3の葡萄は15時間マセラシオン。2/3は果汁のみを天然酵母で発酵。ステンレスタンクで発酵温度はフレッシュさと果実由来の香を活かす為に18

～20度をキープする。１度ラッキングをしてから澱と共に6ヶ月熟成してから出荷。古樹ならではの重厚さが感じられる。

1922年に植樹された最も古い区画の葡萄のみを使ったスペシャル・キュヴェ。樹齢は約100年でロモランタンでは非常に珍しい自根の樹も含む。野性酵母のみでステンレスタンクで発酵。古バリックで

18ヶ月間熟成。酸度がが高いのでマロラクティック発酵は起こらない。古い樹ならではの凝縮感と少し重心の低いどっしろとした感じが特徴。

砂質が強く粘土石灰質とシレックスが少し混じる土壌が特徴的なのでピノ・ノワールを植樹した。日照量も多いのでピノ・ノワールが非常に良く熟す「ヴィヴィエ区画」。野性酵母でステンレスタンク内で発酵。2

年間ステンレスタンクで熟成してからアッサンブラージュ。

85％ソーヴィニヨン・ブラン、15％シャルドネ。平均樹齢20年の畑で石灰を多く含むローム質土壌でビオディナミ。ゆっくりとプレス後、デブルバージュ。天然酵母のみ使用し18～20℃で発酵。ステンレスタ

ンクで澱と共に6ヶ月熟成後、ボトリング。クール・シュヴルニー同様に軽く、繊細な酒質で食中酒として最適。
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Loire 

Alphonse Mellot 

アルフォンス・メロ 

Sancerre 

仏最高評価『サンセール』の老舗 
「サンセール」で最も古い歴史のあるドメーヌ。サンセール中心の丘に葡萄畑を所有し、土壌別に個性の異なるキュ

ヴェをリリースしている。主要ワイン評価誌からは「DRC」や「イケム」と並ぶ最高評価を獲得。 
 

「ＤＲＣ」と並び仏最高評価 
『全てのワインが完璧で熟成に優れたグランヴァン。

ストレートに心が揺さぶられるワイン』 BetD 誌 

フランスを代表するワイン評価誌が揃って「DRC」 

や「イケム」に並ぶ最高評価を与えている「アルフォ

ンス・メロ」。 

1513 年からワイン造りを行うサンセール最古参で、

17 世紀には国王ルイ 14 世から「ワイン・コンセイエ」

に任命されていた。 

所有畑は約 50ha でその内 30ha は単一区画「ラ・

ムシエール」。それ以外は区画毎に複数のキュヴェ

をリリース。区画の個性を表現した個性の異なるサン

セールを造っている。 

当主は同じ「アルフォンス」と言う名を受け継ぐのが伝

統。現在は 19 代目「アルフォンス」が中心になり、家

族経営でワイン造りを行っている。 

母岩に伸びる 80万ｋｍの根 
以前は複数区画の葡萄をアッサンブラージュしてい

たが、90 年代以降はアッサンブラージュをせずに区

画毎にキュヴェをリリースしている。 

『アッサンブラージュをやめた事で、収穫量の多い区

画ではワインの個性が弱い事に気付いた。だから全

ての区画で収穫量を減らし、植樹率を増やした』 

サンセールでは通常 65hl/ha まで収穫が可能だが、

彼等は 20hl/ha にまで削減。一方で植樹率は 1ha

あたり 8000～12,000 本に増やした。多い区画では

20,000 本まで密植している。 

また 1999 年からはビオディナミ農法を導入。現在畑

では化学肥料等は一切使わずに銅と硫黄のみで対

応している。 

『ビオディナミにより活性化した畑では葡萄樹は15m

以上深くまで根を伸ばす。主根だけでなく分枝も合

わせると、根の長さは延べ 60～80 万 km』 

この根が下層土の石灰岩から、その区画独自の要

素を吸収する事で、明確な個性がワインに表現出来

る。 

断層と崩壊土がもたらす個性 
『地殻変動により隆起したこの丘には南北に断層が

走る。断層と崩壊土の影響で、小さな丘に異なる年

代の土壌が混在する。だから同じソーヴィニヨンでも

全く違う個性を持つワインが出来る』 

断層の西側はパリ盆地の中央に向かう傾斜地。石灰

岩の上にキンメリジャンの泥灰と石灰が堆積している。

この土壌で造られるキュヴェは「エドモンド」「ジェネラ

シオン・ディズ・ヌフ」など。 

頑強な体躯を持ち熟成により真価が発揮される。 

断層の東側は丘の崩壊土が堆積。「ブザンセ」と呼

ばれる石灰質土壌で、小石が表土に多く含まれ、ピ

ノ・ノワール適している。 

侵食されずに残った丘の上部の硬い層は始新世紀

のシレックスとケイ質土の礫岩で覆われている。 

「レゼレス」の様に、フュメ香やミネラル香が主体で、

若い内はやや閉じ気味のワインに仕上がる。 

『区画を熟知する事。低い収穫量。完熟した葡萄。

ミスの無い醸造。全てが揃って、ようやく土地の個

性を映したワインが出来る』

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

69CC9 Les Penitents "Chardonnay"
レ・ペニタン・シャルドネ

Chardonnay 2014 白 750 2,800 コート・ド・シャリテ地区 〇

A2059 Les Penitents "Pinot Noir"
レ・ペニタン・ピノ・ノワール

Pinot Noir 2015 赤 750 3,600 コート・ド・シャリテ地区 〇

A5178 Sancerre Blanc "Le Manoir"
サンセール・ブラン・ル・マノワール

Sauvignon B 2019 白 750 4,500 シレックス

A3429 Sancerre Blanc "Les Herses"
サンセール・ブラン・レゼルス

Sauvignon B 2017 白 750 5,400 シレックス 〇

A3895 Sancerre Blanc "La Demoiselle"
サンセール・ブラン・ラ・デモワゼル

Sauvignon B 2016 白 750 5,900 シレックス LIMITED

A0800 Sancerre Blanc "Le Paradis"
サンセール・ブラン・ル・パラディ

Sauvignon B 2013 白 750 5,800 蔵出バックヴィンテージ 〇

A3897 Sancerre Blanc "Le Paradis"
サンセール・ブラン・ル・パラディ

新入港 Sauvignon B 2016 白 750 6,800 粘土石灰質 〇

A3896 Sancerre Blanc "Satellite"
サンセール・ブラン・サテリット

Sauvignon B 2016 白 750 7,600 シャヴィニョール 〇

A5179 Sancerre Blanc "Generation XIX"
サンセール・ブラン・ジェネラシオン・ディズヌフ

新入港 Sauvignon B 2017 白 750 8,600 樹齢100年

69CD7 Sancerre Blanc "Edmond"
サンセール・ブラン・エドモン

Sauvignon B 2014 白 750 8,200 樹齢45～90年 〇

A3894 Sancerre Rose "La Moussiere"
サンセール・ロゼ・ラ・ムシエール

新入港 Pinot Noir 2018 ロゼ 750 4,000 キンメリジャン 〇

69CD4 Sancerre Rouge "Les Herses"
サンセール・ルージュ・レゼルス

Pinot Noir 2013 赤 750 4,800 シレックス 〇

69CD9 Sancerre Rouge "Le Grands Champs"
サンセール・ルー"ジュ・ル・グラン・シャン

Pinot Noir 2013 赤 750 9,800 粘土石灰質 LIMITED

A5180 Pouilly Fume
プイィ・フュメ

新入港 Sauvignon B 2018 白 750 4,200 〇

「粘土石灰」ラ・ムシエール区画の上部。ブザンセと呼ばれる石灰質土壌。トロンコニック型発酵槽で発酵後、垂直型圧搾機でゆっくりとプレス。6ヶ月間木樽（半分は600Ｌの木樽）で熟成。アッサンブラー

ジュ後は、さらに最低6～8ヶ月の熟成。

「シレックス」サンセールの丘にある南東向き区画。僅か0.8haの強いシレックス土壌の畑で平均樹齢30年。トロンコニック型発酵槽で発酵後、垂直型圧搾機でプレス。6ヶ月間600Ｌの半円型木樽で熟

成。その後ステンレスタンクで6ヶ月熟成。

「シレックス」サンセールの丘の頂上部分に位置する強いシレックス土壌の畑。日照量の多さと強いシレックスの影響を受けてリッチで豊満でありながら切れのあるミネラル、塩味が味わえる。発酵、熟成は

フードルで行う。熟成期間は10ヶ月以上。

「シレックス」サンセールの丘にある南東向き区画で冷涼な区画。ワインは繊細さが特徴的。平均樹齢45年。シレックス土壌。トロンコニック型木樽及び600L木樽で発酵。10ヶ月澱引きせずに木樽で熟

成。その後ステンレスタンクにて6ヶ月熟成。

「シレックス」サンセール村の上部に位置する1.6haの区画「ル・マノワール」。典型的なシレックス土壌。二酸化ケイ素を主成分に鉄、マグネシウム等のミネラル分が豊富で土壌の栄養分は少なく痩せてい

る。ソーヴィニヨン・ブランは硬質なミネラルを前面に出す。トロンコニック型木樽及びステンレスタンクで熟成。リリース直後から楽しめるが、長期熟成も可能。

「粘土石灰」粘土石灰質の真南を向いた区画で葡萄は完熟するので力強い味わいを実現する。平均樹齢55年。トロンコニック型木樽及びオーバル型の木樽で発酵。10ヶ月澱引きせずに木樽で熟成。そ

の後ステンレスタンクにて6ヶ月熟成。

「キンメリジャン」ムシエール地区の中の樹齢100年の区画。キンメリジャン土壌で収量は彼の畑の中で最も少ない。トロンコニック型大樽で発酵。澱引きせずに大樽で10～12ヶ月間熟成。アッサンブラー

ジュして澱引きせずに、ステンレスタンクで最低4ヶ月落ち着かせる。20年以上の熟成に耐えるポテンシャルを持っている。

「キンメリジャン」サンセールの丘の中心に位置するラ・ムシエール畑。1980年に植樹された区画。品種はピノ・ノワールで収穫後、ダイレクトプレスした際に少しだけ色付いたロゼワイン。醸造は白ワインとほ

ぼ同じくする。大樽での熟成期間は8～9ヶ月。

ライムストーンが強く出ている畑。醸造は基本的にサンセール・マノワールと同じくする。60％はステンレスタンクで発酵。40％は伝統的なフードルで発酵、熟成。澱と共に12ヶ月熟成後、アッサンブラージュ

してノンフィルターでボトリング。

「粘土石灰」シャヴィニョールに位置する5つの区画のアッサンブラージュですべての区画は粘土石灰土壌。平均樹齢は55年で最も古い区画は1964年に植樹された。トロンコニック型大樽で発酵。澱引き

せずに大樽で10～12ヶ月間熟成。アッサンブラージュして澱引きせずに、ステンレスタンクで最低4ヶ月落ち着かせる。

「キンメリジャン」ムシエール地区の中の樹齢45～90年の南斜面。「サン・ドルシャー・マール」と呼ばれる土壌で炭酸カルシウムが豊富。発酵は「ジェネラシオン」とは異なり、600Lのトノーと2000Lの卵型木

樽を併用。10～14ヶ月間澱と共に熟成。
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Alsace 

Les Vins Pirouettes 
レ・ヴァン・ピルエット 

Ammerschwihr 

クリスチャン・ビネール、ステファン・ヴァンワルトが立ち上げた 
各造り手が自分のドメーヌでのワイン造りとは違うスタイルのワインを造る。アルザスワインの枠に捉われない、自分

達が毎日飲みたいワインを造っている。ドメーヌではできない遊びが魅力。 
 

バレリーナがつま先でターン 
2010 年、雹害でクリスチャン・ビネールの畑は大打

撃を受けてしまう。経済的に困窮したクリスチャンは

友人から援助を受け「レ・ビネール」を設立。 

『友人、ステファン・ヴァンワルトから葡萄を購入して

ワインを醸造、販売する極小規模のネゴシアンとし

てレ・ビネールが設立された』 

同じビオディナミで管理された畑の中でも、比較的若

い樹の葡萄を使い、ドメーヌとは違う早飲みスタイル

に仕上げた事で人気となった。 

『1770年から続くビネール家の歴史でこんなにも大

きな被害を受けたのは初めて。だが、そのお陰で新

しい表現の仕方を見つけられた』 

初期のレ・ビネールのワインは極端に若い樹が使わ

れていたので葡萄自体のエネルギーが弱く、醸造中

の問題も多かった。 

『完熟していない葡萄や樹齢の若過ぎる葡萄は不

完全で自然な醸造の中で揮発酸や還元などの問題

が起きやすい』 

そこで、ステファン以外の友人にも声を掛け、特にビ

オディナミに取り組んでいるが、販売に苦労している

若手の葡萄を買取り援助し始める。 

『同じ方向性を向いている仲間と楽しむ意味を込め

てバレリーナがつま先で回転する事を意味するレ・ヴ

ァン・ピルエットに名称を変更』 

レ・ヴァン・ピルエットでは自分達のドメーヌとは違うス

タイルで飲み手を楽しくさせるワインを造っている。メ

ンバーにとっても楽しみであり、挑戦でもある。 

『アルザスワインとしての味わいの枠をはずして、そ

れぞれの造り手が自由にワインを造る。ワインはもっ

と自由で感情的な飲み物であるべき』 

グルグル！ 

参加者はクリスチャン、ステファン、ヴァネッサを中心

にジュリアン、ユベールとクリスチャン、オリヴィエ、ク

ロード、エリック、ラファエル、ジャン・リュック。 

『アルザス初の「ブリュタル」を造り出したジャン・マル

ク・ドレイヤーも加わって 10 生産者が参加する新し

い協同組合へと進化している』 

ビネールがあるコルマール近郊のアムルシュヴィー

ル村から北のストラスブール付近まで色々な村の

色々なテロワールを持っている。 

土壌も気候条件も違うので、適したワイン醸造も異な

る。よって、醸造はクリスチャンが補佐しながら各造り

手が自由に行うことになっている。 

『シュレールの成分分析等を担当していた醸造家ピ

エールも加わり、各造り手に都度アドバイス。より自

然で安定したワイン造りに成功している』 

酸化防止剤無添加 

偉大なワインでもなく、アルザスらしいワインでもなく、

品種個性を表現する訳でもない。自由な発想で飲

んで楽しいワインを造るのがコンセプト。 

『酸化防止剤無添加でも安定している。樹齢が上が

った事。酸度や糖度を気にせず、完熟を待って収穫

することが大切』※一部ワインは添加する。 

■Cremant de Stephane 

収穫後、除梗して品種毎に発酵。野生酵母のみ。1

度移し替えて、状態の良い澱だけ残して 11 ヶ月間ス

テンレスタンク内でシュール・リー。 

その後、同じ年のモストのみを加えて瓶詰め。酵母も

足さないでワイン内にある野生酵母のみで瓶内 2 次

発酵。酸化防止剤完全無添加。 

■Pinot Noir d'Hubert & Christian 

ドメーヌ・アンジェルの葡萄。土壌は片麻岩を多く含

む粘土質土壌。2014 年から、どちらの畑もエコセー

ルの認証を得ている。 

収穫後、全て除梗してステンレスタンクで低温発酵。

野生酵母のみ。マセラシオンは 2 週間。その間は手

作業でピシャージュ。1 年間古樽で熟成。 
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3648 Cremant de Stephane "Brut Nature"
クレマン・ド・ステファン・ブリュット・ナチュール

Ri, PG

Auexerrois 2016 泡白 750 3,500 LIMITED

A3650 Cremant d'Hubert & Chiristian "Brut Nature"
クレマン・ユベール・エ・クリスチャン・ブリュット・ナチュール

Pinot Gris 2016 泡白 750 3,400 〇

A3652 La Bulle de Claude "Brut Nature"
ラ・ビュル・ド・クロード・ブリュット・ナチュール

完売
Riesling

Silvaner N.V 泡白 750 3,800
SOLD

OUT

A3653 Silvaner d'Olivier
シルヴァナー・ド・オリヴィエ

Silvaner 2016 白 750 2,800 〇

A4987 Saveurs d'Olivier
サヴール・ドリヴィエ

完売 2018 白 750 2,800
SOLD

OUT

A0989 Riesling "Glou Glou" d'Olivier
リースリング・グルグル・ド・オリヴィエ

完売 Riesling 2016 白 750 2,600
SOLD

OUT

A4988 Riesling "Glou Glou" d'Hubert & Christian
リースリング・グルグル・ユベール ＆ クリスチャン

Riesling 2017 白 750 3,000 〇

A4991 Riesling "Glou Glou" David
リースリング・グルグル・ダヴィデ

Riesling 2018 白 750 3,000 〇

A0990 Riesling de Stephane
リースリング・ド・ステファン

完売 Riesling 2016 白 750 3,400
SOLD

OUT

A3657 Riesling de Stephane "Bildstoeckle"
リースリング・ド・ステファン・ビルドストックレ

Riesling 2016 白 750 4,800 〇

A4935 Riesling Grand Cru "Frankstein"
リースリング・グラン・クリュ・フランクシュタイン

Riesling 2018 白 750 4,900 LIMITED

A4990 Espectacular de Stephane
エスペタキュラ・ド・ステファン

完売
Gew , P.G,

Ri, Muscat 2018 白 750 3,900
SOLD

OUT

A4989 L'Oxydatif
オキシダティヴ

完売
Sy, P.G,

P.N, Gew N.V 白 500 5,900
SOLD

OUT

A3649 Pinot Noir d'Hubert & Christian
ピノ・ノワール・デュ・ユベール・エ・クリスチャン

Pinot Noir 2016 赤 750 3,600 〇

A3647 Pinot Noir de Stephane
ピノ・ノワール・ド・ステファン

Pinot Noir 2017 赤 750 3,700 〇

A3656 Pinot Noir de Stephane MG
ピノ・ノワール・ド・ステファン・マグナム

Pinot Noir 2017 赤 1500 7,800 LIMITED

A4937 Pinot Noir de Raphael
ピノ・ノワール・ド・ラファエル

Pinot Noir 2018 赤 750 3,800 〇

A4936 Brutal de Claude
ブリュタル・ド・クロード

完売 Pinot Noir 2018 赤 750 4,200
SOLD

OUT
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Alsace 

Valentin Zusslin 

ヴァランタン・チュスラン 

Orschwihr 

フランス２大評価誌で最注目の次世代アルザス 
２世代に渡りビオディナミ農法を実践。ツィント・ウンブレヒトで学び、ナチュラルでも欠陥のないピュアで正確なワイン

を目指す。バランスのとれたグランヴァンのような完成度は大人の味わい。 
 

ベタンヌが最も注目する造り手 

辛口で有名な「ベタンヌ・ドゥソーヴ」も最も注目すべ

きアルザスの造り手としてヴァランタン・チュスランを

取り上げている。 

『アルザスにおける職人的な小規模の造り手の中で、

ヴァランタン・チュスランは偉大な造り手の仲間入り

を果たすに違いない』/ベタンヌ 

1691 年にスイスから移住してきたジョドクス氏によっ

てオルシュヴィル村に設立された歴史ある造り手で

1990 年からビオディナミを導入した。 

2000 年からは 13 代目の姉弟、経営学を学んだ「マ

リー」とボーヌで醸造を学び、ツィント・ウンブレヒトで経

験を積んだ「ジャン・ポール」が運営している。 

『1997 年には全ての畑にビオディナミの導入が完

了。デメテル、エコセールの認証を得た。また、2 頭

の馬を所有し馬での耕作を推進している』 

最も乾燥した丘ボーレンベルグ 

醸造所のあるオルシュヴィル村は 3 つの丘に囲まれ

ていて赤い鉄分とマンガン、石灰を多く含む粘土質

土壌で複雑に入り混じっている。 

昔は 1 つの丘だったが地殻変動の影響を受け 3 つの

丘に分かれた。その際に断層がずれ 3つの丘の土壌

は異なるものとなった。 

『中心の丘は粘土石灰質土壌のボーレンベルグ。表

土は遠くからでも赤く見える。褐色の鉄と石灰岩を

含んでいる特殊な土壌』 
アルザスでは珍しく、特に鉄分が多く含まれているの

がボーレンベルグ。粘土質の中には結晶化した黒い

鉄の塊が出てくる。 

『ボーレンベルグの鉄分はソリッドなミネラルをワイン

に与えてくれる。このミネラル感が独特な直線的で

長い余韻を作る』 

この丘の年間降水量は 500 ミリ。雨の少ないアルザ

スの中でも特に少ない。年間を通して乾燥していて

樹齢の高い葡萄にとって理想的な環境。 

その影響でボーレンベルグの丘上部にはオーキッド

など稀少な植物が自生する。EU の特殊植物の保護

区にも指定されている。 

『丘の東斜面は氷河期にアルプスから運ばれた古い

泥土や黄土が堆積。ここのリースリングやミュスカは

アロマが強く、ミネラルよりも果実が出る』 

ツィント・ウンブレヒトに学んだ 

栽培・醸造担当は弟のジャン・ピエール。ドメーヌで

働く前は「ツィント・ウンブレヒト」で働いていて、その際

にビオディナミの手法と理念を学んだ。 

『1990 年に父がビオディナミを導入した。そしてツィ

ント・ウンブレヒトでの研修でビオディナミを更に効果

的に運用できるようになった』 

2003 年には畑耕作用の馬と専門の耕作人をドメー

ヌに迎え、ほとんどの区画を馬による作業に切り変え

た。収穫後の葡萄も馬で運んでいる。 

『土壌の活性化と生物多様性の確保の両面で馬は

畑に貢献してくれている。お陰でミミズや微生物が

劇的に増えた』 

収穫後 10 時間以上かけて全房のままゆっくりプレス。

して雑味のないモストを得る。自然でありながら正確

で均整のとれたワインを目指している。 

発酵・熟成は共に 30hl の伝統的フードル樽のみ。収

穫時は勿論、醸造中も葡萄にストレスを与える亜硫

酸は一切加えない。 

酸化は品種個性を殺してしまうと考えていて週に 1

度補酒を行い、還元的状態をキープしながら 12～

18 ヶ月熟成。 

『地元ヴォージュ産のフードル樽の中でワインは少し

ずつ酸素と触れ合いながら熟成していく。バリックで

は酸素が多過ぎてストレスになる』 

生産量は 90,000 本だが、常時 30 万本以上のボト

ルを熟成している。瓶熟成を重要視していて瓶詰め

後閉じている期間は出荷しない。 

『ワインは瓶詰めされてから安定する。その後に夏を

経験することでワインは開いてくるので夏を経験して

から出荷する』 

自然な栽培、自然なワイン造り。人間の介入は最小

限にするが、清潔な環境やバクテリア、酸素との接触

の制限等を厳格に行っている。 

『自然なワインだからと言って欠陥があってはいけな

い。清潔な環境で正しい醸造をすれば欠陥のないヴ

ァン・ナチュールは可能』 
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Valentin Zusslin
商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

690V9 Cremant d'Alsace "Prestige"
クレマン・ダルザス・プレスティージュ

Auexerrois

Ch, Ri, PG N.V 泡白 750 3,200 〇

A2420 Pinots d'Alsace
ピノ・ダルザス

Auxerrois

PG, PN 2015 白 750 3,000 酷暑＝例外的に凝縮 〇

A4552 Sylvaner "Bollenberg"
シルヴァナー・ボーレンベルグ

Sylvaner 2014 白 750 4,200 24ヶ月フードル熟成 〇

A1568 Muscat "Bollenberg"
ミュスカ・ボーレンベルグ

Muscat 2016 白 750 3,200 LIMITED

A4197 Muscat "Bollenberg"
ミュスカ・ボーレンベルグ

Muscat 2018 白 750 3,200 〇

A4550 Gewurztraminer "Bollenberg"
ゲヴェルツトラミネール・ボーレンベルグ

Gew urztraminer 2018 白 750 3,000 〇

A4198 Pinot Gris "Orschwihr" Cuvee Jean Paul
ピノ・グリ・オルシュヴィール・キュヴェ・ジャン・ポール

Pinot Gris 2018 白 750 3,200 〇

A4551 Pinot Gris "Bollenberg"
ピノ・グリ・ボーレンベルグ

Pinot Gris 2016 白 750 4,200 残糖1,3 g/l 〇

A4199 Riesling "Orschwihr"
リースリング・オルシュヴィール

Riesling 2018 白 750 3,000 〇

A1566 Riesling Grand Cru "Pfingstberg"
リースリング・グラン・クリュ・フィングスベルグ

Riesling 2004 白 750 7,400 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

697P8 Riesling Grand Cru "Pfingstberg"
リースリング・グラン・クリュ・フィングスベルグ

Riesling 2006 白 750 5,200 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

A1567 Riesling Grand Cru "Pfingstberg"
リースリング・グラン・クリュ・フィングスベルグ

Riesling 2011 白 750 7,200 〇

A4200 Pinot Noir "Ophrys"
ピノ・ノワール・オフリス

Pinot Noir 2017 赤 750 3,600 〇

ボーレンベルグの酸化鉄を多く含む南東向きの粘土石灰質土壌で他の畑より温暖で乾燥する。この畑のミュスカはアロマティックなだけでなく繊細さも持ち合わせている。伝統的フードル樽で発酵、熟成。

天然酵母のみ使用。熟成もフードル樽で18ヶ月。

2300万年前の漸新世時代の土壌が露出していて酸化鉄が多く、粘土も斑岩も赤く色付いている。南西向きの粘土石灰質土壌。樹齢40年。ボーレンベルグは朝露が多く霜も降りるので貴腐葡萄も一部

入っていて、これがスパイスや蜂蜜、バラなど複雑なアロマを与えている。フードルのみで発酵、熟成させることで、ある程度酸素と触れさせ、品種由来の苦味を和らげている。

オルシュヴィール村を代表する畑「ボーレンベルグ」「クロ・リーベンベルグ」とグラン・クリュ「フィングスベルグ」のアッサンブラージュでオルシュヴィールの個性を表現している。冷涼区画、完熟区画のアッサ

ンブラージュなので、毎年バランスに優れている。伝統的フードル樽で発酵、熟成。天然酵母のみ使用。

1920年代から優れた葡萄畑として有名だったグラン・クリュ「フィングスベルグ」は東向きなので冷涼なのが特徴。粘土質に砂岩が豊富に含まれる古い土壌でリースリングの完熟を助けてくれる。標高は

350m。急斜面なので石垣で段々畑に仕立ててある。現当主の父親が1950年代に植えた畑。醸造はオルシュヴィールと同じ。

ボーレンベルグの中でもジュラシック期のライムストーンが強く出ている区画。他の畑より暖かく、乾燥するのでピノ・グリと相性が良い。醸造は他と同じく、伝統的フードルで発酵、熟成。12ヶ月後にノン・フィ

ルターでボトリング。ピノ・グリの豊満さにライムストーンのミネラル感が感じられるはず。

この地域の伝統的品種であるシルヴァーナーの本当の個性、ポテンシャルを解ってもらう為に造っている。1970年に植樹された古い樹が主体。収量を通常のシルヴァナーの2/3まで落とし、フードルで発

酵、熟成。熟成は24ヶ月間と他の品種より長い。高樹齢ならではの密度感が特徴的。

オルシュヴィール村の色々な畑のピノ・グリのアッサンブラージュでフレッシュでドリンカブルなピノ・グリを目指している。各区画ごとにステンレスタンクで発酵。野性酵母のみ。発酵後、1度ラッキングしてアッ

サンブラージュ。熟成もステンレスタンクのみで行う。

アルザスで最も乾燥する畑ボーレンベルクのピノ・ノワール。鉄と黄土を含む南東向きの粘土石灰質土壌。収穫後、低温浸漬をせずに、ダイレクトプレスして果皮ごとフードルで発酵。マセラシオンは最低限

にして、軽く繊細で、どんな料理にも合わせられるワインに仕上げている。フードルで12ヶ月熟成してボトリング。

1/3オーセロワ、1/3ピノ・グリ、1/3ピノ・ノワール。別々に収穫し、発酵、熟成してから、ボトリングの直前にアッサンブラージュ。偉大なワインを造るのではなく、毎日の食事に合わせられる日常のワインを目指し

ているのでフレッシュさ、適度な果実味を大切にする。

オーセロワの酸味を活かしたクレマン。シャルドネ、リースリング、ピノ・グリをアッサンブラージュすることで厚みを得ている。収量を50hl/haにまで落としている（通常は80hl/ha）ので凝縮感の強い贅沢な仕上

がり。シャンパーニュ方式。瓶内2次発酵時は翌年のモストを加えて発酵させている。ドザージュ11g/L。
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Alsace, Costieres de Nimes 

Marc Kreydenweiss 

マルク・クライデンヴァイス 

Andlau(Alsace), Manduel(Nimes) 

アルザスを代表する歴史的造り手 
300 年以上の歴史を誇る古典的造り手だが、毎年変わるエチケット、ビオディナミの導入、ローヌへの進出等、前衛

的。長期マセラシオンやアンフォラにも挑戦している。 
 

バ・ランを代表する造り手 

300 年以上の歴史を持つアルザスを代表する造り

手「マルク・クライデンヴァイス」。その歴史は修道院

の畑をグレッセール家が購入した事から始まる。 

『アンドロウ修道院の葡萄畑の一部を引継ぎ、葡萄

栽培農家として始まり、1850 年代にこの地域で初

めてワイン醸造、瓶詰めを開始』 

その後、1948 年にデニス・グレッセールとルネ・クラ

イデンヴァイス家が結婚したことでドメーヌ・クライデ

ンヴァイスとなった。 

本拠地はライン川下流、バ・ラン地区のアンドロウで

13ha。バ・ランの優良畑はほぼ全てアンドロウ周辺に

位置している。 

『オー・ランはヴォージュ山脈の高い位置にあり、強

固なワインを産む。バ・ランは標高が低いが、アンド

ロウ周辺は地形が入り組んでいて複雑』 

アンドロウは丘が入り組んでいて地形が複雑。隆起し

た丘は土壌も複雑でテロワールがある。オー・ランに

負けない繊細さ、複雑さを得ている。 

『1999 年にはコスティエール・ド・ニームに 16ha の

畑を購入。アルザス同様にビオディナミを導入。収

量も40hl/haに抑え、ニームとしては異例の上品さ

を感じさせるワインを造っている』 

現当主は 13 代目「マルク・クライデンヴァイス」だが、

1990 年から加わった兄「マンフレッド」がローヌ。弟

「アントワンヌ」がアルザスを担当している。 

『マンフレッドは畑の専門家でビオディナミを担当。

醸造は 2004年から加わったアントワンヌが専門で

アルザス、ニーム共に担当している』 

90 年代の彼等のワインはあクライデンヴァイスらしい

凛とした強さや上品さを失っていたが、アントワンヌの

加入で「らしさ」を取り戻した。 

８９年よりビオディナミ 

マルク・クライデンヴァイスの歴史で最も大きな変革

は 1971 年、23 歳の若さでドメーヌを引き継いだ「マ

ルク」によってもたらされた。 

1984 年、より畑毎の個性を際立たせることを目的に

有機栽培を導入。更に、収量を半分程度、40hl/ha

以下にまで落としてしまう。 

『1989 年にはアルザスで初めてビオディナミを導入。

以降、更に畑毎の個性がはっきり感じられるワイン

に変化していった』 

畑ではビオディナミ調剤と独自のホメオパシーのみ

で病気、害虫に対応している。またできる限り森を残

し、自然と葡萄樹を共存させている。 

『グラン・クリュは特に森と接している。葡萄樹は他

の植物の影響を受け、虫や動物にも影響されるこ

とで強くなる』 

その年の個性は葡萄樹だけではなく、その他の植物

や動物からの影響によっても変わってくる。それこそ

が本来の自然。 

歴史的優良畑を所有 

『土壌は複雑で 14 種類に分類できる。最も多いシ

ストは色々な色がある。花崗岩が隆起する際に青

色シストを熱で焦がしたのが黒色シスト』 

基本的には酸性土壌で花崗岩は苦味やストラクチ

ャーを与えるのでピノ・ブランやオーセロワを植える。

シストにはリースリング、ピノ・グリを植えている。 

■Grand Cru Kastelberg 

典型的黒いシスト土壌。アンドロウで一番標高の高

い入り組んだ丘の上の段々畑。モスト段階では苦く

不味い位にミネラルが豊富。6 人しか所有者がおら

ず、水分が少ない土壌。 

■Grand Cru Wiebelsberg 

カステルベルグに隣接する南東向き斜面で少し緩

やか。珍しいピンク色（酸化）の砂岩で下層は粘土。

砂岩は強固な酸を与えてくれる。 

■Grand Cru Moenchberg 

氷河期に由来する泥灰土と砂岩の混合土壌でアン

ドロウの町の下部に位置。ピノ・グリに力強さと構成力

を与える。1097 年からベネディクト派修道院がワイ

ンを造っていた歴史的畑。最も早い収穫。 

■Clos du Val d'Eleon 

マルクが 89 年に開墾した畑でモーゼルと同じ青いシ

スト。3 人しか所有していない珍しい区画。森に囲ま

れているので冷涼で果実ではなくミネラルのワイン。

リースリングとピノ・グリを植樹。最も遅い収穫。 

コスティエール・ド・ニーム 

アルザスで成功を収めた「マルク」は妻「エマニュエ

ル」と訪れたコスティエール・ド・ニームに惚れ込んで

しまい、移住してしまう。 

『ニームの問題点は収量が多過ぎる事。古樹のカリ

ニャンは収量を抑えれば偉大な個性を見せてくれる。

大きな可能性だった』 

今では 13ha まで畑を増やし、元々あった樹齢 80

年のカリニャンを中心に、リースリング、ゲビュルツト

ラミネル等アルザス品種も植樹している。 

『ニームの唯一の問題点はミルデュー（ベト病）だが

リースリングやゲビュルツは耐性を持っているのでニ

ームと相性が良い』 

土壌は赤い鉄分を含んだ粘土質でシャトーヌッフと

同じ大きな石が多い。地中にはシリカ、水晶も多く含

まれている。 

『ここは南ローヌよりも PHが 3.2と低く、ワインは暑

さの中で育っても酸度が高く、ミネラルによる硬質

感も失わない』 

南の極度の乾燥の中でも、生き抜く為に若い樹はゴ

ブレではなく、アルザス式のグイヨが採用され、新梢

は自由に伸ばされ、多く葉を残している。 

『重いワインではなく、少しの工夫でニームらしい軽

さを表現したかった。土地の値段はアルザスの

1/10だが可能性は同じ位高い』
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Marc Kreydenweiss / Alsace
商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4553 Cremant d'Alsace
クレマン・ダルザス

Pinot Blanc [2017] 泡白 750 3,500 酸化防止剤無添加 〇

A3888 "Kritt" Pinot Blanc
クリット・ピノ・ブラン

Pinot Blanc

Pinot Auxerrois 2018 白 750 2,900 果実のワイン 〇

A3890 "Kritt" Gewurztraminer
クリット・ゲヴェルツトラミネール

Gew urztraminer 2017 白 750 4,200 果実のワイン 〇

鉄分が豊富な粘土質土壌で水晶をも含んでいる畑で樹齢は平均25年。この畑で収穫時期を早めて酸度の高い状態のピノ・ブランをダオレクトプレスしてステンレスタンクで発酵。2次発酵は瓶内で行い、

熟成期間最低18ヶ月でデゴルジュマン。ノン・ドサージュ。

鉄分が豊富な粘土質土壌で水晶をも含んでいる。樹齢は平均25年。アンドロウの町の南側の緩やかな傾斜部で日照量も多く、年間を通して暖かい。葡萄は早く熟し、香も果実をよく表現する。ステンレス

タンクで発酵。100年使っているフードルで10ヶ月熟成。

アンドロウの町の南側の緩やかな傾斜部で日照量も多く、年間を通して暖かい。鉄分が豊富な粘土質土壌で水晶をも含んでいる。この土壌で育つゲヴェルツトラミネールはエキゾチックでバラのような香だ

が、フレッシュさを残す事ができる。ステンレスタンクで発酵。マセラシオン7日間。100年使っているフードルで10ヶ月熟成。シュール・リーをほとんどしない。
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Marc Kreydenweiss / Alsace
商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A2919 Pinot Gris "Lerchenberg"
 ピノ・グリ・レルシェンベルグ

Pinot Gris 2017 白 750 3,500 果実のワイン LIMITED

A2298 Pinot Gris Grand Cru "Moenchberg"
ピノ･グリ・グラン・クリュル・メンヒルベルグ

Pinot Gris 2016 白 750 5,900 グラン・クリュ 〇

A3889 Riesling "Andlau"
リースリング・アンドロー

Riesling 2018 白 750 3,500 果実のワイン 〇

A4556 Riesling Grand Cru "Wiebelsberg"
リースリング・グラン・クリュ・ヴィヴェルスベルグ

Riesling 2018 白 750 6,000 グラン・クリュ 〇

A2297 Riesling Grand Cru "Kastelberg"
リースリング・グラン・クリュ・カステルベルグ

Riesling 2016 白 750 8,600 グラン・クリュ 〇

A3085 Fontaine Aux Enfants
フォンテイヌ・オー・ザンファン

Pinot Blanc

Auxerrois 2017 白 750 4,000 ﾋﾟﾉ･ﾌﾞﾗﾝ、ｵｰｾﾛﾜ混植 〇

A3083 Clos du Val d'Eleon
クロデュヴァル・デレオン

Riesling

Pinot Gris 2017 白 750 4,200 ﾘｰｽﾘﾝｸﾞ、ﾋﾟﾉｸﾞﾘ混植 〇

A3892 Clos Rebgarten
クロ・レブガルテン

Gew urztraminer 2018 白 750 4,800 長期マセラシオン 〇

A4072 Pinot Boir Blanc
ピノ・ボワール・ブラン

PB, Au, Sy

PG, Ri, Gw 2018 白 750 3,200 初ヴィンテージ 〇

A3891 Pinot Boir Rouge
ピノ・ボワール・ルージュ

Pinot Noir 2018 赤 750 3,500 酸化防止剤無添加 〇

Marc Kreydenweiss / Costieres de Nimes
商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A2543 Costiere de Nimes "Grimaudes" Rouge
コスティエール・ド・ニーム・グリモウド・ルージュ

Grenache

Carignan 2017 赤 750 2,600 〇

A4074 Costieres de Nimes "Perrieres" Rouge
コスティエール・ド・ニーム・ペリエール・ルージュ

Car, Gre

Sy, Mou 2017 赤 750 2,800 樹齢80年のカリニャン 〇

A2545 "Ansata" Rouge
アンサタ・ルージュ

Syrah 2014 赤 750 3,500 冷涼年＝上品 〇

A2547 "KA" Rouge
カ・ルージュ

Carignan 2015 赤 750 5,800 樹齢100年カリニャン 〇

A4073 "Or Ange" Blanc
オランジュ・ブラン

完売
Vi, Gre, Ver

Ri, PG, Mu, Gw

SOLD

OUT

ニームで昔造られていたという赤品種も混ぜた長期マセラシオン白ワインをマルク・クライデンヴァイスらしくアルザス品種とニームの品種のアッサンブラージュでアレンジしたもの。マセラシオンは5～10日で

重過ぎないように一部はモストのみを使用。発酵はステンレスで熟成は12ヶ月古樽。

60%ピノ・ブラン、オーセロワ、20％シルヴァネール、10％リースリング、5％ゲヴュルツトラミネル。アルザスの全ての土壌に育つ色々な品種をアッサンブラージュしている。ゲヴュルツトラミネルは少しマセ

ラシオン。アルザスらしい味わいで毎日飲みたくなるようなフレッシュなワインを目指した。

樹齢80年のカリニャンを中心に一部混植されているグルナッシュ、シラー、ムールヴェードルのアッサンブラージュで最もニームらしいワイン。収量を通常の半分以下に抑えているので高樹齢のカリニャン

のコンフィチュールのような味わいが楽しめる。ステンレスタンクで発酵。マロラクティックからアルザス産の大型フードルで12ヶ月熟成。

100％シラー。還元傾向で重過ぎる事が問題になるシラーだがニームではサン・ジョセフのようなストレートな味わいで重過ぎないのが特徴。発酵はステンレスタンクで野性酵母のみ。熟成はフードルと一部

古バリックで12ヶ月間。その後、アッサンブラージュしてボトリング。新樽は一切使用しない。

醸造所の目の前に広がる樹齢100年以上のカリニャンが植えられた畑の葡萄のみ。このカリニャンにマルクが惚れ込んで移住が決定した。ビオディナミで管理されている。発酵から500lの古いトノーで行

い、マセラシオンは7日程度で短め。24ヶ月間熟成。

グラン・クリュ・ヴィヴェルスベルグに隣接する2haの畑で土壌も同じピンク色（酸化）の砂岩で下層は粘土。砂岩はリースリングに強固な酸と骨格を与えてくれる。とても明快でフレッシュ。リースリングの典型

的な味わいを感じさせてくれる。ステンレスタンクで発酵。100年使っているフードルで澱と共に10ヶ月熟成。

50％グルナッシュ、40％カリニャン、10％サンソー。樹齢50年以上のグルナッシュを中心に品種毎に収穫し、ステンレスタンクで発酵。品種によるが12～15日間のマセラシオン。マロラクティックからアル

ザス産の大型フードルで12ヶ月熟成。入りきらなかった分は一部古バリックを使用。

カステルベルグの上部にある0.65haの小さな区画で、ピノ・ブランとオーセロワが混植されている。1998年植樹。土壌は黒いシストがベースで花崗岩が混じっている。厳格な選別を畑と醸造所の2回行

い、野性酵母のみで発酵。伝統的フードルで発酵、熟成。100％マロラクティック。12ヶ月シュール・リー。

マルクが1989年に開墾した畑で元々100年以上森だった場所。モーゼルと同じ青いシスト土壌で3人しか所有していない珍しい区画。森に囲まれているので冷涼で果実ではなくミネラルのワイン。リースリ

ングとピノ・グリを混植している。日光が少ないので最も遅い収穫となる。最も垂直性が出る区画で石のようなワインを産む。

クリュル・メンヒルベルグの隣にある緩やかな傾斜部で南西向き。土壌はシストと粘土質で構成され、この土壌がより完熟感を感じさせるピノ・グリを育ててくれる。一方で上品な酸と綺麗さは失わないので理
想的なガストロノミーワインと言える。ステンレスタンクで発酵。100年使っているフードルで澱と共に10ヶ月熟成。

カステルベルグに隣接する南東向き斜面で少し緩やか。珍しいピンク色（酸化）の砂岩で下層は粘土。砂岩は強固な酸を与えてくれる。厳格な選別を畑と醸造所の2回行い、野性酵母のみで発酵。伝統

的フードルで発酵、熟成。100％マロラクティック。12ヶ月シュール・リー。年産500ケース。

僅か0.9haの畑。典型的黒いシスト土壌。アンドロウで一番標高の高い入り組んだ丘の上の段々畑。モスト段階では苦く不味い位にミネラルが豊富。6人しか所有者がおらず、水分が少ない土壌。シナモン

や火打石の香が特徴的。年産300ケース。

氷河期に由来する泥灰土と砂岩の混合土壌でアンドロウの町の下部に位置。ピノ・グリに力強さと構成力を与える。1097年からベネディクト派修道院がワインを造っていた歴史的畑。最も早い収穫。厳格な

選別を畑と醸造所の2回行い、野性酵母のみで発酵。伝統的フードルで発酵、熟成。100％マロラクティック。12ヶ月シュール・リー。年産300ケース。

2011年に植樹した若い区画。アンドローの中心部の緩やかな丘陵地帯にある区画で10,000本の密植。耕作は全て馬で行われる。酸を重視し、通常のワインより早い収穫。収穫後、軽く破砕してフードル

樽に投入し、果皮ごと1ヶ月程度発酵、マセラシオン。一部マセラシオンしていないワインもアッサンブラージュしてバランスをとっている。

偉大なピノ・ノワールではなく、色々な区画の状態の良い葡萄を短いマセラシオンで発酵させた飲み心地最高のワイン。フレッシュでフルーティーで軽く、少しスパイシーな印象。毎日飲みたくなるような気軽
さを目指したキュヴェ。酸化防止剤無添加。
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Jura 

La Pinte 

ラ・パント 

Arbois 

アルボワを復興させる為に作られた老舗ドメーヌ 
アルボワでも有数の老舗であり家族経営を続けるドメーヌ。ビオディナミの導入でより表現力を増している。特にサ

ヴァニャン、ムロン・ア・クー・ルージュ、ヴァン・ジョーヌはアルボワ最高レベル。 
 

１９５２年設立 

ジュラの住民なら誰もが知っている由緒正しきドメー

ヌ「ラ・パント」。60 年以上に渡ってアルボワの象徴

的造り手として発展を遂げてきた。 

『創業は 1952 年。ヴァン・ジョーヌの歴史を後世に

残すことを目的にロジャー・マルタンと当時の村長マ

ルセル・プゥによって設立された』 

現在も残っているラ・キャピテイン畑等 20ha を購入。

ヴァン・ジョーヌしか造る気がなかったのでほぼサヴ

ァニャンを植えていた。 

しかし、サヴァニャンは遅霜の被害を受けやすいの

で生産量が安定せず、他の品種も増やし、ようやく

1959 年初めてのワインが造られた。 

『当時からのモットーが Plante beau, cueille bon, 

et pinte bien（美しい畑を作り、良い葡萄だけを得

て美味しく飲もう）』 

1999 年には「ステファン・ティソ」等と共に有機栽培

に切り替え、シリカ等の調剤も使い始める。更にコン

ポストや調剤も自家製に切り替えていく。 

『2009 年にはピエール・フリックでビオディナミを実

践していたブルーノ・チョフィが加入し 34ha 全ての

畑をビオディナミへ転換』 

その後、「ブルーノ・チョフィ」はフェルム・ド・ラ・サンソ

ニエールへ移籍。元ドメーヌ・ドゥ・シャマンの「サミュ

エル・ベーガー」が栽培・醸造責任者に就任。 

サヴァニャンのリスク 

アルボワの丘の上部に畑があり、丘から吹き降ろす

風が葡萄を常に乾かすのでビオディナミにとって理

想的な環境。 

『一方で丘の上は遅霜が多く、晩熟のサヴァニャン

などはその影響を受ける。よって収穫できる年は良

い結果になるが収穫できない年も多い』 

葡萄のエネルギーが高まったので、よりシンプルな

醸造で繊細さを重視。新樽を廃止。フードル等硬質

でワインに何も与えない容器に切り替えた。 

『シンプルな醸造なので、表現力を高める為に今ま

でより収穫を遅くして葡萄ができるだけ多くの要素

を持った状態で収穫するようになった』 

酸化防止剤なしで醸造する為にグラヴィティシステ

ムでポンプを使わずに醸造できるように 1950 年代

に造られた醸造所を一部改修。 

『できるだけ介入しない。発酵中のルモンタージュも

しない。バトナージュもしない。ワインをできる限り動

かさない』 

長期マセラシオン 

畑はアルボワとアルボワ・ピュピアンに合計 34ha 所

有。17ha がサヴァニャンで色々なクローンが混在し

ている理想的な畑。 

『1.5ha のムロン・ア・クー・ルージュの古樹も所有。

シャルドネの亜種でアルボワにだけ残っている貴重

な品種』 

梗が赤いことからムロン・ア・クー・ルージュと名付け

られた。黄桃やパイナップルのような熟した果実と優

雅な香でシャルドネとは全く違う個性。 

アルボワらしさに拘るオーナー「ピエール・マルタン」

に対し、ボールナールで働いていた「ラウラ」と醸造

責任者「サミュエル」は少し野心的。 

『ジョージアのワイン造りを見学してサヴァニャンで

長期マセラシオンを試し始めている。ジュラで初め

てのスキンコンタクトワイン』 

そのワインが「サヴォール」。アルボワは名乗れない

が、12 日間の長期マセラシオンで重厚ながらサミュ

エルらしく綺麗な酸が残されている。 

マルタン家がアルボワのヴァン・ジョーヌを守る為に

作ったドメーヌ。今もアルボワの品質を高め、アルボ

ワの個性を守っている。 
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3603 Arbois "Chardonnay" (Ouille)
アルボワ・シャルドネ・ウィユ

Chardonnay 2017 白 750 3,800 ウイヤージュ LIMITED

A3604 Arbois "Savagnin" (Ouille)
アルボワ・サヴァニャン・ウィユ

Savagnin 2015 白 750 5,400 ウイヤージュ 〇

A3601 Arbois Blanc "Cuvee d'Automne"
アルボワ・ブラン・キュヴェ・ド－トンヌ

80%Savagnin

20%Ch N.V ﾌﾛｰﾙ 750 4,400 12％産膜酵母熟成 〇

A5349 Arbois Pupillin "Chardonnay" (Ouille)
アルボワ・ピュピアン・シャルドネ・ウィユ

新入港 Chardonnay 2018 白 750 5,300

A3602 Arbois Pupillin "Melon a Queue Rouge" (Ouille)
アルボワ・ピュピアン・ムロン・ア・クー・ルージュ・ウィユ

Melon 2016 白 750 5,400 地品種（シャルドネ亜種） LIMITED

A3600 Sav 'Or (Ouille)
サヴォール・ウィユ

Savagnin 2018 白 750 4,800 12日間マセラシオン LIMITED

A3596 Arbois Rouge Poulsard "Pinte Bien"
アルボワ・ルージュ・プールサール・パント・ビエン

Poulsard 2018 赤 750 3,800 短期マセラシオン 〇

A3599 Arbois Rouge Poulsard "l'Ami Karl"
アルボワ・ルージュ・プールサール・ラミ・カルル

Poulsard 2018 赤 750 4,800 長期マセラシオン LIMITED

A3598 Arbois Rouge "La Capitaine"
アルボワ・ルージュ・ラ・キャピテイン

60%Pinot Noir

40%Poulsard 2018 赤 750 4,600
ピノノワール＋プールサー
ル 〇

A3597 Arbois Rouge "Trousseau"
アルボワ・ルージュ・トゥルソー

Trousseau 2017 赤 750 5,400 〇

A3605 Arbois Vin Jaune
アルボワ・ヴァン・ジョーヌ

Savagnin 2009 黄 620 11,000 6年半産膜酵母熟成 〇

粘土石灰土壌のシャルドネのミネラル感を活かしたキュヴェ。手作業で収穫。18時間デブルバージュ後、野性酵母のみで発酵。セラー内の一番寒い場所で発酵。マロラクティックから50HLの樽に入れ

て、その後も、ゆっくり1年程度かけて発酵を続ける。翌年6月にボトリング。

マール土壌のサヴァニャンと粘土石灰土壌のサヴァニャンを使用。18時間のデブルバージュ後、20～24度で発酵。発酵終了後にアッサンブラージュして古樽で4年間熟成。ほとんどは補酒を行うが、約

12％は補酒をせずにヴァン・ジョーヌのように産膜酵母を着けて熟成。バランスをみながらアッサンブラージュしてボトリング。

マール土壌のサヴァニャン。手作業で収穫。18時間デブルバージュ後、野性酵母のみで発酵。セラー内の一番寒い場所で発酵（24度以下）。1年間セメントタンクで熟成後、3年間52HLの樽と古バリック

で補酒をしながら熟成。サヴァニャンらしい独特の香が味わえる。

酸化した赤いマールと青いマールの混合土壌。手収穫後、100％除梗して足で踏んで野性酵母のみで発酵。4週間以上マセラシオンするがポンピングオーバーやパンチングダウンは行わず、ネットで果皮

を沈めるだけで動かさないので抽出は穏やか。1度移し替えをして6ヶ月間セメントタンクで熟成。

ジョージアを見学した際にサヴァニャンと同じような個性の品種がマセラシオンされていたのを見て試してみたのが始まり。収穫後、除梗してセメントタンクで野性酵母のみで発酵。12日間マセラシオンして、

そのままマロラクティック発酵。熟成はセメントタンンクで6ヶ月間。酸化防止剤無添加。

酸化した赤いマール土壌で育つピノ・ノワールとプールサールのアッサンブラージュ。発酵は野性酵母のみでセメントタンクで行い、マロラクティック終了後にアッサンブラージュして古樽に入れて6ヶ月間熟

成。4週間以上マセラシオンするがポンピングオーバーやパンチングダウンは行わず、ネットで果皮を沈めるだけで動かさないので抽出は穏やか。

酸化した赤いマール土壌で育つトゥルソー。手収穫後、100％除梗して足で踏んで野性酵母のみで発酵。4週間以上マセラシオンするがポンピングオーバーやパンチングダウンは行わず、ネットで果皮を沈

めるだけで動かさないので抽出は穏やか。1度移し替えをして9ヶ月間セメントタンクで熟成。

粘土石灰主体で一部マール土壌の1.5haの畑。ムロン・ア・クー・ルージュはアルボワの地品種でシャルドネの亜種。手作業で収穫。18時間デブルバージュ後、野性酵母のみで発酵。セラー内の一番寒

い場所で発酵。マロラクティックから50HLの樽に入れて、その後も、ゆっくり1年程度かけて発酵を続ける。翌年6月にボトリング。

酸化した赤いマールと青いマールの混合土壌。手収穫後、100％除梗して足で踏んで野性酵母のみで発酵。3週間マセラシオンするがポンピングオーバーやパンチングダウンは行わず、ネットで果皮を沈

めるだけで動かさないので抽出は穏やか。1度移し替えをして6ヶ月間セメントタンクで熟成。

マール土壌のサヴァニャンのみを使用。手作業で収穫。18時間デブルバージュ後、野性酵母のみでセメントタンクで発酵。セラー内の一番寒い場所で発酵（24度以下）。その後、古樽に移し、6年間補酒

をせずに熟成。約38％は蒸発してしまう。熟成中は酸化防止剤無添加。ボトリング時に極小量添加する。
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Jura 

Chateau d’Arlay 

シャトー・ダルレイ 

Arlay 

ピノ・ノワール最適地『アルレイ』の第一人者 
１０００年の歴史を持つヨーロッパ最古の造り手。ジュラで最もピノ・ノワールに適していると言われるアルレイのテロ

ワールを活かした独特のワイン造りが復活。 
 

ヨーロッパ最古の造り手 

1070 年から葡萄栽培が行われていた「シャトー・ダ

ルレイ」。約1000年の歴史を誇る。勿論、ヨーロッパ

最古の造り手と言われている。 

『中世の記録にはジュラのグラン・クリュとして記さ

れていて当時からピノ・ノワールにとって理想的な土

壌と気候であった』 

15世紀には戦争の影響でジュラはフランス領からス

ペイン、イギリス領へ変化するが「シャトー・ダルレイ」

は両王家によって所有されていた。 

『再びフランス王家の所有に戻り、1770 年にはオ

ランジュ王家の子孫である伯爵家に受け継がれ、

今も残る歴史的シャトーが建造された』 

遺産相続を繰り返し、ルイ・マルキ・ド・ヴォーヴがシ

ャトーを引き継ぎ、フィロキセラ後の畑 5ha にピノ・ノ

ワールを植樹し、ほぼ現在の形となる。 

『1911 年にジョルジュ・トルニエを雇入れる。その後

ソシエテ・ド・ヴィティカルチャー・デュ・ジュラの代表と

なる偉大なヴィニュロンだった』 

トルニエはピノ・ノワール以外にもマール土壌にはトゥ

ルソー等の品種を植樹し、ヴァン・ジョーヌやマクヴ

ァンの生産も開始した。 

1975 年、ルノー・ド・ラギッシュ伯爵が相続し、畑を

増やし、一時期は 33ha もの畑を所有した。残念な

がらこの時期に品質は落ちてしまった。 

『1985 年、息子アラン・ド・ラギッシュが相続し、シ

ャトー周辺の 50、60 年代に植えられた区画を残し、

他の畑は売却。質への転換を進める』 

畑での除草剤や防虫剤は排除され、有機栽培に転

換。痛んだ樹は植え替え、粘土石灰質にピノ・ノワー

ル。マール土壌にはトゥルソーと植え分けを実施。 

『2012 年、栽培・醸造責任者にフィリップ・スラーを

迎え、ビオディナミを一部導入。醸造においても、よ

り自然な醸造に切り替えた』 

フィリップはプロヴァンスでビオディナミを学び、ブル

ゴーニュで数軒のドメーヌで働いていたピノ・ノワール

のスペシャリスト。 

ピノ・ノワールの最適地 

ピノ・ノワールはジュラで 2 番目に多く植えられている

が、アルレイは独特の地形と気候でピノ・ノワールの

グラン・クリュと言われてきた。 

『13世紀にアルレイにピノ・ノワール（当時はノイリン

と呼ばれていた）が植樹され、最も高貴な品種とし

てジュラ全域に広まった』 

アルレイはアルボワほど標高が高くなく、南に位置し

ていること。更に東向き斜面のレトワールとは違い、

全て南向き斜面になっている。 

『温暖さと日照量の多さが繊細なピノ・ノワールに最

も相性が良い。更にアルボワより降雨量が少ない。

テラスではなく斜面なので水はけも良い』 

アルボワ・ピュピアンは標高 500m の丘の一部だが、

その崖が分断され、シャトー・シャロンのような丘を

形成した。その分断された丘の 1 つがアルレイ。 

『土壌はアルボワと同じ粘土石灰で一部に地中の

灰色マール土壌が点在する。標高は 328～200m

とブルゴーニュと同じ理想的環境』 

古来、ジュラは地中深くのドロマイトの上に沖積土、

マール、そして丘の最上部にのみ粘土石灰があった。

低地で粘土石灰土壌があるのはアルレイだけ。 

他にはない独特の醸造 

フィリップの加入により一気に名声を取り戻している

「シャトー・ダルレイ」。よりクラシックに、よりシンプル

な醸造に回帰している。 

『テロワールが優れているのは歴史が証明している。

ビオディナミで土壌は活力を取り戻してきた。最近

は土地個性であるスパイシーさが出てきた』■

Corail 
彼等独特のワインが「コライユ」。トゥルソー、プール

サール、ピノ・ノワールを混醸。更にシャルドネ、サヴ

ァニャンを混醸してアッサンブラージュ。 

『最古の産地だからこそ、このワインを造り続けたい。

その昔、ワインはどう造られていたのか考えてみて

欲しい。今はアルレイにしか残っていない』 

■La Reserve 

ピノ・ノワールを中心にプールサール、トゥルソーを混

醸。更に複数年をアッサンブラージュすることでバラ

ンスのとれた味わいを実現している。 

『19 世紀の書物に書かれていたシャトーの従業員

用に造られていたワインを復活させた。リリース直

後から飲み頃』
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3482 Cotes du Jura Rouge "La Reserve"
コート・デュ・ジュラ・ルージュ・ラ・レゼルヴ

Pinot Noir

Tro, Pou N.V 赤 750 4,200 3ヴィンテージブレンド 〇

A3479 Cotes du Jura Rouge "Corail"
コート・デュ・ジュラ・ルージュ・コライユ

PN, Tro, Pou

Ch, Sav 2012 赤 750 4,900 3黒葡萄+2白葡萄 〇

A3480 Cotes du Jura Rouge "Pinot Noir"
コート・デュ・ジュラ・ルージュ・ピノ・ノワール

Pinot Noir 2008 赤 750 5,800 4年樽熟成 LIMITED

A3481 Cotes du Jura Rouge "Pinot Noir"
コート・デュ・ジュラ・ルージュ・ピノ・ノワール

Pinot Noir 2011 赤 750 5,400 4年樽熟成 〇

A3483 Cotes du Jura "Chardonnay" (Ouille)
コート・デュ・ジュラ・シャルドネ・ウィユ

Chardonnay 2017 白 750 5,200 良年のみ 〇

A3484 Cotes du Jura Blanc "Tradition" (Ouille)
コート・デュ・ジュラ・ブラン・トラデション・ウィユ

70%Chardonnay

30%Savagnin 2012 白 750 5,800 混醸 〇

A3485 Cotes du Jura Vin Jaune
コート・デュ・ジュラ・ヴァン・ジョーヌ

Savagnin 2010 黄 620 12,800 6年半産膜酵母熟成 〇

A3486 Cotes du Jura Vin de Paille
コート・デュ・ジュラ・ヴァン・ド・パイユ

Tro, Pou

Ch, Sav 2015 甘 375 13,800 LIMITED

A3487 Cotes du Jura Macvin Blanc
コート・デユ・ジュラ・マクヴァン・ブラン

50%Chardonnay

50%Savagnin N.V 甘味 750 8,000 〇

1953年と1974年に植樹したサヴァニャンのみを使用。野性酵母のみでステンレスタンクで発酵。山の上の醸造所から街中の古いヴァン・ジョーヌ専用のセラーに移し半地下で6年半熟成。醸造、熟成中

の酸化防止剤は一切無添加。音楽を聞かせて音波で振動させることで産膜酵母の成長を促している。

収穫を遅らせて糖度を上げたシャルドネとサヴァニャンをダイレクトプレスしてモストを得る。粗いフィルターにかけて酵母を取り除き冷蔵保存。そのモストに7年間樽熟成させた自分達のマールを加えて、更

に3年間古バリックで熟成してボトリング。

この地方で昔から飲まれていたワインを復活させた。ピノ・ノワール、トスルソー、プールサールを一緒に発酵。シャルドネ、サヴァニャンも一緒に発酵させてアッサンブラージュ。その後、粗い澱を取り除いて
から古樽に移して4年間熟成。昔、ジュラだけでなく色々な地域で造られていた黒、白葡萄ブレンドワイン。

灰色マール土壌のシャルドネとサヴァニャン。伝統的な醸造で、収穫後発酵前にモストを混ぜて一緒に発酵。野性酵母のみでステンレスタンク。その後、粗い澱を取り除き、古樽で澱と共に3年間シュー

ル・リー熟成。シャルドネの厚みとサヴァニャンのミネラル、酸味の伝統的なバランス感。ウイヤージュ。

最も伝統的な造りで本物のヴァン・ド・パイユを造っている。トゥルソー、プールサール、シャルドネ、サヴァニャンの完璧な熟度の葡萄のみを手収穫し、腐敗果を1粒ずつ落として屋根裏部屋で4ヶ月自然風

で乾燥。発酵は野性酵母のみで古樽で行われる。発酵途中で小さな古樽に移し変えて、ゆっくり発酵しながら4年以上熟成。100kgの葡萄から僅か12リットルしか造れない。

ピノ・ノワールに少量のトゥルソーとプールサールをアッサンブラージュしている。野性酵母で一部混醸で発酵後、粗い澱を取り除いてから古い樽に移し変えて4年間熟成。ベースのヴィンテージに少し古い

ヴィンテージを複数年アッサンブラージュしてボトリング。昔、シャトーの従業員用に造っていたワインの復刻版。

粘土石灰土壌とマール土壌に育つ古樹のピノ・ノワール100％。収穫後、100％除梗して野性酵母のみでステンレスタンク内で発酵。低温から始めて少しずつ温度を上げていく。発酵後、粗い澱を取り除

いて4年間2年目のバリックで熟成。アルレイ特有の細かいタンニンとスパイシーな味わいが特徴。

アラ・レン畑（1953植樹）とアントレズヴェント畑（1985年植樹）の古いシャルドネのみを使用。どちらも灰色マール土壌の畑。最も遅い収穫なので熟度が高く骨格があり、熟成力のあるワインになる。野性酵

母のみで発酵。6ヶ月間古樽で熟成後、一部バリック、一部はステンレスタンクで澱と共に熟成。良年のみの生産。ウイヤージュ。
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Jura 

Montbourgeau 

モンブルジョ 

L'Etoile 

シャルドネ最適地『モンブルジョ』東斜面の繊細なシャルドネ 
１９２０年からレトワールでワイン造りを始めた最古の造り手の1人でジュラ唯一の女性当主。畑は有機栽培が徹底

され、森を残し、生物多様性を維持。醸造はお爺さんの代から変わらない伝統的スタイル。 
 

レトワールの個性 

ジュラの AC の中で最も小さく、フランス国内でも入

手が難しいワイン「レトワール」。僅か 52ha で十数軒

のワイナリーが点在している。 

ジュラの南部に位置し、5 つの丘に囲まれていて、ジ

ュラ以外で見かけることはほとんど無い。 

『この 5つの丘が星のように広がっているからレトワ

ール（星）という名前がつけられたと言われていて、

この地形がワインに繊細さを与える』 

複雑に入り組んだ丘のお陰で南西向きの温暖な畑

と北東向きの冷涼な畑が混在する。これが重さでは

なく、繊細さや複雑味を与える。 

『降雨量も北部より多い。これによって葡萄は酸度

が高いまま成熟する傾向にあり、これもレトワールの

繊細さに寄与している』 

土壌はジュラ紀石灰質土壌が主体でシャルドネが

植えられているが、一部青いマール土壌があり、サ

ヴァニャンとの相性が良い。 

『レトワールは海底だった層が表土になっているので

ヒトデの化石（星型）が出土する。これもレトワール

の語源と言われている』 

ジュラで最も生産量が少なく、最も女性的で繊細な

味わいがレトワール。その代表的造り手で最も古典

的スタイルが「モンブルジョ」と言われる。 

ジュラ唯一の女性当主 

ジュラの造り手の中で唯一の女性当主が、現モンブ

ルジョ当主「ニコル・ドゥリオー」。1986 年からワイン

造りに参加している。 

『1920 年にお爺さんヴィクター・グロがレトワールに

葡萄樹を植樹したのがモンブルジョの始まりでレト

ワール最古の造り手の 1 人だった』 

1956 年には父親である「ジャン・グロ」が畑を買い足

し、クレマン・ド・ジュラの販売を開始。クレマンの造り

手として人気を博した。 

『その地形から酸度の高いシャルドネが得られたの

で高品質クレマンの産地としてレトワールは認知さ

れるようになっていった』 

現在 11ha を所有。7ha がシャルドネ。1.5ha がサヴ

ァニャン。残りがプールサールとトゥルソー。 

『お爺さんの代から有機栽培が続けられ、農薬はほ

とんど使われていない。今ではビオディナミも一部

取り入れながら独自の栽培をしている』 

ニコルはディジョン大学で栽培と醸造学を学び、独

自の考えで畑を活性化している。ビオディナミ等の

認証はフレキシブルさを失うので嫌い。 

『レトワールは窒素が不足しがちで、それは発酵を

不健全なものにしてしまう。豆類を植えることで自

然酵母での発酵がスムーズになる』 

畑は 5 ヶ所に分かれていて、全ての畑は森と隣接し

ていて生物多様性を確保している。また、南向きと

東向き斜面を畑にしていることも重要。 

『クレマンは東向き斜面下部の葡萄を早く収穫して

酸度を活かす。東向き冷涼区画をアッサンブラージ

ュすることで繊細さを守っている』 

最も高い樹齢はおよそ 100 年でシャルドネとサヴァ

ニャンの混植になっている区画で特別キュヴェ「バノ

ード」に使われる。 

何も変わらない醸造 

醸造はお爺さんの時代から変わらない伝統的醸造。

野性酵母のみで発酵。ボトリング時のみ、極小量の

亜硫酸を添加するが、熟成中は無添加。 

『熟成中は亜硫酸を加えない。産膜酵母も自然に

任せるので樽毎に産膜酵母が着いたり、密閉度の

高いフードルなどは産膜酵母がない事もある』 

色々な樽で熟成させ、産膜酵母が着いたものと着

いていないものをアッサンブラージュすることで重過

ぎない、繊細なレトワールとなる。 

『発酵中も熟成中も温度管理は一切しない。自然

な温度変化がその年の個性を産む。葡萄だけでな

く、熟成中の気候もヴィンテージの個性』 

産膜酵母はレトワールに自生する独自のバクテリア

が生成するもので、スペインのフロールとは根本的に

異なる性質なのだそう。 

『ヴァン・ジョーヌもアルボワのように高温の環境で

熟成させるのではなく、地下セラーの温度の低い環

境で熟成させる』 

温度が低いと蒸発分は少なく、酸化ニュアンスは弱

い。また産膜酵母も薄いので熟成したチーズのよう

な強烈な香はなく、コンテのように繊細。 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A2286 Cremant du Jura
クレマン・デュ・ジュラ

Chardonnay N.V 泡白 750 3,500 東向斜面（冷涼） 〇

A3783 L'Etoile Chardonnay "La Chaux" (Ouille)
レトワール・シャルドネ・ラ・ショウ・ウイユ

Chardonnay 2017 白 750 4,200 ウイヤージュ 〇

A3785 L'Etoile Savagnin "Les Budes" (Ouille)
レトワール・サヴァニャン・レ・ブード・ウイユ

Savagnin 2017 白 750 5,600 ウイヤージュ LIMITED

A3782 L'Etoile Chardonnay (Sous Voile)
レトワール・シャルドネ・スー・ヴォアル

Chardonnay 2016 ﾌﾛｰﾙ 750 3,600 産膜酵母＋ウイヤージュ 〇

A2289 L'Etoile Chardonnay "Cuvee Speciale" (Sous Voile)
レトワール・シャルドネ・キュヴェ・スペシャーレ・スー・ヴォアル

Chardonnay 2014 ﾌﾛｰﾙ 750 5,400 産膜酵母熟成 〇

A3784 L'Etoile Savagnin (Sous Voile)
レトワール・サヴァニャン・スー・ヴォアル

Savagnin 2015 ﾌﾛｰﾙ 750 6,000 産膜酵母＋ウイヤージュ LIMITED

A2288 L'Etoile Blanc "En Banode" (Sous Voile)
レトワール・ブラン・バノード・スー・ヴォアル

完売
Chardonnay

Savagnin 2015 ﾌﾛｰﾙ 750 4,800 産膜酵母熟成
SOLD

OUT

A3786 L'Etoile Vin Jaune
レトワール・ヴァン・ジョーヌ

Savagnin 2011 黄 620 11,000 低温熟成＝繊細 LIMITED

A2292 L'Etoile Vin de Paille
レトワール・ヴァン・ド・パイユ

Chardonnay

Sav, Pou 2014 甘 375 7,400 LIMITED

レトワールは昔からクレマンで有名な地域だった。の東向き斜面下部の葡萄を使用。果実よりミネラルが強く出る。発酵はステンレスで行い、100％マロラクティック。その後、大樽で6ヶ月熟成させてから瓶

内で2次発酵。18ヶ月瓶内熟成。ノン・ドサージュ。酸化防止剤無添加。

レトワールでは珍しい青いマール土壌の畑に植えられたサヴァニャン。ミネラルの表現に向く。ステンレスタンクで畑毎に発酵。マロラクティックの途中で大樽、フードル、古バリックに移して2～3年間熟成。ウ

イヤージュはしない。産膜酵母が発生する樽としない樽（フードル等）をアッサンブラージュする。

ラ・ショウ畑は砂質主体で小さな石が多くある軽い土壌で1990年に植樹された。重くなく繊細なワインに仕上る。他の畑とは明らかに個性が異なるので単一でボトリングしている。発酵から500Lの古樽で発

酵。そのまま2年間、補酒をしながら熟成。バトナージュはほとんどしない。

モンタジ畑の最も古い区画で10,000本の密植。樹齢100年。最も成熟度の高いシャルドネのみを使って造るスペシャル・キュヴェ。発酵から大樽で行い、熟成は古バリック。ウイヤージュしないで4年間熟

成させてからボトリング。珪藻土の軽いフィルターのみ。圧倒的重厚感とミネラル。

モンタンジ畑主体で色々な畑の葡萄をアッサンブラージュしてバランスをとる。モンタンジ畑は南向きで熟度が高いのが特徴。ステンレスタンクで畑毎に発酵。マロラクティックの途中で大樽、フードル、古バ
リックに移して2～3年間熟成。ウイヤージュはしない。産膜酵母が発生する樽としない樽（フードル等）をアッサンブラージュする。

ジュラでは非常に珍しい混植畑。60％シャルドネ、40％サヴァニャン。樹齢は50～100年。一緒に収穫し、一緒に発酵させる。色々な大きさの樽で3年以上熟成。ジュラでは混植混醸は非常に珍しい。品

種ではなく、バノードという優れた畑の個性を表現する為のキュヴェ。

1988年に植樹したレ・ブード畑。土壌は年代の古い青色マール土壌でサヴァニャンにとって理想的な土壌。他の畑とは明らかに個性が異なるので単一でボトリングしている。発酵から500Lの古樽で発酵。

そのまま2年間、補酒をしながら熟成。バトナージュはほとんどしない。

60%シャルドネ、20％サヴァニャン、20％プールサール。各畑で状態の良い房を選び、通常の収穫のタイミングより少し早く収穫し、屋根裏部屋で自然風のみで乾燥させる。75％の水分が抜けた状態で

12月に発酵開始。野性酵母のみで冬の気温の中行われるので発酵は1年以上続く。3年熟成。酸化防止剤無添加。

南東を向くブード畑のサヴァニャンを使用する。樹齢は50～70年。ステンレスタンクで発酵。野性酵母のみ。マロラクティック終了後に古いヴァン・ジョーヌ専用樽に入れて7年間熟成。その間、1度もウイ

ヤージュせず、動かさない。熟成庫は1920年から変わらない地下セラーで温度が低いので蒸発が少なく、酸化ニュアンスも穏やか。繊細さが味わえるヴァン・ジョーヌ。
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Savoie 

Louis Magnin 

ルイ・マニャン 

Arbin 

サヴォワを代表する最も偉大なヴィニュロン 
全ての畑はビオディナミが採用され、森を残し生物多様性を確保している。酸化防止剤の使用も極僅かで自然な

造りながら経験と丁寧な仕事で正確なワインを醸す。 
 

モンドゥーズは収量を抑える 

マシフ・デボージュとシャルトルーズ自然保護区に囲

まれたアルプス山脈の麓、アルバン村に 1800 年代

から続くドメーヌ「ルイ・マニャン」。 

現当主は 3 代目ルイ・マニャンで栽培、醸造も全て

自ら行いながら奥さんのベアトリーチェと共に家族の

みで運営している。 

『買い葡萄は一切なし、葡萄栽培からボトリングま

で全て自分の手で行うにはこの規模が限界。年を

とったので少し減らしている』 

所有畑はアルバン村とアルバン村に隣接するモンメ

リアン村に合わせて 6.5ha 所有。60％がモンドゥー

ズ種で全てアルバン村の粘土石灰土壌。 

30％がベルジュロン（ルーサンヌ）。残りがアルテス

（ルーセット）と小量のガメイでモンメリアン村。こちら

の土壌は沖積層と泥灰質土壌が主体。 

『モンドゥーズは晩熟なので秋以降に雨が降らない

南部サヴォワと相性が良い。また、多産なので痩せ

た土壌に植えてストレスをかけることが大切』 

モンドゥーズの収穫は一番遅く、10 月中旬以降で収

量は 30hl/ha 以下とブルゴーニュ・グラン・クリュ並

みの低収量となっている。 

アルプス山脈を背にした南斜面なので日照量は十

分ありながら、山風が 1 年中吹き降ろすので夜間の

温度が夏でも非常に低い。 

『アルバン村特有の昼夜の寒暖差が繊細で軽やか

な味わいに育ててくれる。重く粗野なモンドゥーズの

イメージとは正反対』 

サヴォワで最も偉大なヴィニュロンと言われる「ルイ・

マニャン」。一般的なモンドゥーズのイメージとは全く

違う彼にしか造れないアルバン村の味。 

２０１０年からビオディナミ 

全ての畑は小さなトラクター1 台と手作業で管理さ

れていて、80 年代から有機栽培、2010 年からは

100％ビオディナミに転換している。 

『次世代に畑を残していく為に生物多様性を維持

し、持続可能な農業を目指している。すなわち土壌

の有機物を減らさない農業だ』 

下草は春先から 1 度も切らず伸ばしておき、ヴェレゾ

ンの時期に 1 度刈り込むだけ。防虫剤や防カビ剤も

使用しない。 

『ブルゴーニュとは異なり、山の中に畑がある。自然

の中に畑がある事に意味がある。葡萄樹が他の動

植物の影響を受ける事が大切』 

モンドゥーズは多産でカビに弱いので、痩せた土壌で

風通しが良い急斜面に植えている。 

ルーサンヌは丈夫で多産なので小石が多く痩せた

土壌と森に囲まれて冷涼な厳しい環境でもよく育つ

がウドンコ病やカビに弱い。 

『スギナやノコギリ草を使い葡萄樹に病気と同じショ

ックを与えることで葡萄樹は自然治癒力を高め、農

薬を必要としない体質になっている』 

ここにしかない地品種の個性 

ベルジュロン（ルーサンヌ）はがっちりとした骨格と熟

したアプリコット、蜂蜜のニュアンス。サヴォワの塩っ

ぽいテロワールを最も強く表現する。 

『凝縮感と個性的な香や妖艶さを表現するには完

熟した葡萄と正確な醸造が必要。熟成容器やバト

ナージュでバランスをとる』 

もう 1 つの白品種アルテス（ルーセット）は垂直性や

フレッシュさが個性だが、それだけで終わらないから

「ルイ・マニャン」は偉大と言われるのだろう。 

『アルテスは低地の湿気のある畑でも栽培が可能

（果皮が暑くカビに強い）でミネラル表現に向いてい

る高貴品種』 

収量は元々低い。収穫時期を見極め、酸度を活か

してミネラリーで繊細なワインに仕上げる為、20％だ

け樽発酵、80％はステンレスタンク。 

『アルテスの味わいは素朴で農家的だが、僕のワイ

ンは素朴ながら深みがあり、火打石のような香やテ

ンションがある』 

そして、モンドゥーズ。田舎臭く、青さやスパイシーさ

が個性と思われがちだが、彼のモンドゥーズはそれと

は無縁。 

『収量を抑えて完熟させる。そうすればピノ・ノワール

のように繊細で躍動感と果実感が両立したワイン

に仕上げられる』 

アルバン村のテロワール、品種を知り尽くしたルイ・マ

ニャンでしか成し得ないサヴォワのグランヴァン。自

然なワインでありながら洗練されている。 

ジュラ以上に山の影響を強く受ける南サヴォワ（アル

バン村）の個性は日本ではまだ知られていないが、

ぜひ注目してもらいたい。 
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3312 Chignin Bergeron
シニャン・ベルジュロン

Rousanne 2013 白 750 4,200 ミネラル表現 〇

A3313 Chignin Bergeron "Verticale"
シニャン・ベルジュロン・ヴェルティカル

Rousanne 2013 白 750 4,900 樹齢50年 〇

A3314 Roussette de Savoie
ルーセット・ド・サヴォワ

完売 Altesse 2015 白 750 5,200 アルテス
SOLD

OUT

A3315 Arbin Mondeuse
アルバン・モンドゥーズ

Mondeuse 2013 赤 750 4,200 モンドゥーズ 〇

A3316 Arbin Mondeuse "Tout un Monde"
アルバン・モンドゥーズ・トゥール・アン・モンド

Mondeuse 2012 赤 750 6,900 樹齢80～100年 〇

90年代に最初にビオディナミに転換した畑の葡萄のみを使用。樹齢は50年を超える。石灰岩盤の上の畑で収量が勝手に減ってしまうので他の畑とは全く違う凝縮度の高い葡萄が収穫される。その為、

ルーサンヌのピュアさに焦点をあてて造っている。醸造は同じくする。

レ・ロシェ畑の葡萄を中心にアッサンブラージュ。手作業で収穫。除梗せずにダイレクトプレスして野性酵母のみで発酵。20％は古バリックで発酵、残りはステンレス。12ヶ月以上ステンレスと古バリックで熟

成してからボトリング。収量が極端に低い（25～40hl/ha）ので、かなり凝縮していてハチミツのよう。

アルバン村に点在する色々な区画のアッサンブラージュ。100％徐梗してステンレスタンクとウッフで発酵。マセラシオンは12ヶ月。最初の1週間は1日1回ピシャージュを行う。熟成はステンレスタンクとウッ

フ、一部古バリックで12ヶ月間。醸造中のSO2はなし。ボトリング時に極小量添加する。

モンメリアン村の2.75haの畑の葡萄を使用。手作業で収穫。除梗せずにダイレクトプレスして野性酵母のみでステンレスタンク発酵。発酵終了後、1度移し替えをし、良質の澱だけを残してステンレスタンク

で18ヶ月以上熟成。醸造中はSO2添加なし。アッサンブラージュする時に極小量のSO2を加えてボトリング。

アルバン村の南斜面上部にある樹齢80年から100年の区画のモンドゥーズで古いクローン。醸造自体は同じだが、樹齢が高いので収量が勝手に落ちて20hl/haしか収穫できない。粒が小さく果皮が厚い

葡萄で細かいタンニンとねっとりとした質感が味わえるモンドゥーズの最高傑作。
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Savoie 

Yves Duport 

イヴ・デュポール 

Bugey 

ビュジェの自然から生まれる独自のワイン 
サヴォワの西『ビュジェ』。忘れさられたこの産地を復活させる為に土壌改良、自然環境の保持から始め、ビュジェの

味を追求。イヴとセリーヌがこの地域の復興をめざす。 
 

廃れてしまったビュジェ 

「サヴォワ」の西、荒廃した産地「ビュジェ」。聞きな

れない地域だがフィロキセラが蔓延した 19 世紀後

半までは主産業はワインだった。 

フィロキセラと世界大戦の影響で葡萄畑は激減。そ

のほとんどは森に戻った。 

『ビュジェは紀元前からイタリアとの交流で栄えた。

葡萄栽培の歴史も古くジュリアウ・シーザーから葡

萄栽培が伝わったと言われる』 

「イヴ・デュポール」はこの地域で 4 代続く造り手。現

当主は「イヴ・デュポール」。ブルゴーニュでワイン造

りを学び現在は栽培から醸造、販売まで全てを仕切

っている。 

『ビュジェの葡萄畑は最盛期の 30％まで減ってしま

った。復興を目指し、南斜面の優れた土壌の区画

を徐々に畑に戻している』 

畑の中に畑があるブルゴーニュとは違い、ここでは

森の中、山の斜面の一部が葡萄畑になっている。

自然の中に畑がある。 

アルプスが形成される時に、いくつもの山が隆起、

色々な年代の層が複雑に組み合わされている。 

『山間部は珪土質粘土主体。氷堆石や貝類の化石

が大量に含まれる。シャルドネの骨格が出る』 

ブルゴーニュと大きく異なり粘土が少なく、モザイク

状に色々な年代の層が露出している。 

『上部は砂質比率が高く岩盤の上に少しの表土が

のっている。風化した砂岩はもろく、すぐに崩れてし

まう。ピノ・ノワールの上品さを表現する』 

鉄やマンガンは少なく石灰とシストが風化して崩れて

砂に変化している。アンモナイトや 2 枚貝の化石がゴ

ロゴロしている。 

『モンタニューは泥灰岩質。白い粘土でアルテス（ル

セット種）やモンドゥーズが適している』 

現在、所有畑は 10ha。近隣の栽培農家は醸造設

備を持たない人が多いので彼等の葡萄も購入し、

醸造している。年産 140,000 本。 

欠点ではなく個性 

『自然に囲まれたビュジェでワインを造ることに意味

がある。テロワールを昇華させることが醸造家の仕

事であり、価値』 

畑では一切の化学薬品、化学肥料は使用しない。

除草剤も一度も使用したことがない。 

グラン・クリュのような偉大なワインを造りたいのでは

なく、ビュジェの個性を反映したワインを造っている。

よって土壌の欠点や気候の難点を消すのではなく、

その個性をワインにするという考え方。 

『辿り着いたのが自然と隣り合わせで自然の影響を

受けながら栽培すること』 

防虫剤で害虫を殺すのではなく、生態系に葡萄樹

を順応させることが彼等の畑仕事。 

痩せた土壌と激しい昼夜の気温差。葡萄にとっては

厳しい環境だが彼等の葡萄樹は強い。根は垂直に

伸び、岩盤層にまで届いている。 

ビュジェの味がするワイン 
赤ワインは全房発酵。収穫後、一度大型の冷蔵庫

で冷やされ二酸化炭素を少し加えて 48 時間低温

浸漬することで果実のフレッシュさを残す。 

セメントタンクで発酵。マセラシオンは 10 日程度。熟

成は古バリックで 12 ヶ月程度と非常にシンプル。補

酸も補糖も一切行わない。 

『モンドゥーズはシラーの野生種のような葡萄。この

地域の地葡萄で胡椒、スパイスが強い。肉を噛み

しめながら飲むワイン』 

白は「シャルドネ」。ステンレスタンクで低温発酵。使

い古しのバリックで澱と共に熟成。ノンフィルター。 

そして、「ビュジェ」と言えばスパークリングワイン。甘

口に仕上げられたワインが有名だが彼等のワインは

極辛口。葡萄そのものの質が高いので甘さを残さな

くても十分に飲み応えがある。 

『歴史あるビュジェを復活させたい。その為には糖

分を足した甘口スパークリングを造っていてはいけ

ない。ビュジェの個性が無ければいけない』 

彼等の目的はワインでビュジェを復興すること。その

為にはビュジェの個性が現れたワインを造ることが重

要と考えている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4190 Bugey Brut "Origin'L Reserve"
ビュジェ・ブリュット・オリジナル・レゼルヴ

Ch, Aligote

Pinot Noir 2017 泡白 750 3,200 ビュジェの辛口泡 〇

A2410 Bugey Chardonnay "Les Cotes"
ビュジェ・シャルドネ・レ・コート

Chardonnay 2017 白 750 2,400 珪土質粘土 〇

A4192 Bugey "Altesse de Montagnieu"
ビュジェ・アルテス・ド・モンタニュー

Altesse 2017 白 750 2,400 フルミントの親戚 〇

A4193 Bugey Pinot Noir "Terre Rouge"
ビュジェ・ピノ・ノワール・テール・ルージュ

Pinot Noir 2018 赤 750 3,000 全房発酵 〇

A0187 Bugey Mondeuse "Terre Brune"
ビュジェ・モンドゥーズ・テール・ブリューヌ

完売 Mondeuse
SOLD

OUT

甘口スパークリングワインで有名な産地だが、彼等は辛口に力を入れている。石灰粘土質（白色粘土、山からの堆石）と珪土粘土の石灰質の砂岩（氷堆石の沈殿物）という2種類の土壌から収穫される葡

萄を使用することで複雑味を出している。野性酵母のみで発酵。12～18ヶ月の瓶内熟成。ドザージュは7g/L。

山間部に植えられた平均樹齢45年の樹。珪土質粘土主体で氷堆石や貝類の化石が大量に含まれる土壌で育ったシャルドネは骨格が出てくるので低価格でも驚くほどのコストパフォーマンスを感じさせて

くれる。ステンレスタンクで低温発酵。熟成は古バリックで12ヶ月。

100％アルテス。ルーセットとも呼ばれる品種でフルミント種と近い品種。収量が低く晩熟だが、灰色カビ病には強く、サヴォワでも完熟する。エキゾチックな香と美しい酸味が特徴。収穫後プレスの前に数時

間低温浸漬。低温でゆっくりと発酵を行うが、発酵後期の僅かな残糖（5g/L以下）を残したままスーティラージュ。年間生産量8,000本のみ。

全房発酵。収穫後、一度大型の冷蔵庫で冷やされ二酸化炭素を少し加えて48時間低温浸漬することで果実のフレッシュさを残す。セメントタンクで発酵。マセラシオンは10日程度。熟成は古バリックで澱

と共に12ヶ月程度。還元寄りの醸造でリリース当初は硬く少しクリスピーに感じるがすぐにぬける。

サヴォワにしか育たないと言われる「モンドゥーズ」。シラーと近い品種で野性味があり、スパイシー。全房のまま8度で48時間二酸化炭素で満たされたタンクの中で低温浸漬。マセラシオンは10日。マロラク

ティック発酵の後、500Lの樽で12ヶ月間熟成。
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Bourgogne 

Jean Marc Brocard 

ジャン・マルク・ブロカール 

Chablis 

最も強くヨード感を感じる『シャブリ』 
２代目ジュリアンのビオディナミの挑戦は『シャブリでビオディナミが成功するはずがない』と猛反対する父との戦いか

らはじまった。今ではブルゴーニュ最大のビオディナミ・ドメーヌとなった。 
 

シャブリ本来の味はヨード 
1973 年、0.3ha から始まった「ジャン・マルク・ブロカ

ール」。現在、所有する自社畑は 200ha まで増えた。

家族経営のドメーヌとしては広大な畑。 

シャブリには大規模生産者が多い。だが、その多くが

1970 年後半の AOC 拡張時に広がった「ポルトラン

ディアン土壌」の畑を所有している。 

ジャン・マルク・ブロカールは北部「ポルトランディアン

土壌」ではなく南部のプレイ村に醸造所を構え、その

周辺のキンメリジャン土壌のみに畑を所有。 

『本来のシャブリは 1億 5,000万年前のジュラ紀に

海の底で形成された「キンメリジャン土壌」から生ま

れる。キンメリジャン由来のヨードの強いミネラルこ

そがシャブリでボーヌには無い個性』 

彼等が所有する畑のほぼ全ては拡張前のシャブリ

に位置。ヴィラージュも 100％キンメリジャン土壌の

畑から造られる。 

『1980 年代、フランスでは僕等のシャブリは売れな

かった。ヨード感が強すぎたからだ。最初に評価し

てくれたのはイギリス人。海に囲まれた彼等はヨード

感に慣れていてミネラルを求めていた』 

今ではブルゴーニュ・ブランのようにたっぷりとした果

実が前面に出てヨード感を感じさせないシャブリも多

い。「ブロカール」は昔と変わらないシャブリ本来のヨ

ード感を感じさせる。 

ヴィラージュもキンメリジャン 
現当主「ジュリアン」が最も力を入れるのは優良なプ

ルミエ・クリュでも高価なグラン・クリュでもない。スタ

ンダードのヴィラージュ「サント・クレール」。 

『僕等にとってはグラン・クリュよりもヴィラージュの

サント・クレールが大切。高価なシャブリではなく、本

来のシャブリの美味しさを広めたい』 

AOC シャブリは買い葡萄から造られることが多いが

「ブロカール」のシャブリ「サント・クレール」は全て自

社畑。醸造所に隣接した畑で収穫後、すぐに仕込

みを行う事が出来る。 

また、通常 AOC シャブリはシャブリ北部の「オックス

フォーディアン土壌」の葡萄を使う。この土壌は樹勢

が強く、収量が多いので葡萄が安いのだ。 

『サント・クレールはシャブリの中心を流れるセラン川

の左岸南に位置し、グラン・クリュと同じ時代の後

期キンメリジャン土壌が露出する畑。グラン・クリュ

ほどの傾斜はないが、全く同じ土壌』 

特筆すべきは「サント・クレール・ヴィエイユ・ヴィーニ

ュ」。サント・クレール内にある樹齢 80 年の区画でビ

オディナミが採用されている。 

『樹齢 80年の樹の根は 30m以上垂直に伸びてい

ているので雨の少ない年でも良い結果を得ること

ができる。また、樹勢が弱く、水分量が少なく、凝縮

度が上がるので重厚なワインになる』 

圧倒的な凝縮度とキンメリジャンのミネラル。そして

低い PH からくる高い酸度がこのワインの熟成力を

高めていて蔵出しバック・ヴィンテージも素晴らしい

状態で楽しめる。 

１００％ビオディナミを目指す 
「ブロカール」の大きな転換が 2 代目「ジュリアン」が

1998 年から始めたビオディナミ。 

父「ジャン・マルク」は当時、猛反対したが「ボワッソ

ヌーズ」から始めて今では 80％の畑の転換が終了

している。 

『アリス・エ・オリヴィエ・ド・ムールもブロカールで働

いていた。彼等とも協力してビオディナミを進めてき

た』 

しかし、雨の多かった 2012 年や天候不順の 2013

年にも薬剤を使用しなかったので生産量は半分以

下まで落ちてしまった。勿論、売上も半分以下にな

るということ。ドメーヌ運営も大変。 

『調剤も購入するのではなく、自分達で作っている。

ビオディナミによって各畑の個性が、より明確に出

てきている』 

「ジュリアン」は他にもウッフ（卵型発酵槽）の導入や、

仕立の変更、発酵期間の延長など積極的。 

グラン・クリュ・レ・プリューズはコンクリート製のウッフ

で発酵、熟成することで澱の影響を強く受けてより複

雑性を強調できている。 

『シャブリ・サント・クレール V.V の変化が解りやすい。

しっかりとしたグリップ、シャブリらしいヨード感は非

常に強く感じられる。さらに目の細かい緻密な質感。

僕等の仕事は間違っていなかった』 

ヴォード・ヴェイは東向きの斜度 52 度という厳しい環

境なのでモンマンよりも冷涼感が出て、果実よりもミ

ネラルと酸が特徴的で最も垂直性が出る。 

ヴォロランは肉付きのよい果実味が得られるように

変化。モンマンは熟した果実にヨード感を強く感じら

れるようになった。 
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Jean Marc Brocard
商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A5181 Chablis "Sainte Claire"
シャブリ・サント・クレール

Chardonnay 2019 白 750 2,900 南部キンメリジャン土壌 〇
Chablis "Sainte Claire" Bio
シャブリ・サント・クレール・ビオ

5月 Chardonnay

A3333 Chablis "Sainte Claire" V.V
シャブリ・サント・クレール・ヴィエイユ・ヴィーニュ

Chardonnay 2018 白 750 3,600 樹齢80年 〇

A4938 Chablis 1er "Montmains"
シャブリ・プルミエ・クリュ・モンマン

Chardonnay 2018 白 750 4,900 スラン川南岸 〇

A3468 Chablis 1er "Butteaux"
シャブリ・プルミエ・クリュ・ブトー

Chardonnay 2017 白 750 5,900 スラン川南岸 〇

A1597 Chablis 1er "Butteaux" MG
シャブリ・プルミエ・クリュ・ブトー・マグナム

Chardonnay 2012 白 1500 12,600 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

A3887 Chablis 1er "Cote de Lechet"
シャブリ・プルミエ・クリュ・コート・ド・ルシェ

Chardonnay 2018 白 750 4,800 スラン川南岸 LIMITED

A4939 Chablis 1er "Vau de Vey"
シャブリ・プルミエ・クリュ・ヴォード・ヴェイ

Chardonnay 2019 白 750 4,900 94P:WE 〇

A1594 Chablis 1er "Vau de Vey" MG
シャブリ・プルミエ・クリュ・ヴォード・ヴェイ・マグナム

Chardonnay 2008 白 1500 11,600 蔵出バックヴィンテージ 〇

A2537 Chablis 1er "Montee de Tonnerre"
シャブリ・プルミエ・クリュ・モンテ・ド・トネール

Chardonnay 2017 白 750 6,400 スラン川北岸 〇

A1595 Chablis 1er "Montee de Tonnerre" MG
シャブリ・プルミエ・クリュ・モンテ・ド・トネール・マグナム

Chardonnay 2008 白 1500 13,800 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

A2922 Chablis 1er "Vaulorent"
シャブリ・プルミエ・クリュ・ヴォロラン

Chardonnay 2017 白 750 6,200 スラン川北岸 〇

A1596 Chablis 1er "Vaulorent" MG
シャブリ・プルミエ・クリュ・ヴォロラン・マグナム

Chardonnay 2007 白 1500 13,800 蔵出バックヴィンテージ 〇

A2923 Chablis 1er "Fourchaume"
シャブリ・プルミエ・クリュ・フルショーム

Chardonnay 2017 白 750 5,600 スラン川北岸 〇

A4403 Chablis G.C "Bougros"
シャブリ・グラン・クリュ・ブーグロ

Chardonnay 2018 白 750 9,800 95P:WE 〇

A3336 Chablis G.C "Blanchot"
シャブリ・グラン・クリュ・ブランショ

Chardonnay 2017 白 750 11,800 〇

A4404 Chablis G.C "Les Clos"
シャブリ・グラン・クリュ・レ・クロ

Chardonnay 2018 白 750 12,800 〇

A4405 Chablis G.C "Vaudesir"
シャブリ・グラン・クリュ・ヴォーデジール

Chardonnay 2018 白 750 11,000 〇

A4441 Chablis G.C "Les Preuses"
シャブリ・グラン・クリュ・レ・プリューズ 〇

A3334 Petit Chablis
プティ・シャブリ

新入港 Chardonnay 2018 白 750 2,600 ポルトランディアン土壌 〇

A3469 Saint Bris
サン・ブリ

新入港 Sauvignon B 2017 白 750 2,600 ソービニヨン・ブラン 〇

グラン・クリュに沿った北側の急斜面に張り付くような南西斜面。スラン川を見下ろすような立地。日照量はグラン・クリュと比べても劣らないのでプルミエ・クリュ最良の凝縮感となる。彼等の区画はキンメリ

ジャンが強く、よりミネラルの要素が多く、複雑なスタイルになっている。

レ・クロが最も偉大なグラン・クリュならば次に偉大なのは間違いなくヴォーデジール。少し狭まった丘に囲まれた立地なので風が遮られ、日照量は多い。よって温度が高く、夜間は他の畑同様に気温が下

がるのが特徴。果実味が強く、大きなワインでありながらグラン・クリュらしいミネラル感が支える。

100％ソービニヨン・ブラン。サン・ブリではフレッシュさ活発さを表現したいのでリンゴ酸がある程度残った状態、果実由来の香が残っている状態で収穫する。空気圧プレスで優しくプレス。ステンレスタンク

で低温をキープしながら発酵。澱と共に６ヶ月間熟成させて収穫前にボトリング。

レ・プリューズの中でも上部に位置し岩盤の上に薄い粘土石灰質の表土がかぶさった畑。力強さよりも繊細さや硬質なミネラルが特徴でグラン・クリュの中で最も女性的な印象。発酵はステンレスタンクで

行い、熟成はシュール・リーにて約18ヶ月。バリックとウッフと呼ばれる卵形のコンクリート製容器を採用。

グラン・クリュ「ブランショ」の南に位置するプルミエ・クリュで最も太陽の恩恵を受けると言われる。葡萄は完璧に熟し、シトラスや熟した洋ナシ、良い年はアプリコットのような香で華やか。骨格も大きいワイン

で熟成力もある。

グラン・クリュと同じ丘に唯一存在する特別なプルミエ・クリュ。グラン・クリュ・レ・プルーズの北に位置する南東向きの畑。キンメリジャン泥灰土壌は表土が深くなっていいて肉付きのよい果実味が得られる

のが特徴。発酵から約15ヶ月間の熟成まで全てフードル樽で行い、この畑特有のリッチな味わいを引き出している。

グラン・クリュの斜面の中でも真南を向く区画のので日照量が多い。また、泥灰土が少なく石灰岩が多いのが特徴。よって骨格の大きいワインでありながら石灰を感じさせるミネラルが味わえる。ステンレス

タンクで発酵後、フードル樽で14ヶ月熟成。酒質は強く、若い内は閉じ気味だがグラン・クリュらしい大きなワイン。

セラン川の左岸南、プレイ村。ジュラ紀キンメリジャン土壌で地質年代的にグラン・クリュと同じ。多くのベース・シャブリはポルトランディアン土壌で造られているがブロカールは全てキンメリジャンなのでヨード

感が強い。樹齢は約25～30年。全て自社畑。発酵はステンレスタンクで野生酵母のみ。培養酵母は一切使用しない。ステンレスタンクで9ヶ月熟成。

セラン川の左岸。シャブリ南部のプルミエ・クリュを代表する畑でキンメリジャンに泥灰土を多く含んでいる。谷から来る風と冷涼な環境がこのワインに冷涼感と酸を与える。セラン川左岸のシャブリの特徴で

ある繊細な味わいにブロカールの特徴でもあるヨード感を強く感じられるキュヴェ。

サント・クレール（ジュラ紀キンメリジャン土壌）の中にある樹齢80年の区画でビオディナミが採用されている。ビオディナミによって以前より粒の小さい凝縮した葡萄になった。古樹は地下30mまで根を深く

伸ばしているので色々な層のミネラル分を吸い上げる。醸造はサント・クレールと同じ。

シャブリ・グラン・クリュで最も東に位置し、南東を向く畑なので、朝の太陽を浴びます。グラン・クリュで最も繊細な個性が特徴。しっかりとした骨格よりも柑橘、レモン、胡椒、岩清水のような洗練さと余韻のミ

ネラル感がこの畑の特徴。

モンマンの一部で南西部に位置。キンメリジャンだが白い粘土が混じっているのでミネラル感やヨード的な香だけでなく、大きな骨格と凝縮感、力強い余韻を演出してくれる特別な区画。樹齢は平均30年。

ステンレスタンクで発酵。シュール・リーはできるだけ長く行うことでブトーらしさを得ている。

7つのグラン・クリュの中で最北に位置。ブロカールの所有ではなく約2haの契約畑で葡萄を栽培している。その区画は台地上の平地部で粘土が多い。よって他のグラン・クリュよりもふくよかで滑らか。発酵

はステンレスタンクで行い、熟成はシュール・リーにて約18ヶ月、フードルとステンレスタンクに分けて行う。

セラン川左岸、シャブリの町の西、モンマンよりも北西に位置するあまり知られていないプルミエ・クリュで完全な東向き斜面で斜度52度という厳しい環境なのでモンマンよりも冷涼感があり、果実よりも引き

締まったミネラルと酸が特徴的で、ブロカールの中で最も垂直性のあるワインに仕上がる。余韻も繊細で長く綺麗。ビオディナミ。

ミリ村の南東向き斜面で斜度は38度という急斜面。特に痩せた土壌で石灰岩の含有率が以上に高いのでミネラル感による硬質な印象が特に強く出る畑。樹齢は30年。レモンピールやヴェジタルなニュア

ンスがこの畑の特徴だがしっかり熟した果実もあるのでバランス良く料理も選ばない。

ブロカールのシャブリは全てキンメリジャン土壌だが、このプティ・シャブリだけはポルトランディアン土壌の畑の葡萄が使われる。ヨード感は弱く、果実感とふくよかさが特徴。ステンレスタンクで低温をキープし

ながら発酵。澱と共に６ヶ月間熟成させて収穫前にボトリング。リリース直後から華やかで開いている。
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Bourgogne 

Jean Fournier 
ジャン・フルニエ 

Marsannay 

今注目の『マルサネ』のテロワール 
２００８年にビオロジックへ完全転換。樹齢４０年以上の古樹を多く所有し、マルサネのテロワールを細分化。シルヴ

ァン・パタイエ等若手とマルサネの復興を目指している。 
 

マルサネ最古の造り手 
『ブルゴーニュは新しい世代に入った。その中で最も

輝きを放ち才能ある生産者の 1人』 

ベタンヌは「ジャン・フルニエ」当主「ローラン」をこう評

価した。フランス国外も含めて色々な醸造を経験し

た彼は 2003 年より改革に着手。 

『僕のワイン造りは現代的でも伝統的でもない。父

は伝統を重視していた。僕は伝統をベースに進化し

ていきたい』 

ルイ 13 世の時代からワインを造っていた「フルニエ

家」。マルサネ最古の造り手と言われている老舗だけ

に優良な区画を所有している。 

所有するのは「クロ・デュ・ロワ」や「ロンジュロワ」等優

良畑。17ha の内 10ha 以上の畑が樹齢 40 年以上

の古樹。最高の条件が揃っている。 

『マルサネのテロワールは複雑だから面白い。やっと

マルサネに注目が集まってきた。シルヴァン・パタイ

エや僕等がマルサネを変えた』 

ディジョンに最も近い村だった為、農業を辞めディジョ

ンで働く選択をする農家が多かった。 

そして、ディジョンの店で提供する安ワインの供給地

として質より量を求められたことでマルサネは長く質を

落としていた。マルサネの新時代が始まる。 

グイヨを廃止 
2004 年からビオロジックへの転換を進め 2008 年に

は全ての区画で認証を取得。 

最近の変化は「グイヨ」から「コルドン・ロワイヤル」へ

の切り替え。時代と逆行するようだが彼独自の葡萄

樹にストレスを与えずに収量を制限する手法。 

『グイヨで摘芯を行うけど僕は摘芯によって葡萄樹

が弱ると考えている。摘芯をしないで自然に樹勢を

落として収量を制限したい』 

「コルドン・ロワイヤル」で樹勢を抑え、摘芯を行わな

いことで成長期の葡萄樹のストレスを減らす。父の代

では積極的に行っていた摘果（ヴァンダンジュ・ヴェ

ール）でさえもほとんど行っていない。 

全房の比率が大切 

畑の特徴に合わせて全房と除梗の比率を調整する。

果梗を使うと僅かに空気が入り込みバクテリアの繁

殖を抑える亜硫酸が必要になることが普通。 

『ビオロジックを導入したことで酵母が強く、発酵の

炊き付けも早いので亜硫酸無添加で全房発酵が可

能になった』 

ポンプを使って移し替えると果梗で果皮が傷付くので

グラヴィティシステムも導入した。発酵は主に木樽。

使用する木樽は 228Ｌの伝統的ブルゴーニュ樽では

なく、大きめの 600Ｌの「ドゥミ・ミュイ」と「シガール」と

呼ばれる 350Ｌ樽。 

『側板の厚さは 40mm 以上が理想。600Ｌと 350Ｌ

樽はワインが樽と触れあう面積が最適』 

「ローラン」の変化は止まらない。畑毎だけでは終わら

ず更に細分化して個性的なワインを醸す。 

■マルサネ・トロワ・テール・ヴィエイユ・ヴィーニュ 

樹齢 60 年のピノ・ファンの古樹 3 区画のアッサンブラ

ージュ。小粒で凝縮した葡萄は僅か 20ｈｌ/ｈａの超低

収量。全房で 6 日間の低温浸漬後に軽くフーラージ

ュ及びルモンタージュを行いながら 3 週間発酵。 

■マルサネ・プティツト・グルモット 

ロンジュロワの中でミランダージュが発生した房のみ

を手作業で厳選したキュヴェ。除梗後、6 日間の低

温浸漬。3 週間の発酵。 

■マルサネ・クロ・デュ・ロワ・ピュール・ポ 

クロ・デュ・ロワの一部に石灰質岩盤があり、その区画

のみで造ったキュヴェ。樹齢は 70 年。この区画を熟

知した収穫人が収穫。 
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4905 Bourgogne Aligote "En Auvonne"
ブルゴーニュ・アリゴテ・アン・オヴォンヌ

Aligote 2018 白 750 3,400 〇

A2678 Bourgogne Aligote "Champ Forey" V.V
ブルゴーニュ・アリゴテ・シャン・フォレ・ヴィエイユ・ヴィーニュ

95%Aligote

5%Melon Blanc 2017 白 750 3,600 ムロン・ブラン 〇

A0465 Bourgogne Aligote S..?!?
ブルゴーニュ・アリゴテ・エス

完売
Aligote

Sauvignon B

SOLD

OUT

A2679 Bourgogne Blanc "Orgines"
ブルゴーニュ・ブラン・オリジーヌ

65%Pinot Blanc

35%P.Beurot 2017 白 750 3,900 ピノ・ブラン＋ピノ・グリ 〇

A3441 Bourgogne Pinot Noir
ブルゴーニュ・ピノ・ノワール

Pinot Noir 2017 赤 750 3,900 マルサネ 〇

A3447 Bourgogne Pinot Noir "Le Chapitre"
ブルゴーニュ・ピノ・ノワール・シャピトル

Pinot Noir 2017 赤 750 4,900 マルサネ 〇

マルサネの葡萄を主体に少しだけコート・ド・ニュイの南側の葡萄を加えている。基本的に南東、東向きの区画で樹齢は40～50年。手作業で収穫し、全体の20％は全房を使用。発酵は低温で4日間マセ

ラシオン。古樽で12ヶ月熟成。ノンフィルターでボトリング。

1921、1945年に植えられた古いアリゴテのみを使用。ステンレスタンクにて発酵を始め、途中で半分は木樽（600Ｌ,350L）に移して、そのまま発酵を継続。熟成もそのまま50％ステンレス、50％木樽で

12ヶ月。バトナージュは最低限で、できる限りワインを動かさない。軽くフィルターをかけボトリング。

アリゴテとソーヴィニヨン・ブランが混植されている珍しい畑。AOC規定でソーヴィニヨン・ブランの使用は認められていないが元々植わっていたものは許可されている（新たな植樹は禁止）。また、エチケット

等の表記は禁止されている。ステンレスタンクにて発酵を始め、途中で半分は木樽（600Ｌ,350L）に移して、そのまま発酵を継続。熟成もそのまま50％ステンレス、50％木樽で12ヶ月。

アルザスのピノ・ブランとは異なるブルゴーニュ土着のピノ・ブラン。房が小さく、金色の小粒の実をつける。ピノ・ブーロは昔ブルゴーニュでも栽培されていたピノ・グリのブルゴーニュでの名称。マルサネとコー
ト・ド・ニュイ・ヴィラージュの異なる3区画の畑。2/3は小さなステンレスタンク、残りは500Ｌの木樽で発酵。12ヶ月熟成。軽くフィルターをかけボトリング。

AOCマルサネの6区画と一部コート・ド・ニュイの購入葡萄のアッサンブラージュ。100％除梗。6日間の低温浸漬後にルモンタージュ、ピジャージュをしながら約3週間の発酵。600Ｌ、500Ｌ、300Ｌの木樽

（新樽不使用）で12ヶ月熟成。
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Jean Fournier
商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A2565 Marsannay Blanc "Cuvee Saint Urbain"
マルサネ・ブラン・キュヴェ・サン・トゥルバン

85%Ch

15%Pinot Blanc 2016 白 750 4,900 混植混醸 LIMITED

A2572 Marsannay Blanc "Les Longeroies"
マルサネ・ブラン・レ・ロンジュロワ

Chardonnay 2016 白 750 6,200 〇

A0656 Marsannay Blanc "Clos du Roy"
マルサネ・ブラン・クロ・デュ・ロワ

Chardonnay 2015 白 750 5,700 LIMITED

A2570 Marsannay Blanc "Clos du Roy"
マルサネ・ブラン・クロ・デュ・ロワ

Chardonnay 2016 白 750 6,200 〇

A4900 Marsannay Rose
マルサネ・ロゼ

90%Pinot Noir

10%Ch 2018 ロゼ 750 3,800 〇

A4901 Marsannay Rouge "Cuvee Saint Urbain"
マルサネ・ルージュ・キュヴェ・サン・トゥルバン

新入港 Pinot Noir 2018 赤 750 5,000 〇

A2571 Marsannay Rouge "Les Longeroies"
マルサネ・ルージュ・レ・ロンジュロワ

98%Pinot Noir

2%P.Beurot 2016 赤 750 6,200 〇

A0469 Marsannay Rouge "Les Longeroies" Originale
マルサネ・ルージュ・レ・ロンジュロワ・ヴェルション・オリジナル

98%Pinot Noir

2%P.Beurot 2015 赤 750 5,900 酸化防止剤無添加 〇

A3444 Marsannay Rouge "Clos du Roy"
マルサネ・ルージュ・クロ・デュ・ロワ

Pinot Noir 2017 赤 750 6,200 〇

A2574 Marsannay Rouge "Es Chezots"
マルサネ・ルージュ・エシェゾ

Pinot Noir 2016 赤 750 6,200 LIMITED

A3443 Marsannay Rouge "Es Chezots"
マルサネ・ルージュ・エシェゾ

Pinot Noir 2017 赤 750 6,200 〇

A3496 Marsannay Rouge "Trois Terres" V.V
マルサネ・ルージュ・トロワ・テール・ヴィエイユ・ヴィーニュ

95%Pinot Noir

5%P.Beurot 2017 赤 750 9,000 ピノ・ファンの古樹 〇

A3448 Marsannay Rouge "P'tite Grumotte"
マルサネ・ルージュ・プティット・グルモット

Pinot Noir 2017 赤 750 11,000 ミランダージュのみ 〇

A3449 Marsannay Rouge "Pur Pot"
マルサネ・ルージュ・ピュール・ポ

Pinot Noir 2017 赤 750 11,000 石灰岩盤の上の区画 〇

A2567 Fixin "Les Petits Crais"
フィサン・プティ・クレ

Pinot Noir 2016 赤 750 6,400 LIMITED

A3446 Fixin "Les Petits Crais"
フィサン・プティ・クレ

Pinot Noir 2017 赤 750 6,400 〇

樹齢60年のピノ・ファンの古樹3区画（Grands Vignes、La Charme aux Prêtres、Grasses-Têtes）。小粒で凝縮した葡萄で低収量（20ｈｌ/ｈａ)。全房で6日間の低温浸漬後に軽くフーラージュ及びルモ

ンタージュを行いながら約3週間の発酵。600Ｌの木樽（新樽100％）で18ヶ月熟成。清澄・濾過せずに月の周期に合わせて瓶詰め。

40haと広い区画の下部（バ・ロンジュロワ区画)は重い粘土主体なのでシャルドネと相性が良い。13,000本/haの高密植。収穫後、全房のままダイレクトプレス。600L、500L、300Lの木樽（新樽33%）で

12ヶ月熟成。アッサンブラージュして4ヶ月ステンレスタンクで休ませてから出荷。

2区画（Longeroies、Ouzeloy）の中でミランダージュが発生した房のみを厳選。除梗後、6日間の低温浸漬。ルモンタージュ及びピジャージュを行いながら約3週間の発酵。228Ｌの木樽（新樽100％）

で、12ヶ月熟成後、450Ｌの木樽（3年目の古樽）で更に6ヶ月熟成。清澄・濾過せずに、月の周期に合わせて瓶詰め。年間生産量600本。

クロ・デュ・ロワの一部に石灰質岩盤があり、その区画のみで造ったキュヴェ。樹齢は70年。この区画を熟知した収穫人が収穫。228Ｌの木樽（新樽100％）で、12ヶ月熟成後、450Ｌの木樽で（3年目の古

樽）更に9カ月の熟成。清澄・濾過せずに、月の周期に合わせて瓶詰め。年間生産量500本のみ。

40ｈａの広い区画内に4つの異なるテロワーを持つが、このキュヴェには全てのテロワールの葡萄を使用する事でワインに複雑さを与えている。60％除梗、40％全房。6日間の低温浸漬後にルモンタージュ

及びピジャージュを行いながら約25日間の発酵。600Ｌ、228Ｌの木樽（新樽40％）で18ヶ月熟成。

褐色粘土に砂が混ざる粘土石灰質土壌。東向きの急斜面。60％除梗、40％全房。6日間の低温浸漬後にルモンタージュ及びピジャージュを行いながら約3週間の発酵。600Ｌ、228Ｌの木樽（新樽

40％）で12ヶ月熟成後、600Ｌの木樽（3～4年使用）で6ヶ月熟成。

35～45年樹の2区画、0.4ha。丘の中腹にある東向き斜面。粘土層が深くまで続き、鉄分が豊富。2008年からビオディナミに転換した畑で、それ以来、5年以上肥料もあげていない。仕立はコルドン・ロヤ

イヤル。60％を全房で発酵。50％を600lのトノー、50％をバリック（30％新樽）で熟成。特殊な土壌から強固なタンニンでしっかりとした骨格、熟成力を得ている。

浅い表土に小石を多く含む粘土石灰質土壌。ブルゴーニュでは非常に珍しい下層土に砂が多く含まれる土壌。600Ｌ、350Ｌの木樽（一部新樽）でバトナージュせずに12ヶ月熟成。その後スレンレスタンク

で6ヶ月熟成してから出荷。

Lavaux、Longeroies、Les Platièresを主体とした複数区画の葡萄を使用。ピノ・ノワールは除梗してから圧搾し、僅かに色合いの付いた果汁を得た後にシャルドネとアッサンブラージュ。その後ステンレ

スタンク（50％）、500Ｌ、600Ｌの木樽にて発酵、10ヶ月の熟成。

3区画（Ouzeloy、Etalles、Echezots）のアッサンブラージュ。25％程は契約栽培をしている購入葡萄を使用。一部除梗。ルモンタージュ・ピジャージュをしながら約3週間程度発酵。600Ｌ、350Ｌの木樽

（新樽不使用）で14ヶ月熟成。典型的なマルサネのスタイルを表現したジャン・フルニエを代表するキュヴェ。

マルサネの3区画（Ouzeloy、Etalles、Echezots）をアッサンブラージュ。ステンレスタンクにて発酵を始め、途中で半分は木樽（600Ｌ,350L）に移して、そのまま発酵を継続。熟成もそのまま50％ステンレ

ス、50％木樽で12ヶ月。バトナージュは最低限で、できる限りワインを動かさない。その後タンクに戻し4ヶ月熟成。

ジャン・フルニエの他にシャルロパンなど4生産者のみが所有する東向きの区画。褐色の粘土を表土に含む。風通しが良く冷涼な畑で、葡萄は晩熟ながら完全に熟す。一部除梗。6日間の低温浸漬後に

ルモンタージュ及びデレスタージュを行いながら約3週間の発酵。600Ｌの木樽（新樽50％）で12ヶ月熟成後、タンクで4ヶ月熟成。
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Bourgogne 

Humbert Frere 
アンベール・フレール 

Gevrey Chambertin 

『デュガ家』最後の大物 
ベルナール・デュガ・ピュイとクロード・デュガの従兄。ベタンヌ・ドゥソーヴ誌では、ドゥニ・モルテに並ぶジュヴレ・シャン

ベルタン最高評価を獲得している隠れた銘酒。 
 

第３のデュガ 
ブルゴーニュを代表する一族、デュガ家。共通の哲

学を持ちながら個性的なワインを造る彼等。 

あまりに小さいのでブルゴーニュ以外では知られてい

ないデュガ一族が「アンベール・フレール」。当主は 4

代目の「エマニュエル」と「フレデリック」。 

『母親はデュガ家の出身。ベルナール・デュガ・ピュイ

とクロード・デュガは従兄にあたる』 

所有畑が 7ha と小さく、そのほとんどがフランス国内

での販売なので日本では無名の造り手。 

母親の結婚もあってデュガの名がエチケットから消え

たこともあって、従兄達ほどに知られてはいないが隠

れた第 3 のデュガとしてフランス国内のソムリエから

絶大な人気となっている。 

ジュヴレ村の裏手に続くラヴォー渓谷沿いにドメーヌ

を構え「シャルム・シャンベルタン」や 1 級畑「クレピ

ヨ」等デュガ家と共通の優良畑を所有している。 

『ワインのスタイルはデュガ家と似ているかもしれな

いが、畑の位置の関係上、よりエレガントでなめらか

な味わいになっていると思う』 

フィリップ・シャルロパンやドゥニ・モルテとも交流が深

く、彼等と共に日々品質の向上を目指している。 

摘芯・摘果による厳しい収量制限 
1989 年にドメーヌを引き継いだ「エマニュエル」と「フ

レデリック」が取り組むのは徹底した収量制限と有機

農法による自然な栽培。 

除草剤や化学肥料は一切使用せずに梳き入れを行

う事で畑の状態を健全に保っている。 

『僕等の最も重要なポイントは摘芯・摘果を通じて厳

格な収量制限を行っていること』 

葡萄は極限まで収量を落とし、粒も小さく水分量が

少ない。ピノ・ファンのような小粒な葡萄が彼等の大

きな特徴。 

醸造面では 3～6 日間の低温浸漬。過度なタンニン

の抽出を避ける為に葡萄をなるべく動かさずに発酵。

抽出期間は短め。その年の果皮の硬さによって決定

する。基本的にはピジャージュは行わずに、できるだ

け長く発酵期間をとる。 

清澄や濾過は行わず、月の満ち欠けにより、状態が

安定したタイミングでボトリング。 

『収量を抑えて葡萄の状態が良ければ抽出を強くす

る必要はない。質の高いタンニンを少しと酸があれ

ばワインはバランスする』 

ベタンヌ・ドゥソーヴで４つ星評価 
La Revue du Vins de France での評価も高い。 

『凄いジュヴレ・シャンベルタンと出会った。荒削りだ

ったワインは年々進化している。今ではバランスが

良く、調和に富んだワインになった』 

大柄で太った「エマニュエル」と「フレデリック」兄弟。

醸造所もボトルや工具が散らばり乱雑。でも、ワイン

は外見とは正反対の綺麗な調和の中にある。 

ここ数年、フランスのジャーナリストの間でも「アンベ

ール・フレール」の評価は高くジュヴレ・シャンベルタ

ンの偉大な生産者の仲間入りをしたと言われる。 

2015 年のベタンヌ・ドゥソーヴでは「ジョルジュ・ルーミ

エ」や「ドゥニ・モルテ」と同評価の 4 ッ星を獲得。 

『最高評価の 5 ッ星は D.R.C等 6軒だけ。その次の

評価である 4 ッ星を獲得できた。デュガ家で一番の

ワインを造っているつもりだ
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4145 Bourgogne Rouge
ブルゴーニュ・ルージュ

完売 Pinot Noir
SOLD

OUT

A4146 Gevrey Chambertin V.V
ジュヴレ・シャンベルタン・ヴィエイユ・ヴィーニュ

完売 Pinot Noir
SOLD

OUT

A4147 Gevrey Chambertin 1er "Le Poissenot"
ジュヴレ・シャンベルタン・プルミエ・クリュ・ポワスノ

Pinot Noir 2017 赤 750 22,000 「ラ・ロマネ」の隣 LIMITED

A4148 Gevrey Chambertin 1er "Estounelles St Jacques"
ジュヴレ・シャンベルタン・プルミエ・クリュ・エトゥネル・サン・ジャック

Pinot Noir 2017 赤 750 26,000 LIMITED

A4149 Charmes Chambertin Grand Cru
シャルム・シャンベルタン・グラン・クリュ

完売 Pinot Noir
SOLD

OUT

デュガ一族が5世代に渡って所有する樹齢50年以上の古樹の区画をアッサンブラージュしているのがこの村名ジュヴレ・シャンベルタン。収穫後14℃で3～6日間マセレーション。発酵は大型セメントタンク

で温度管理なし。木樽（新樽1/3使用）にて熟成。

カズティエと同じラヴォー渓谷沿い、ラ・ロマネの隣に位置する南向きの小さな区画。アンベール・フレールが全体の40％を所有する。斜面上部であるのと南向きだが風が通るので冷涼感、ミネラル感のあ

るワインに仕上がる。収穫後１４-16℃で3～6日間マセレーション。発酵は大型セメントタンクで温度管理なし。新樽にて熟成。

表土は赤く、多くの鉄分を含んでいるのが解る。表土は薄く、すぐに岩盤が出てくる。所有面積は0.2haと僅かだが、マゾワイエール側の上部の良い位置を所有しており、しっかりとした骨格と強い酒質を生

む。樹齢50年以上。

AOCジュヴレ・シャンベルタンに接する複数区画のアッサンブラージュ。古樹が多いので収量が少なく、ブルゴーニュ・ルージュとしては異例の凝縮感を誇る。収穫後、14度で3～6日間マセレーション。発

酵は大型セメントタンクで温度管理なし。その後、木樽（1年使用の古樽）にて熟成。
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Bourgogne 

Frederic Magnien 

フレデリック・マニャン 

Morey Saint Denis 

変わるフレデリック・マニャン、５０％全房発酵、アンフォラ熟成 
ネゴシアンながら全ての畑の栽培を手掛け、ビオディナミに順次転換中。転換済みの畑はテラコッタ（ジャー）での熟

成に切り替えている。２０００年代前半とは全く違うワインに変化している。 
 

５０％以上全房 

2012 年版ベタンヌ・ドゥソーヴでネゴシアンとして最

高評価の BD マークを 4 つ獲得。一流ドメーヌ以上

の評価を獲得してしまう。 

『フレデリック・マニャンは変わった。他のネゴシアン

と区別すべき。難しい 2008を上品に仕上げ、2009

でそれが本物である事を証明した』/ベタンヌ 

2000 年以前のフレデリックのワインは抽出が強く、ノ

ン・フィルターで重厚なワイン。新樽比率も 50～

80％と高かった。 

2003 年からは果皮を動かさず抽出を抑え、より畑

の個性を表現できるように変化。一部の畑ではビオ

ディナミの導入を開始する。 

『この頃は全除梗、発酵期間も長く、激しいバトナー

ジュにより強いワインに仕上げていた。ワインは畑

の個性より造り手の個性が強かった』 

2008 年、フレデリックが信頼するテイスターに「赤ワ

インより白ワインの方が表現力がある」と言われたこ

とで醸造の見直しを進める事に。 

『収穫時期を早め、全房の比率を高めていき、マセ

ラシオンも短く、バトナージュも控えめに。2015 年か

らは 50％以上が全房になっている』 

全房発酵は酵素と茎の間の酸素の存在で発酵はス

ムーズに進む。少しの水分を得てアルコール度数も

少し下がることも良い結果になっている。 

今では畑の個性が強く感じられるワインに変わった。

新樽率は 0％。造り手の個性より畑の個性が感じ取

られるワインに変わっていく。 

『お爺さんが造った 1923 年のワインを飲んで驚い

た。100 年経っても土地の味。ブルゴーニュワインで

ある事がはっきり感じられたのだから』 

何処の畑だかは不明だが、当時は酸化防止剤も無

く、醸造技術も未熟だったのに土地の味がした。こ

れこそがブルゴーニュの本質だと思った。 

『畑の個性を強める為に着手したのがビオディナミ。

ルロワにビオディナミを導入した栽培責任者を招き

入れ、2010年から転換を始める』 

更に栽培も変更。ルロワ同様に新梢を切らず自由に

伸ばし上部に巻き付ける（普通は新梢を切る事で成

長を止め栄養素を果実に使わせる）。 

新梢を切った傷がストレスになり、健全さを失う。新

梢が伸びれば葉数も増え光合成も活発化。それが

自然な成長。人為的に凝縮させる必要はない。 

『人為的に作られた凝縮度の高い葡萄よりも活性

化された土壌の中で健全に育った葡萄ならではの

エネルギーが重要と考えている』 

新しいネゴシアンの形 

1969 年にドメーヌ・ミッシェル・マニャンの 5 代目とし

て生まれる。1987 年からドメーヌで働き、1991 年か

らカリフォルニア「カレラ」で働き始める。 

『その後、オーストラリアのバノックバーンでバイ・ファ

ーと働き、大きな影響を受けた。同時にブルゴーニ

ュの独自性を認識する』 

1993 年にドメーヌに戻り、醸造学校を卒業。醸造学

博士号を取得。父、ミッシェルの下でワイン醸造を

学んでいった。 

ブルゴーニュの恵まれた天候と複雑な土壌に徐々

に惹かれ、色々な区画でワインを造ってみたいと考

えるようになっていく。 

『1995 年、自分の会社、フレデリック・マニャンを設

立。ネゴシアンながら 1 年を通して畑の管理もして

葡萄を買い取る新しい形を作り上げる』 

ミッシェル・マニャンの醸造責任者でありながら新しく

ネゴシアンを設立。モレ・サン・ドニ以外のコート・ドー

ルの畑の醸造に着手することになる。 

栽培家から長期委託を受け、全ての畑の栽培をチ

ームが担当し、剪定も収穫時期もフレデリックが決め

ているのでドメーヌと変わらない品質。 

『畑を購入する訳ではないのでワイン造りが難しけ

れば止められる。状態の良い畑だけを長期契約で

残していくことで品質を保つ事ができる』 

全ての畑は 40 年以上の高い樹齢に限られる。

1996 年からビオロジック。2010 年から順次、ビオデ

ィナミを導入している。 

テラコッタ熟成 

ビオディナミによって土壌は活性化し、土地のエネ

ルギーを高めている。同時に葡萄樹の自然と共存

する能力も高めている。 

『葡萄の根は活性化した土壌と葡萄樹との交換作

業を活発化する。月の影響も受けやすくなる。調剤

はその手助けをする』 

葡萄樹は自然環境と情報交換する力が高まるので

月の影響で樹液が影響を受けるようになる。月の影

響を受けている葡萄樹が理想。 

活性化した葡萄樹と土壌、自然環境との交換作業

はその年の個性やその畑の個性を表現する力を高

めている事になる。 

『畑の表現力が上がった事でバリックより畑の個性

を表現できる熟成方法が必要になり、スペイン産の

テラコッタ（ジャー）の導入を決めた』 

2015 年、表現力を増し、エネルギーに満ちた葡萄

のみをスペイン産のテラコッタで熟成させ始める（こ

の年は古バリックとアッサンブラージュ）。 

2016 年からは順次、ジャー熟成を増やしていき、ビ

オディナミ転換済みの区画はジャー熟成の比率を

高めている。 

『使用するジャーはジョージアとは違い蜜蝋を塗って

いない粘土だけで作ったものなのでワインにタンニ

ンも香も何も与えない』 

蜜蝋を塗っていないので使用前に水で満たし膨張さ

せて目をふさぐ。その後、ブルゴーニュ・ルージュを

入れてからクリュ・ワインに使用する。 

以前は少し迷っていたようだったフレデリック・マニャ

ン。2015 年以降のワインは透き通った果実が淡く余

韻に残る美しいワインになっている。 

『活性化した土壌はエネルギーのある葡萄を産む。

その葡萄は表現力がある。樽のタンニンや香は必

要ないし、過度な抽出も必要ない』 

次世代の息子は現在、醸造学校を卒業し、近所の

「ドメーヌ・ビゾー」で働き、勉強中。フレデリックと考

えを共にして将来も明るい。 
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Frederic Magnien
商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

69B27 Cremant de Bourgogne "Blanc de Noirs" Extra Brut
クレマン・ド・ブルゴーニュ・ブラン・ド・ノワール・エクストラ・ブリュット

Pinot Noir N.V 泡白 750 3,900 100％ピノ・ノワール 〇

A0081 Bourgogne Chardonnay
ブルゴーニュ・シャルドネ

Chardonnay 2015 白 750 3,200 蔵出バックヴィンテージ 〇

A5174 Bourgogne Pinot Noir
ブルゴーニュ・ピノ・ノワール

Pinot Noir 2018 赤 750 3,400 モレ・サン・ドニ主体

A5175 Coteaux Bourguignons
コトー・ブルギニョン

Gamay

Pinot Noir 2018 赤 750 2,600 ピノ・ノワール＋ガメイ

A3930 Cote de Nuits Village Rouge "Coeur de Roches"
コート・ド・ニュイ・ヴィラージュ・ルージュ・クール・ド・ロッシュ

Pinot Noir 2017 赤 750 4,900 ブロション主体 〇

A3924 Cote de Nuits Village Blanc "Coeur de Pierres"
コート・ド・ニュイ ・ヴィラージュ・ブラン・クール・ド・ピエール

Chardonnay 2017 白 750 4,600 ピエール＝石灰岩 〇

A2232 Marsannay "Coeur d'Argiles"
マルサネ・クール・ダルジール

Pinot Noir 2016 赤 750 5,300 アルジール＝粘土 LIMITED

A3932 Marsannay "Coeur d'Argiles"
マルサネ・クール・ダルジール

Pinot Noir 2017 赤 750 5,300 アルジール＝粘土 〇

A3931 Fixin "Coeur de Violette"
フィサン・クール・ド・ヴィオレット

Pinot Noir 2017 赤 750 5,600 ジュヴレ寄り（酸化鉄） 〇

A3933 Gevrey Chambertin V.V
ジュヴレ・シャンベルタン・ヴィエイユ・ヴィーニュ

Pinot Noir 2017 赤 750 8,900 〇

A3935 Gevrey Chambertin "Seuvrees" V.V (Jar)
ジュヴレ・シャンベルタン・スーヴレ・ヴィエイユ・ヴィーニュ・ジャー熟成

Pinot Noir 2017 赤 750 9,100 平均60年 〇

A3934 Gevrey Chambertin "Jeunes Rois"
ジュヴレ・シャンベルタン・ジュンヌ・ロワ

Pinot Noir 2017 赤 750 9,400 ジュヴレ最北斜面上部 〇

A3937 Gevrey Chambertin 1er "Lavaut St Jacques" (Jar)
ジュヴレ・シャンベルタン・プルミエ・クリュ・ラヴォー・サン・ジャック・ジャー熟成

完売 Pinot Noir 2017 赤 750 14,800 最も収穫の遅い冷涼畑
SOLD

OUT

A4733 Chambertin G.C "Clos de Beze"
シャンベルタン・グラン・クリュ・クロ・ド・ベズ

Pinot Noir 2017 赤 750 49,000 渓谷の冷たい風の影響 〇

A2238 Charmes Chambertin G.C "Aux Charmes" (Jar)
シャルム・シャンベルタン・グラン・クリュ・オー・シャルム・ジャー熟成

Pinot Noir 2016 赤 750 29,800 シャンベルタンの真下 LIMITED

A4731 Charmes Chambertin G.C "Aux Charmes" (Jar)
シャルム・シャンベルタン・グラン・クリュ・オー・シャルム・ジャー熟成

Pinot Noir 2017 赤 750 29,800 シャンベルタンの真下 〇

A2239 Charmes Chambertin G.C "Aux Mazoyeres" (Jar)
シャルム・シャンベルタン・グランクリュ・オー・マゾワイエール・ジャー熟成

Pinot Noir 2016 赤 750 28,800 モレ・サン・ドニ寄り LIMITED

A4732 Charmes Chambertin G.C "Aux Mazoyeres" (Jar)
シャルム・シャンベルタン・グランクリュ・オー・マゾワイエール・ジャー熟成

Pinot Noir 2017 赤 750 28,800 モレ・サン・ドニ寄り 〇

A3925 Morey Saint Denis Blanc "Les Larrets"
モレ・サン・ドニ・ブラン・レ・ラレ

Ch, PB

P.Beurot 2017 白 750 6,400 クロ・デ・ランブレイ西隣 〇

A3938 Morey Saint Denis "Coeur d'Argile"
モレ・サン・ドニ ・クール・ダルジール

Pinot Noir 2017 赤 750 7,900 ジュヴレ寄り10区画 〇

A3940 Morey Saint Denis 1er "Les Blanchards"
モレ・サン・ドニ・プルミエ・クリュ・レ・ブランシャール

Pinot Noir 2017 赤 750 8,900 クロ・ソルベの並び 〇

モレ・サン・ドニ村を中心としたコート・ド・ニュイの標高240～350m にある15 区画からなる畑で総作付面積は4.0ha。年によってフィサン、ジュヴレ等のデクラッセした葡萄も使われるので毎年品質が高

い。区画の大部分は粘土石灰質。 収量は50hl/ha。熟成は古バリックで10ヶ月だが、一部アンフォラも使用している。

100％ピノ・ノワールによる珍しいクレマン。オート・コート・ド・ニュイ、シャティヨン・シュール・セーヌの葡萄を中心にアッサンブラージュ。リュットレゾネ。樹齢は平均20年。クレマンの法定熟成期間は9ヶ月だ

が、24ヶ月間の熟成期間をとり、より澱との接触期間を重視している。黒葡萄ならではの重厚感が味わえる。

0.22haの小さな区画だが粘土に活性化した石灰質が含まれていて非常に良い状態。標高が高く、ラヴォー渓谷の冷たい風の影響を受ける冷涼畑。ビオディナミ。樹齢は45年以上で収量は非常に少な

いが毎年小粒で凝縮した葡萄が収穫される。50％ジャー、50％古バリックでの19ヶ月間熟成。

ブロションとの境界にあるアン・シャン（En Champs）等、標高240～280m の15 区画。総面積3ha。小石が多く混じった粘土石灰質だがジュヴレの特徴でもある骨格のしっかりとした強さを得るため、より

石灰分の多い土壌を選んでいる。平均樹齢は55年。50％全房。6日間のマセラシオン。自然酵母で発酵。14ヶ月の古バリック熟成。

グラン・クリュ「クロ・デ・ランブレイ」の西隣。標高320mの0.5haの畑。地中浅いところに石灰岩盤があり、地表を砂利が被う。平均樹齢30年のシャルドネが50％。その他ピノ・ブラン25％とピノ・ブーロが混

植されている。シャルドネがベストのタイミングで全品種一緒に収穫して一緒に発酵。マセラシオンは24時間。自然酵母で発酵。12ヶ月樽熟成してからアッサンブラージュ。

ジュヴレ・シャンベルタン寄りに位置する5区画のアッサンブラージュ。その全ての区画は石灰含有量が多いのでミネラル感が強く出て、黒系果実ではなく、赤系果実の繊細でフレッシュな印象になる。古バ

リックで14ヶ月熟成後、アッサンブラージュ。

国号74号線沿い、ジュヴレ村寄りのLes Herbuottes, Les Chenevery, Clos Solon 等の10区画。粘土を意味するArgileの名の通り、粘土質を多く含む土壌で凝縮した力強い葡萄を産む。標高250ｍ。

平均樹齢は35年。収量は45hl/ha に制限。除梗後5日間のマセラシオン。自然酵母で発酵。13ヶ月の樽熟成。

ジュヴレ・シャンベルタン北隣「ブロション」のLa Queue de Hareng区画が主体（一部Colgoloin 村の区画）。全体の作付面積5ha は標高240～280m の20 区画からなる。主となる東向きの高台となっ

ている区画の畑は表土が薄く厚い岩盤がむき出しになっている。50％全房。5日間のマセラシオン。自然酵母で発酵。マロラクティック発酵後、12 ヶ月古バリック熟成。

年間5,000本にみ造り始めたコトー・ブルギニヨン。基本的にピノ・ノワールとガメイのアッサンブラージュだが年によって比率は異なる。畑はヴォーヌ・ロマネ、モレ・サン・ドゥニ、マルサネにある５区画のアッサ

ンブラージュ。石灰岩盤の上の畑でガメイの繊細さを上手に表現することができる。

シャルム、マゾワイエールの反対側に位置する0.42ha の区画。標高は高いところで350m。平均60年のヴィエーユ・ヴィーニュ。ビオディナミが採用されている。他の区画より小石が多く、ミネラルに富んだ

土壌。長めの17日間のマセラシオンの後、自然酵母で発酵。17ヶ月の熟成はジャーと古バリックうを併用。

ル・シャンベルタンの真下に位置する理想的なオー・シャルム。鉄分を多く含む表土は赤い粘土質で石灰岩を多く含んでいる。この表土は非常に薄く、石灰岩盤がすぐ下にせり上がっている。赤い果実の
ピュアさ、純粋さがオー・シャルムの最大の特徴で熟成するとアンニュイで妖艶なワインになっていく。

モレ・サン・ドニに近い畑でオー・シャルムと違い表土は白く明るい。小石は少なく、より砂っぽい土壌になっている。表土はオー・シャルムよりも厚いのでワインは少し強めで、アンニュイさや洗練さより、複雑

性や深みが出てくる。

ラヴォー丘のすぐ下、ジュヴレ・シャンベルタンを代表するグラン・クリュ。シャンベルタンより渓谷に近いので渓谷からの冷たい風がワインに繊細さを与えている。土壌は薄い表土に古い世代のウミユリ石灰
岩が基盤になっている。神経質で繊細。線は細いが余韻は太く長い。

基本的にシャンボール・ミュジニー村のLes Graviers (レ・グラヴィエール)、サントネイ村のLes Vaux (レ・ヴォー)などの3区画のアッサンブラージュ。標高240～300mで総面積2.0ha。マセラシオンは2時

間のみ。その後、自然酵母で発酵。10ヶ月の古バリック熟成。オリ引き、軽いフィルタリングの後にボトリング。

ニュイ・サン・ジョルジュとボーヌの中間にあるコルゴロアン村の2区画(0.3ha+0.1ha)とフィサン村の1区画(0.05ha)のアッサンブラージュ。コルゴロアンはフィサンに比べると同じ粘土石灰質だが石の粒が細

かく下の層まで石灰岩が達している。また、標高が350m に達し、昼夜の寒暖差は大きく酸とミネラルの豊かなワインとなる。

ジュンヌ・ロワは畑名で隣村のブロションにあり、ACジュヴレ・シャンベルタンとしては最北となる。石灰質の多い粘土質土壌だが、小石が多く昼間の熱を保温し、葡萄に熟度を与えてくれる。「ジュヴレ・シャン

ベルタンV.V」がジュヴレらしい骨格のしっかりとした強いワインであるの対し、ジュンヌロワは粘性があり熟度が高い。

レ・ブランシャールは総面積でも1.97haと非常に小さい畑。クロ・ソルベ、クロ・ボーレと並んでいるが最も粘土質が多く、重い土壌で大きな石が多く含まれている。ワインは硬く、力強さがあり、長期熟成でき

る高いポテンシャルを秘めている。

マルサネの中でも良質の粘土が厚い畑3区画（0.6ha）のアッサンブラージュ。細かく砕けた石灰岩が地中に多く含まれていて典型的なマルサネの土壌と言える。醸造はステンレスタンクで自然発酵後、古

いバリックに入れて19ヶ月間熟成後、アッサンブラージュして6ヶ月休ませてから出荷。
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Frederic Magnien
商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3941 Morey Saint Denis 1er "Clos Baulet"
モレ・サン・ドニ・プルミエ・クリュ・クロ・ボーレ

Pinot Noir 2017 赤 750 8,900 クロ・ソルベ東隣 〇

A3939 Morey Saint Denis 1er "Clos Sorbe"
モレ・サン・ドニ・プルミエ・クリュ・クロ・ソルベ

Pinot Noir 2017 赤 750 8,900 東向きの2区画 〇

A2243 Morey Saint Denis 1er "Ruchots" (Jar)
モレ・サン・ドニ・プルミエ・クリュ・ルショ・ジャー熟成

Pinot Noir 2016 赤 750 10,800 ボンヌ・マールに隣接 〇

A3942 Morey Saint Denis 1er "Ruchots" (Jar)
モレ・サン・ドニ・プルミエ・クリュ・ルショ・ジャー熟成

Pinot Noir 2017 赤 750 11,000 ボンヌ・マールに隣接 〇

695K3 Chambolle Musigny V.V
シャンボール・ミュジニｨ・ヴィエイユ・ヴィーニュ

Pinot Noir 2013 赤 750 9,300 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

A3943 Chambolle Musigny V.V (Jar)
シャンボール・ミュジニｨ・ヴィエイユ・ヴィーニュ・ジャー熟成

Pinot Noir 2017 赤 750 9,800 ビオディナミ10区画 〇

A2070 Chambolle Musigny V.V HF
シャンボール・ミュジニｨ・ヴィエイユ・ヴィーニュ・ハーフ

Pinot Noir 2004 赤 375 4,900 蔵出バックヴィンテージ 〇

A3913 Chambolle Musigny "Condemennes" (Jar)
シャンボール・ミュジニｨ・コンドゥムンヌ・ジャー熟成

Pinot Noir 2017 赤 750 10,000 〇

69Y70 Chambolle Musigny 1er "Baudes"
シャンボール・ミュジニー・プルミエ・クリュ・ボーデ

Pinot Noir 2003 赤 750 19,500 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

A3915 Chambolle Musigny 1er "Baudes"
シャンボール・ミュジニー・プルミエ・クリュ・ボーデ

Pinot Noir 2017 赤 750 15,000 モレ・サン・ドニ寄り 〇

A2686 Chambolle Musigny 1er "Aux Beaux Bruns"
シャンボール・ミュジニィ・プルミエ・クリュ・オー・ボー・ブリュン

Pinot Noir 2000 赤 750 19,800 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

A2685 Chambolle Musigny 1er "Les Grands Murs"
シャンボール・ミュジニィ・プルミエ・クリュ・レ・グラン・ミュール

Pinot Noir 2007 赤 750 18,000 フスロットの一部分 LIMITED

A3917 Chambolle Musigny 1er "Les Charmes" V.V (Jar)
シャンボール・ミュジニｨ・プルミエ・クリュ・レ・シャルム・ヴィエイユ・ヴィーニュ・ジャー熟成

Pinot Noir 2017 赤 750 15,800 最もシャンボールらしい 〇

69C94 Chambolle Musigny 1er "Les Charmes" V.V MG
シャンボール・ミュジニｨ・プルミエ・クリュ・レ・シャルム・ヴィエイユ・ヴィーニュ・マグナム

Pinot Noir 2006 赤 1500 39,000 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

A2688 Chambolle Musigny 1er "Les Charmes" V.V MG
シャンボール・ミュジニｨ・プルミエ・クリュ・レ・シャルム・ヴィエイユ・ヴィーニュ・マグナム

Pinot Noir 2007 赤 1500 38,000 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

A3916 Chambolle Musigny 1er "Borniques" (Jar)
シャンボール・ミュジニー・プルミエ・クリュ・ボルニック・ジャー熟成

Pinot Noir 2017 赤 750 15,800 G.Cミュジニー隣接 〇

A4734 G.C Clos de Vougeot
グラン･クリュ・クロ･ド･ヴージョ

Pinot Noir 2017 赤 750 28,000 〇

A3918 Vosne Romanee V.V
ヴォーヌ・ロマネ・ヴィエイユ・ヴィーニュ

Pinot Noir 2017 赤 750 11,000 樹齢55年 〇

A3921 Nuits Saint Georges V.V (Jar)
ニュイ・サン・ジョルジュ・ヴィエーニュ・ヴィーニュ・ジャー熟成

Pinot Noir 2017 赤 750 7,800 3区画ブレンド 〇

A3922 Nuits Saint Georges 1er "La Damodes" (Jar)
ニュイ・サン・ジョルジュ・プルミエ・クリュ・レ・ダモド・ジャー熟成

Pinot Noir 2017 赤 750 11,000 ヴォーヌロマネとの境 〇

A3927 Meursault "Les Peutes Vignes"
ムルソー ・レ・プート・ヴィーニュ

Chardonnay 2017 白 750 9,400 1erクリュに囲まれた畑 〇

A3928 Puligny Montrachet
ピュリニー・モンラッシェ

Chardonnay 2017 白 750 11,000 レ・シャルム畑主体 〇

A2254 Saint Romain Blanc
サン・ロマン・ブラン

Chardonnay 2016 白 750 5,400 スー・ラ・ヴェル LIMITED

標高230m のLes Chalandins(レ・シャランダン)など3 区画、面積0.9ha の畑。泥灰岩を含む粘土石灰質。平均樹齢は55年。ミランダージュと呼ばれる古木特有の小粒の葡萄のため収量は40hl/haと

少ない。マセラシオンは5日。自然酵母で発酵。14ヶ月樽熟成。

0.66haの小さな区画。斜面中部、標高250mの位置で斜度がきつく日照量が多い。水はけも良い理想的環境。粘土に泥土質が混じる土壌で鉄分が多い。ワインはスパイシーで切れのある味わい。

100％古バリックでほとんどバトナージュでせずに19ヶ月間熟成。

クロ・ド・タール、ボンヌ・マールに隣接している畑でプルミエ・クリュの中でも最もグッラン・クリュに近いと言える。03haの区画で石灰含有量が多い。50％全房で発酵。50％ジャー、50％古バリックで19ヶ月

熟成してボトリング。力強さと上品さを併せ持つのがこの畑の優れた点。

Sous la Velle (スー・ラ・ヴェル)と呼ばれる標高300mの区画。ジュラ紀に由来する石灰岩質が特徴。斜面になっているため水はけが良く乾いた土壌のため根が縦に伸びているので下層の石灰岩から豊

かなミネラル分を吸収する。平均樹齢40年。マセラシオンは1日。自然酵母で発酵。10ヶ月の樽熟成。

ムルソーの1級畑は南（ピュリニー）寄りに集中しているが、北側（ヴォルネイ寄り）にも5つの1級畑が存在する。この「レ・プート・ヴィーニュ」はそのなかの2つの1 級畑（北側はサントノ、東側はプリュ―ル）に

囲まれた優良な区画。栽培面積は0.7haで赤土の目立つ小石混じりの土壌のため南側のムルソーに比べふっくらとした豊かな果実味が特徴。平均樹齢55年。

ムルソー・プルミエ・クリュ・レ・シャルムからピュリニーに続く3.7ha のレ・シャルムと言う区画が中心。0.8ha。標高250～280mの小石を多く含んだミネラル分豊かな粘土石灰質。平均樹齢30年。収量

45hl/ha。マセラシオンは1日。自然酵母で発酵。10ヶ月の樽熟成。

水はけの良い粘土石灰土壌のPetit Charmotteと砂利が多く赤土の目立つ粘土質のAux Tuyaux はヴォーヌ側。ケイ素、鉄分を含んだ粘土石灰質のLes Longecourts はサン・ジョルジュ地区にあり、標

高は230m。樹齢は55年。ミランダージュと呼ばれる小粒の凝縮した葡萄を得ることが出来る。3区画のアッサンブラージュ。

ヴォーヌ・ロマネのダモド畑のニュイ・サン・ジョルジュ側。性格的にはヴォーヌ・ロマネに近く、NSGで最も柔らかく繊細なワインが生まれる。ピンク色の酸化した岩盤の上に薄く砂質の多い表土がのっている。

ダモドはご婦人達を意味する。

総面積3.3haの１級畑。標高260m の東向きの2区画のアッサンブラージュ。表土には褐色の軽い小石が多く、水はけが良い。粘土石灰質と泥灰岩質。平均樹齢は50年。収量は40hl/ha。100%除梗。

マセラシオンは6日。自然酵母で発酵。14ヶ月の樽熟成。

標高250～350mの4つの畑、計10区画のアッサンブラージュ。シャルムに隣接するLes Condemennes とLes Babilleres は小石、石灰岩が混じった粘土質で熟した葡萄となり、上部のDerriere le

Four とLes Pas de Chat は斜面の石灰質の多い土壌で樹齢55年。ミネラルに富んだミランダージュを生む。収量は45hl/ha。

モレ・サン・ドニに近い畑で比較的標高が高いので近年評価が高まっている。フレデリック・マニャンが得意としている畑。粘土石灰だが粘土が深く、がっしりとした骨格を持っている。しかし香は明るくシャン

ボールらしい可愛らしい上品なものとなっているのがこの畑の特徴。

全部で1.43haしかない小さな畑ボルニック。レ・ミュジニーに隣接するプルミエ・クリュで人気だが、財産分与で細分化されてしまい、この畑名を見掛ける事はほぼ無い。フレデリック・マニャンが唯一かもし

れない。ミュジニーと地続きなだけに圧倒的な複雑味を持ち、長期熟成に向いている。

シャンボール・ミュジニーの村の真下、レ・フスロットの一番下の一部分のみレ・グラン・ミュールを名乗る事ができる。この名前を名乗れるのは僅かに0.77haなのでなかなか出会う事はないはず。レ・シャル

ムに面しているので豊満で柔らかく、シャンボールらしい上品さや奥行きを持っている。

最もシャンボール・ミュジニーらしいプルミエ・クリュとも言われるレ・シャルム。扇状に広がった斜面の真ん中に位置し、理想的な斜度を持っている。完璧な日当たりと完璧な水はけという理想的な畑。繊細
で優しく、しっとりとした質感で激しさとは無縁のエレガントなワイン。
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Bourgogne 

La Maison Romane Oroncio 

ラ・メゾン・ロマネ・オロンシオ 

Nuits Saint Georges 

元ラ・レビュー・ド・ヴァン・フランスの記者が理想を追求 
ドメーヌ・ゴビー、コント・アルマンで学び、遂にワイン造りを開始したオロンス・デ・ベレール。１００％全房発酵、醸造

中の酸化防止剤無添加をできるだけ自然に任せた醸造に拘る。 
 

元ワインライター 
ラ・レビュー・ド・ヴァン・フランスの記者として働いて

いた「オロンス・デ・ベレール」。ワイン造りを夢見てボ

ーヌ醸造学校に通い始めてしまう。 

『醸造学とワイナリー経営のディプロマを取得し、

2004年にヴォーヌ・ロマネで最も古い建物の1つメ

ゾン・ロマネを購入する』 

13 世紀から残る歴史的な醸造所跡であるメゾン・ロ

マネでワイン造りを開始。※現在はニュイ・サン・ジョ

ルジュの街中に移転している。 

『ドメーヌ・ゴビー、コント・アルマンで働きながらワイ

ン醸造を学んだ。完璧なワインではなく、個性を感

じられるワインが理想』 

ビオディナミがワインにどう影響するのか。それと、醸

造学校では経験できない古典的な醸造を学ぶ為に

ゴビーとコント・アルマンでの経験は必須だった。 

その後、馬師であるモルヴァン氏の下で学び、愛車

のハーレー・ダヴィッドソンを売った金でプロスペール

とクアルトの 2 頭の馬を購入。 

『最も興味のあったビオディナミでの畑作りにおいて

重要な馬での耕作を有名生産者から請負いながら

畑の勉強をしていた』 

コント・ラフォン、クロ・デ・ランブレイ、ティボー・リジ

ェ・ベレール等の優良生産者が顧客。最盛期は 20

以上の生産者の畑を耕作していた。 

優良生産者の葡萄 

『その頃の顧客や知り合いから、現在葡萄を購入し

てワイン造りをしている。普通は手に入らない高品

質な葡萄が手に入る』 

ワイン造りに集中する為、馬での耕作を請け負う会

社を売却。現在はニュイ・サン・ジョルジュの市役所

の隣でワイン造りを行っている。 

『ヴォーヌ・ロマネの丘にある馬の放牧地でコルシカ

豚の放牧を開始。自然の餌で放牧した豚で手作り

のジャンボン作りも開始』 

初ヴィンテージは 2005 年。徐々に生産量を増やし、

馬はシャンドン・ド・ブリアイユに譲り、今ではワインと

ジャンボン造りに専念している。 

『葡萄は基本的にビオディナミのもの。農薬や除草

剤は使われていない。以前馬で耕作していた畑の

ものが多いので葡萄を理解している』 

以前は耕作のお返しに葡萄を貰っていた。その関係

を今も維持していて、一部は特別な契約で毎年同じ

区画の葡萄を購入できている。 

毎年同じ区画の葡萄を醸造できることが重要。これ

によって葡萄の個性や野性酵母の癖を理解して醸

造することが可能になる。 

全房発酵の難しさ 

『100％全房を使用して発酵。これは買い葡萄では

非常に難しい。同じフィロソフィを持った造り手の葡

萄を厳選しなければ不可能』 

全房発酵と醸造時に酸化防止剤を使用しないこと

がオロンスのワイン造りの最大の拘りだが、ブレタノミ

セスや酢酸の危険とは常に隣合わせ。 

『葡萄の持つエネルギーを最大化する為に全房であ

ること、醸造中に酸化防止剤を使用しない事は不

可欠と考えている』 

全房での発酵は茎がタンニンまで熟している事。PH

が低い事。葡萄の熟度が高く、充分な糖度をもって

いて、カビのない葡萄である事が求められる。 

『茎のカリウムが酒石酸と結合して、酸度を下げる

し、茎の水分が出てアルコール度数は約 1 度下が

る。バクテリアが多く、発酵が遅れれば危険』 

醸造上のリスクは多いが、オロンスの目指すワインは

完璧なワインではなく、偉大な個性をもったワイン。

よって全房発酵は必然のよう。 

『全房発酵はゆっくり進むので抽出が優しく、繊細

で立体的な味わいを実現してくれる。造る量は少な

く、毎日状態を観察することが大切』 

少しの揮発酸やブレタノミセスを恐れるのではなく、

個性を失ったワインを嫌っていて、醸造はあくまでも

自然に行う。 

『ストレスがかかるのでワインの移動にポンプは使わ

ず重力を利用。月のカレンダーに従って最適の状態

でワインを育てていく』 
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La Maison Romane Oroncio
商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4571 Eaux Vives Blanc
オー・ヴィヴス・ブラン

Chardonnay

Aligote N.V 白 750 3,900 3ヴィンテージブレンド 〇

A4561 Bourgogne Rouge
ブルゴーニュ・ルージュ

Pinot Noir 2018 赤 750 4,800 プレモー村 〇

A4573 Chablis Grand Cru "Cote de Bougros"
シャブリ・グラン・クリュ・コート・ド・ブーグロ

Chardonnay 2010 白 750 12,000 蔵出バックヴィンテージ 〇

A4572 Chablis Grand Cru "Valmur"
シャブリ・グラン・クリュ・ヴァルミュール

Chardonnay 2010 白 750 12,000 蔵出バックヴィンテージ 〇

A4562 Hautes Cotes de Nuis Rouge
オート・コート・ド・ニュイ・ルージュ

Pinot Noir 2018 赤 750 5,900 〇

A4563 Hautes Cotes de Nuis Blanc
オート・コート・ド・ニュイ・ブラン

Chardonnay 2018 白 750 5,900 〇

A4565 Marsannay Rouge "Les Longeroies"
マルサネ・ルージュ・レ・ロンジュロワ

Pinot Noir 2018 赤 750 7,900 〇

A4566 Fixin "Les Clos"
フィサン・レ・クロ

Pinot Noir 2018 赤 750 8,200 ピノ・ファン 〇

A4564 Cotes de Nuits Village
コート・ド・ニュイ・ヴィラージュ

Pinot Noir 2018 赤 750 7,800 〇

A4568 Gevrey Chambertin "La Justice"
ジュヴレ・シャンベルタン・ラ・ジュスティス

Pinot Noir 2018 赤 750 12,800 石灰岩盤の上の畑 〇

A4567 Morey Saint Denis
モレ・サン・ドニ

Pinot Noir 2018 赤 750 9,800 ジュヴレに隣接した畑 〇

A4569 Chambolle Musigny
シャンボール・ミュジニー

Pinot Noir 2018 赤 750 15,000 〇

A4570 Vosne Romanee "Aux Reas"
ヴォーヌ・ロマネ・オー・レア

Pinot Noir 2018 赤 750 15,000 〇

ニュイ・サン・ジョルジュの西、ヴィラーヌ・フォンテーヌ村にある畑でマール土壌主体で質の高いシャルドネで有名。収穫後、直ぐに垂直式ダイレクトプレスでプレス。野生酵母のみで古バリックで発酵。発酵

は低い温度でゆっくり長く続く。発酵終了後は1度移し替えを行い、10ヶ月間シュール・リー熟成。

粘土石灰質土壌で表土が非常に薄いので硬質でまっすぐな味わいのワインが産まれる。収穫後、100％全房のまま、足で踏んで発酵。発酵途中で古バリックに移し変えてそのまま3ヶ月発酵を続ける。澱

引きして12ヶ月熟成後、ノンフィルターでボトリング。

シャンボール・ミュジニーらしい繊細さや赤系果実のニュアンスを味わえるワインを造りたかった。石灰の比率が高過ぎず、適度な粘土の深さがあるので若い内から豊かな芳香を得ている。100％全房で

野生酵母のみで発酵。ほとんどバトナージュせずに12ヶ月熟成。

フィサン村の北側に位置する畑で南東向き。ピノ・ファンが多く、がっちりとした骨格で力強い個性を持っている。収穫後、100％全房のまま、足で踏んで発酵。発酵途中で古バリックに移し変えてそのまま

3ヶ月発酵を続ける。澱引きして12ヶ月熟成後、ノンフィルターでボトリング。

コート・デ・ブーグロでも川に近い急斜面にある区画でグラン・クリュの中で最も冷涼なので収穫も最も遅い（例年10月に入ってから）樹齢は45年以上。ダイレクトプレス後、古バリックに入れて3ヶ月間、野生

酵母のみで発酵。12ヶ月古バリック熟成。瓶詰め後、一部は飲み頃まで熟成させている。

1949年に植えられた樹齢70年の典型的キンメリジャン土壌で日照量も非常に多い区画。葡萄の熟度は非常に高い。収穫後、直ぐに垂直式ダイレクトプレスでプレス。野生酵母のみで古バリックで発酵。発

酵終了後は1度移し替えを行い、18ヶ月間シュール・リー熟成。瓶詰め後、3年以上瓶熟成してから出荷。

オート・コート・ド・ニュイらしく繊細で冷涼感のある個性。決して力強くはないが、毎年バランスのとれた味わい。収穫後、100％全房のまま、足で踏んで発酵。発酵途中で古バリックに移し変えてそのまま3ヶ

月発酵を続ける。澱引きして12ヶ月熟成後、ノンフィルターでボトリング。

プレモー村の畑で僅か0.4haの区画。平地部分でも石灰含有率が高く、ミネラル感を感じさせてくれる上品なブルゴーニュ。収穫後、100％全房のまま、足で踏んで発酵。発酵途中で古バリックに移し変え

てそのまま3ヶ月発酵を続ける。澱引きして12ヶ月熟成後、ノンフィルターでボトリング。

シャブリ、コート・ドールのシャルドネ、コート・シャロネーズのアリゴテのアッサンブラージュ。更に2～3ヴィンテージを混ぜている特別なワイン。発酵は古バリックで野生酵母のみで行う。1年間古バリックで熟

成。熟成初期は補酒をほとんどしない。1年後、アッサンブラージュして味わいを整えタンクに入れて2年間熟成。オー・ヴィヴスは清らかな水を意味する。

南東向きで、やや冷涼なので、毎年、華やかで若い内から開いているのがロンジュロワの特徴で、アルコール度数が低く、常に女性的な優雅な味わい。収穫後、100％全房のまま、足で踏んで発酵。発酵

途中で古バリックに移し変えてそのまま3ヶ月発酵を続ける。澱引きして12ヶ月熟成後、ノンフィルターでボトリング。

ジュヴレ・シャンベルタンに隣接するアン・スーヴレ畑の葡萄を使用。全ての樹は樹齢は40年以上。活性化した石灰を含む粘土石灰質土壌で鉄分を多く含む。100％全房を使用して野生酵母のみで古バ

リックで発酵。12ヶ月間古バリックで熟成してアッサンブラージュ。ボトリング。

1級畑クロ・デ・レアに隣接する畑で斜度があるので水はけも良く、日照条件も優れている。100％全房で発酵開始。野生酵母のみ。発酵途中で古バリックに移し替え、ゆっくり発酵を続ける。1度移し替えを

行い、13ヶ月間、古バリックで熟成後、瓶詰め。ヴォーヌ・ロマネらしいおおらかで大きな酒質。

1973年に植樹された区画で樹齢45年以上の樹のみ。石灰含有量が比較的多く、ジュヴレ・シャンベルタンの鉄っぽさ、力強さを十分に表現できる区画。100％全房で発酵開始。野生酵母のみ。発酵途

中で古バリックに移し替え、ゆっくり発酵を続ける。1度移し替えを行い、13ヶ月間、古バリックで熟成後、瓶詰め。
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Bourgogne 

Antoine Lienhardt 

アントワンヌ・リエナルト 

Comblanchien 

コート・ド・ニュイ・ヴィラージュの最高峰『コンブランシアン』 
元々はドメーヌ・ジョブロのワイン造りを取り入れていたが、「ラングロール」を飲み開眼。自然なワイン造りに回帰。ビ

オディナミの導入、全房での発酵、バトナージュなし、で最高のコストパフォーマンスを実現。 
 

コート・ド・ニュイ・ヴィラージュ 

価格高騰が続くブルゴーニュ。もうブルゴーニュで自

然で偉大なワイン。そして価格相応と思えるワインを

探すのは諦めた方が良いのかもしれない。 

そんなブルゴーニュに 2011 年新しい造り手が誕生

した。「アントワンヌ・リエナルト」。彼のワインからはグ

ラン・クリュの価値が感じられる。 

コート・ド・ニュイ・ヴィラージュの中心、コンブランシア

ンに 3 代続いたドメーヌ、グイヨ・リエナルトの当主「モ

ーリス」が 2011 年に引退。 

『アルザス出身の甥、アントワンヌが引継ぎ、当時の

奥様でドメーヌ・ジョブロの娘ジュリエットとアントワ

ンヌ・リエナルトとして再出発した』 

2011 年当初はドメーヌ・ジョブロのワイン造りを取り入

れ、現代的ブルゴーニュを造っていたが、叔父のワ

インを理想とする「アントワンヌ」とジュヴロ家の「ジュリ

エット」は考え方を異にしていく。 

『元々リュット・レゾネだったが、離婚を機に、2.4ha

の所有畑を全てビオディナミに変更。醸造も叔父さ

んの頃のシンプルなものに戻していく』 

「アントワンヌ」はシャンボール・ミュジニーの「アミオ・

セルヴェル」を中心にシャブリ、ニュイ・サン・ジョルジ

ュ、更に南アフリカでの経験がある。 

『アミオ・セルヴェルでの 4 年間で畑の格ではなく、

テロワールを意識したワイン造り。できるだけ介入し

ないことで個性を際立たせる事を学んだ』 

当初の重く、動きの無い作られた味わいは今では全

く感じられない。「アントワンヌ」の理想である叔父の

ワイン、流動的で生きているワインに変化した。 

『畑も 4ha まで増え、醸造所も改築。現在では妹の

エローズと共に総勢 5 人で畑作業から醸造、販売

までを行っている』 

ビオディナミとホメオパシー 

『ラングロールを飲んで感動した。同時に叔父が造

っていたワインを思い出し、自然なワイン造りに回

帰することを決意した』 

2015 年から本格的にビオディナミを導入し、2018

ヴィンテージからは全てのワインが「エコセール」認

証を取得した。 

『畑では一切の化学薬品が排除され、ビオディナミ

調剤のみで病害虫対策が行われる。2015 年から

はトラクターを廃止。馬での耕作に切り替えた』 

月の動きに合わせた栽培や醸造はブルゴーニュで

は日常的だった。ビオディナミが特別な訳ではない。

叔父さんの時代をリスペクトしただけ。 

『水晶は光合成を助け、ノコギリソウは硫黄成分の

バランスをとる。イラクサは窒素を保持し、カノコソ

ウはリンのバランスを高め土壌を活性化する』 

ウドンコ病にはスギナを煮出したお茶を散布したり、

ホメオパシー（同毒治療）で対応する。 

『人間の介入をできる限り少なくすることで畑の個

性が強くなるのだから、畑に過度な変化を与えては

いけない。有機肥料さえも過激すぎる』 

更に、できる限り森を残し、アプリコットなど多種類の

植物が育つ環境を維持することで生物多様性を確

保している。 

過度な抽出を避ける 

『コンブランシアンは過小評価されている。テロワー

ルのポテンシャルは各村の最上のプルミエ・クリュと

同等の価値がある』 

表土が 30cm 程度しかなく石灰岩盤が厚く、地質年

代層が重なり合っている。グラン・クリュ、プルミエ・ク

リュの条件が揃っている。 

『石灰岩盤が他の村より厚いのでコンブランシアン

は採石場として有名。土壌は痩せいているので収

量は必然的に落ちて 40hl/haが限界』 

元来、痩せた土壌であり葡萄樹は苦しんで生きてい

る。更に、ビオディナミの影響もあり、少ない年では

収量は 27hl/ha にまで減る。 

『収量は意図的に減らさない。葡萄樹が生き抜く為

に、果実を最良の状態にする為に自ら収量を減ら

すことで凝縮する』 

醸造はシンプル。何故なら収穫された時点で葡萄

は表現できる情報が全て揃っているから。何も足す

必要はないと考えている。 

『年によって 30～50％を全房で発酵。マセラシオ

ンは 15 日程度で、過度な抽出を避けるために果

帽をできるだけ刺激しない』 

収穫から熟成までは一切酸化防止剤は使用せず、

二酸化炭素を利用して酸化から守っている。 

『熟成は基本的に新樽を使用せず、2～5 年樽を使

用。澱との接触は酸化防止が目的でタンパク質の

摂取ではないので、できる限り動かさない』 

ワインは既に高い完成度に達しているが、自由さ、

自然さを失ってはいない。 

「オー・ヴィニョット」の強固なタンニン、「レ・プラン・

オー・ボワ」の還元的スタイル、「レ・ゼサール」の赤

い果実はそれぞれの畑の個性で醸造技術はそれを

際立たせる為にのみ使われている。

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3477 Bourgogne Aligote "La Militante"
ブルゴーニュ・アリゴテ・ラ・ミリトン

Aligote 2017 白 750 3,800 〇

A3478 Coteaux Bourguignons "Gamey du Pierrot"
コトー・ブルギニョン・ガメイ・ドゥ・ピエロ

Gamay 2018 赤 750 3,200 〇

A3473 Bourgogne Rouge
ブルゴーニュ・ルージュ

Pinot Noir 2017 赤 750 4,200 〇

A2136 Cote de Nuits Villages "Les Essards"
コート・ド・ニュイ・ヴィラージュ・レ・ゼサール

Pinot Noir 2016 赤 750 5,900 コンブランシアン 〇

A2135 Cote de Nuits Villages "Les Plantes Aux Bois"
コート・ド・ニュイ・ヴィラージュ・レ・プラン・オー・ボワ

Pinot Noir 2016 赤 750 5,900 コンブランシアン 〇

A2137 Cote de Nuits Villages "Aux Vignottes"
コート・ドニュイ・ヴィラージュ・オー・ヴィニョット

Pinot Noir 2016 赤 750 5,900 プレモー 〇

A5188 Cote de Nuits Villages "Emphase"
コート・ド・ニュイ・ヴィラージュ・アンファズ

Pinot Noir 2018 赤 750 6,800 古樹（70年）の6区画 〇

A5189 BIM
ビム

完売 Pinot Noir 2018 赤 750 5,600 アド・ヴィヌム
SOLD

OUT

「コンブランシアン村」レゼサールから北に200mの場所にある1.4haの畑で同じように石灰岩盤の上にあるが粘土が少し多い。ワインはより黒系果実が出て、香もゴージャスで華やか。タンニンも大粒で力

強い個性が特徴。マセラシオンは10～15日。新樽10％使用。

非常に珍しいフィサン村のガメイ。有機栽培で状態は最高。買い葡萄だが、自分達で栽培、収穫。100％全房で野性酵母のみ、酸化防止剤無添加でセミ・マセラシオンカルボニックで発酵。その後、7ヶ

月間ステンレスタンク、アンフォラ、ウッフ（ファイバーグラス）に分けて熟成。粘土石灰（コート・ド・ニュイ）のフレッシュなガメイ。

「プレモー村」南東向き斜面で樹齢は40年程度。最も果実が前面に出て、フルーティー。しかし、タンニン、ミネラルが果実味の奥に隠れているだけで、かなり高いポテンシャルを持っている。マセラシオン

は少し長めで20日前後。新樽10％使用。

自分達が所有する区画の中で最も個性的で樹齢が高い（約70年樹）6区画のアッサンブラージュ。発酵とマロラクティック終了時までは別々に行われる。樽毎に試飲をし、特に良い状態の樽を選び出して

アッサンブラージュ。その後、14ヶ月間熟成してボトリング。

アド・ヴィヌムのセバスチャン・シャティヨンとのコラボレーションで造られた特別キュヴェ。葡萄品種はピノ・ノワール、ガメイ、アリゴテ、グルナッシュ、サンソー、ブールブラン、クノワーズ。お互いのセラーで発
酵させて、11月にアッサンブラージュして更に熟成。生産量は600本のみ。

コンブラシアンにある特に表土が薄く石灰岩盤がむき出しの畑に植えられた樹齢35年のアリゴテ100％。発酵は小型ステンレスタンクで行い、マロラクティックから古いバリックに入れる。醸造中は酸化防止

剤無添加。12ヶ月間熟成。バトナージュは、ほぼ行わない。ノン・フィルター。

「コンブランシアン村」南東向き斜面。畑に出来る限界の最上部で粘土石灰の表土は30cm程度で石灰岩盤が強い。樹齢は55年。お爺さんが1960年に植えた区画で最も上品で繊細なワイン。ミネラル

感も綺麗に出てシャンボール・ミュジニーのような伸びがある。マセラシオンは10～15日。新樽10％使用。

コンブラシアンの2つの区画の葡萄（樹齢50年）を中心に友人の有機栽培葡萄を一部アッサンブラージュ。全房でステンレスタンクで発酵。セミ・カルボニックマセラシオンを採用。発酵途中で古バリックに

移して12ヶ月熟成。アッサンブラージュ後、ノンフィルターでボトリング。
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Bourgogne 

Jean Baptiste Boudier 

ジャン・バティスト・ブーディエ 

Pernand Vergelesses 

『オー・ブリオン』『ゴビー』で学んだ若手注目株 
ペルナン・ヴェルジュレスに続くブーディエの5代目「ジャン・バティスト」が独立。友人のボノー・デュ・マルトレの設備を

借りてワイン造りを開始。2015年が初ヴィンテージだが既にフランス国内で大人気に。 
 

ペルナン・ヴェルジュレスが変わる 
ブーディエ家の 5 代目「ジャン・バティスト」。ペルナ

ン・ヴェルジュレスはヴォーヌ・ロマネとは違い、保守

的で先進的な造り手はいない。 

彼の父親もお爺さんから受け継いだワイン造りを何も

変えずに継承してきた。何の変化も無いワイン造りが

続いていた。 

『ペルナン・ヴェルジュレスはテロワールが劣っている

のではなく、ワイン造りに対する姿勢が劣っているこ

とに気付いた』 

醸造学校卒業後、2013 年に父親の下で働くが、2

人の相性が良いはずもなく、喧嘩別れ。3ha の畑を

父親から譲り受け、独立してしまう。 

『醸造学から正確性を。ナチュラルな栽培や醸造体

験から葡萄の生命力を活かすことを学んだ。自然

を活かす為の正確な醸造が重要』 

「ジャン・バティスト」はボーヌ醸造学校で学んだ後、

ニュージーランドで研修。フランスに戻り、ディジョン

大学、ボルドー大学で醸造を学んだ後、DINO（国

家醸造士）資格を取得したエリート。 

『研修先は従兄弟であるニコラ・ロニニョール、ゴビ

ー、ヴュー・テレグラフ。そして最後がオー・ブリオン

で 6 ヶ月と豪華』 

リヨネル・ゴビーからは SO2 を極力使わない醸造や、

醸造学では説明できない葡萄の生命力と、その高

め方を学んだ。 

オー・ブリオンでは科学的分析と正確性を学んだ。

正確な醸造と管理で葡萄の個性を最大限活かすこ

とを学んだことが重要だった。 

『父親の醸造所は使えないので同じ村の友人でも

あったボノー・デュ・マルトレの一部の設備を借り、初

めて醸造したのが 2015年』 

初ヴィンテージの彼のワインをニコラ・ロシニョール、

アンヌ・グロ。そして、ヴェッキー・ワッサーマンが絶

賛し、パリで一気に売れてしまった。 

『ギド・アシェットにも掲載され、ピエール・ガニエール、

アルパージュ、ルドワイヤン、ギィ・サヴォワ等 3 ッ星

レストランにも既にオンリストされた』 

樹齢 80年 

所有畑はペルナン・ヴェルジュレスに 3ha。サヴィニ

ー・レ・ボーヌ、アロース・コルトン、ショレ・レ・ボーヌ

に少し、そしてお婆さんの所有だったコルトン・シャル

ルマーニュが加わった。 

父親も認めてくれて全ての畑を相続することが決ま

り、醸造所も相続できた。 

『父は樹の植え替えをしていなかった。よって最も古

い区画で樹齢80年。その他の区画も平均50年の

樹が残っている』 

金銭的にも余裕がなかった父親のお陰で古樹が残

っている。フィショは 1950 年代に植えられた畑で、

1985 年の雹害で一部植え替えられているが最高の

状態が保たれている。 

『フィショの土壌はテール・ブランシェと呼ばれる石

灰土壌で表土は 10cm のみという石灰岩盤のミネ

ラルを最大限感じる畑』 

フィショは東向きの冷涼区画で、通常であればシャ

ルドネを植えるはずだが、ピノ・ノワールが植わってい

るが、このピノ・ノワールが個性的で素晴らしい。 

『数年前から畑ではリュット・レゾネ。1 人でやってい

るのでビオディナミは不可能。今後、機を観察しな

がら、ゆっくり導入していきたい』 

ペルナン・ヴェルジュレスは丘が入り組むので地層

が複雑。更に彼の所有畑は東斜面や粘土の少ない

畑が多いので冷涼感が感じられるはず。 

正確な醸造で個性を活かす 

醸造は毎年、葡萄の状態を見ながら変えている。

2015 年はほぼ除梗したが、2017 年からは一部で

全房発酵を開始。 

『野生酵母で発酵させることが最重要。酵母を最高

の状態で活動させる為には全房発酵が理想的だ

が、果実の熟し具合と相談する必要がある』 

最も大きな生産量でもバリック 5樽分だが、その全て

を 1 人で作業している。ボノー・デュ・マルトレの選果

や除梗機、スタッフの助けが無くては無理。 

『発酵は野生酵母のみ。ステンレスタンクで開始。

赤ワインはフェノール類の結合を促す為に低温浸

漬を行っている』 

マセラシオンはそれほど長くなく 5 日程度。過度な抽

出を嫌い、ピシャージュは 1 回/日しか行わない。そ

れでも彼のワインは十分表現力に溢れている。 

『発酵をステンレスで焚きつけて、すぐに樽に移すこ

とでガスによって澱が舞い各樽の澱が均一化され

る。また酸化のリスクも減る』 

健全な果実と自然な果実の力強さはこういった醸

造技術によって維持されている。 

■Pernand Vergelesses 1er Les Fichots 

表土 10cm。石灰岩盤上の畑。鉄分を多く含む赤

色粘土が深みを与える。東向き。平地に近い所にピ

ノ・ノワール。斜面にはシャルドネが植えられている。 

■Aloxe Corton 

アロース・コルトンはほとんどが平地で、表土が厚く粘

土なので男性的ワインに仕上がる。ジャン・バティス

トの区画は表土が浅く、石灰分が多いので、エレガン

トなスタイル。 

■Pernand Vergelesses Blanc 1er Sous Fretille 

斜度があり真南で葡萄の熟度があがる区画。表土

は浅く,石灰岩盤が十分なミネラルを与える。谷を挟

んだ真向いは北向きのコルトン・シャルルマーニュ。 

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3902 Bourgogne Rouge
ブルゴーニュ・ルージュ

Pinot Noir 2017 赤 750 3,900 ピノ・ファン LIMITED

A3900 Pernand Vergelesses Blanc
ペルナン・ヴェルジュレス・ブラン

Chardonnay 2017 白 750 5,800 〇

A0649 Pernand Vergelesses Blanc 1er "Sous Fretille"
ペルナン・ヴェルジュレス・ブラン・プルミエ・クリュ・スー・フレティーユ

Chardonnay 2015 白 750 6,800 石灰岩盤 〇

A5371 Pernand Vergelesses Rouge "Vignes Blanches"
ペルナン・ヴェルジュレス・ルージュ・レ・ヴィーニュ・ブランシュ

Pinot Noir 2018 赤 750 5,600 〇

A2432 Pernand Vergelesses Rouge 1er "Les Fichots"
ペルナン・ヴェルジュレス・ルージュ・プルミエ・クリュ・レ・フィショ

Pinot Noir 2016 赤 750 6,900 樹齢50年以上 〇

A2431 Aloxe Corton
アロース・コルトン

Pinot Noir 2016 赤 750 7,400 2区画アッサンブラージュ 〇

A2430 Savigny les Beaune Rouge
サヴィニィ・レ・ボーヌ・ルージュ

Pinot Noir 2016 赤 750 6,400 LIMITED

A3901 Savigny les Beaune "Ez Connardises"
サヴィニィ・レ・ボーヌ・エズ・コルナンデス

Pinot Noir 2017 赤 750 6,400 〇

全房のままプレスした後、24時間のデブルバージュ。別のタンクでアルコール発酵が始まるのを待ち、始まった時点で樽に入れる。これによって各樽のワインの発酵状態を均一化。また、発生したガスに

よって澱が舞うので、各樽内の澱の比率も均一化できる。新樽は使わず、2年目の樽のみ。

ラドワ・セリニの区画にある0.23haの1区画のみの葡萄を使っている。ほぼ全てピノ・ファン（粒が小さく毎年熟度が上がる）なのが特徴。樹齢50年ほど。除梗は隣人である「ボノー・デュ・マルトレイ」の設備を

借り、発酵は古バリックで温度管理しない。1度澱引きして翌年の収穫時期まで熟成。

父親が50年前に植え、1度も植え替えしていない古樹の区画。鉄分を多く含む赤色粘土がワインに独特の深みを与えてくれる。東向き。緩やかな斜面。このAOCではコンブの間の平地に近い所にピノ・ノ

ワール。斜面にはシャルドネが植えられている。

2つの区画のアッサンブラージュ。アロース・コルトンはほとんどが平地で、表土が厚く粘土なので、男性的ワインに仕上がるが、ジャン・バティストの区画は表土が浅く石灰分が多いので、一般的なアロース・

コルトンよりもミネラルが前面に出て繊細な酒質になる。

斜度きつく真南向きなので熟度が上がる区画。一方で表土は浅く石灰岩盤がすぐ下にあり、強烈なミネラルを得る。ペルナン・ヴェルジュレスを代表する区画。数年前まで数畝はアリゴテが植えれていた
が、シャルドネに植え替えた。谷を挟んだ真向いの斜面は北向き斜面のコルトン・シャルルマーニュ。

0.09haの小さな区画で表土がほとんどなく痩せた石灰岩盤の上の畑。表土は白いマールなのでこの名前がついている。1956、1957年に植樹した。北向き斜面なので冷涼で熟すのに時間がかかる。

100％除梗。12日間のマセラシオンで12ヶ月間古バリックで熟成。
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Bourgogne 

Jean Michel Giboulot 
ジャン・ミッシェル・ジブロ 

Savigny Les Beaune 

今や珍しい昔ながらの素朴なサヴィニー・レ・ボーヌ 
サヴィニー・レ・ボーヌらしい淡い色合い、大人しい果実、丸みのある酸がバランスする。日本では無名だがフランス

国内のソムリエからは圧倒的な支持を受けている。 
 

ディディエ・モンショヴェと学ぶ 
1935 年からサヴィニー・レ・ボーヌで葡萄栽培を開

始。1982 年にはドメーヌとして瓶詰めまでを行うよう

になった「ジャン・ミッシェル・ジブロ」。現在の当主は

3 代目の「ジャン・ミッシェル・ジブロ」。 

1980 年代から除草剤を使わずに畑を作り、1990

年代には「リュット・レゾネ」に移行。2010 年からは

「ビオロジック」に移行した。 

『畑は急激な変化は望まない。良薬でも急に与える

と自然のバランスを崩してしまう。時間をかけてゆっ

くり自然のバランスをとる』 

ボーヌ醸造学校時代の友人「ディディエ・モンショヴ

ェ」や同じサヴィニー・レ・ビボーヌの「ビーズ・千砂」

と共に自然農法に回帰している。 

「ビオロジック」の導入で収量は落ちたが、葡萄の凝

縮度が上がった。凝縮度よりもバランスを重視した

彼のワイン造りも少しずつ変化している。 

『凝縮度は求めていない。自然な凝縮度で十分。

全ての要素がバランスよく感じられることがサヴィニ

ー・レ・ボーヌの良さ』 

90 年代のワインよりも最近のワインの方が明らかに

高い凝縮度だが、全体の雰囲気は変わらない。全

ての要素が高まりバランスしている。 

『少しずつ変えていくことが重要。将来的には植物

性の調剤のみの使用を考えている』 

極端な自然派志向ではなく、自然を補助し、持続可

能な農業を目指している。 

自然に任せるのではない 

自然に任せるのではなく、自然と共に働く。仕立に関

しても、若い樹は樹勢を抑える「コルドン・ロワイヤル」

を採用し、樹齢が高まると「グイヨ」に変える。 

『天候によって下草を刈るべき時もある。湿気が多

過ぎれば葡萄はカビてしまう。摘果も必要以上に行

えば樹がバランスを崩す』 

極度に凝縮度を求めて摘果をすれば、葡萄樹はバ

ランスを崩すし、ワイン自体もバランスを崩してしまう。

大切なのは極端でなく自然体であること。 

所有畑は 12ha でサヴィニー・レ・ボーヌ全域に畑を

所有している。またポマール、ボーヌにも所有。 

『30 年のベテランを含め 3 人だけで畑の管理、醸

造を行っている。ウイルスに弱い畑、湿気の多い区

画。全て知っているから対処できる』 

プルミエ・クリュの優位性 

白ワインは収穫後、選果。すぐに直接プレス。果汁

はデブルバージュ後にブルゴーニュ樽（アリゴテ以

外）に移して発酵。その際 SO2 は加えない。 

8～10 ヶ月熟成（アリゴテは 2～3 ヶ月のみ）。翌年

の収穫前に瓶詰め。 

『赤ワインは 100％除梗。果実感と酸、骨格、全体

のバランスを重視しているから。若くても楽しく、熟

成することも可能なワインが理想』 

開放式ステンレスタンクでピジャージュをしながら 4

～8 日間の低温浸漬。その後、果汁の温度を上げ

アルコール発酵を開始。 

『果皮の状態により 10～20 日間のマセラシオンを

しながら発酵。新樽比率は 10%以下で 10～12 ヶ

月の樽熟成』

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A2139 Bourgogne Pinot Noir
プルゴーニュ・ピノ・ノワール

Pinot Noir 2017 赤 750 3,200 〇

A0180 Savigny les Beaune Blanc
サヴィニィ・レ・ボーヌ・ブラン

完売 Chardonnay 2015 白 750 4,500
SOLD

OUT

A3905 Savigny les Beaune Rouge
サヴィニィ・レ・ボーヌ・ルージュ

Pinot Noir 2017 赤 750 4,500 10区画ブレンド 〇

A3906 Savigny les Beaune Rouge 1er "Aux Fournaux"
サヴィニィ・レ・ボーヌ・ルージュ・プルミエ・クリュ・オー・フルノー

完売 Pinot Noir 2017 赤 750 5,200 南東向き斜面
SOLD

OUT

A3907 Savigny les Beaune Rouge 1er "Aux Gravains"
サヴィニィ・レ・ボーヌ・ルージュ・プルミエ・クリュ・オー・グラヴァン

Pinot Noir 2017 赤 750 5,600 南向き斜面 〇

A3909 Savigny les Beaune Rouge 1er "Aux Serpentières"
サヴィニィ・レ・ボーヌ・ルージュ・プルミエ・クリュ・オー・セルパンティエール

完売 Pinot Noir 2017 赤 750 5,600 南向き斜面
SOLD

OUT

A3908 Savigny les Beaune Rouge 1er "Les Peuillets"
サヴィニィ・レ・ボーヌ・ルージュ・プルミエ・クリュ・レ・プイエ

Pinot Noir 2017 赤 750 5,600 北西向き斜面 〇

セルパンティエールは「蛇」を意味する。曲がりくねった道がその由来らしい。南向き斜面だが、湿気がこもることで有名で砂がほとんど無い粘土質の重い土壌。色調も濃く、どっしりとしたワインになることが
多く、熟成力もある。

5区画1.5haのアッサンブラージュ。平均樹齢は30年。セメントタンクで発酵。温度管理はしないが、温度が上がりすぎたら水をかけて冷やす。マロラクティックから樽に移し、そのまま熟成。新樽は10％以

下。サヴィニー・レ・ボーヌらしい素朴な味わいが特徴。

10区画5.5haのアッサンブラージュ。平均樹齢は30年。セメントタンクで発酵。温度管理はしないが、温度が上がりすぎたら水をかけて冷やす。マロラクティックから樽に移し、そのまま熟成。最低限のルモ

ンタージュのみで抽出を抑えた素朴なワイン。

アロース・コルトン側の渓谷コンブ・ドランジュの上部が崩落し、その土壌が積もってできた区画と言われる。土壌は砂礫が多く含まれるのが特徴で、隣のセルパンティエールのような力強さはありませんが、
優美なスタイルが楽しめる。

若木を意味する畑名。ボーヌ側の渓谷が開ける手前の斜面。渓谷を形作った時に運ばれてきた堆積土壌がレ・プイエの下部にはあり、そこは村名畑になっている。土壌は極端に砂質が多く、水はけが良
過ぎて水分が少ない年はストレスが多いので樹勢が弱い。バランスのとれたワイン。

畑名オー・フルノーは「オーブンの中」の意味。丘の最下部でロワン川の渓谷が開き、平野につながる部分で空気が溜まりやすく気温が他の畑よりも高くなる傾向があることに由来する。葡萄の熟度は高く、
ねっとりとした質感が若い内から楽しめる畑。
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Bourgogne 

Michel et Joanna Ecard 
ミッシェル・エ・ジョアンナ・エカール 

Savigny Les Beaune 

サヴィニーの歴史「モーリス・エカール」の復活 
サヴィニー・レ・ボーヌを高品質ワインで有名にした「モーリス・エカール」。ドメーヌはその名前と共に売却されてしまっ

たが、息子「ミッシェル」がワイン造りを継承、復活させた。 
 

サヴィニーの歴史 
1789 年、「エカール家」が「サヴィニー・レ・ボーヌ」

に移住。その後 200 年に渡って「サヴィニー・レ・ボ

ーヌ」でワイン造りを行ってきた。 

「ミッシェル」の父「モーリス・エカール」は「サヴィニ

ー・レ・ボーヌ」の父とも呼ばれ、名実共にこの地域

のトップ生産者であった。 

『ミッシェル・ベタンヌ、パーカー、ジャンシス・ロビン

ソン等が高く評価。サヴィニー・レ・ボーヌでも偉大

なワインが造れることを証明した』 

ロバート・パーカーでは「サヴィニー・レ・ボーヌ」最高

の 4 つ星評価。マット・クレイマーは「サヴィニー・レ・

ボーヌ」を代表する造り手と紹介した。 

『父のワインがサヴィニーを変えた。少し高い発酵温

度で凝縮した果実と鮮烈な果実香。父と共に働き

ワイン造りを学んだ』 

息子「ミッシェル」は父親の下で働きながら、ワイン

造りを学ぶが、「モーリス」は相続税の関係でドメーヌ

の売却を決断。 

一部の畑を残して醸造所もムルソーのネゴシアンに

売却してしまう。 

『200 年続いたモーリス・エカールはその名称ごとメ

ゾン・ジャン=バティスト・ベジョに売却された。ベジョ

はモーリス・エカールというブランドの使用権が欲し

かったのだ』 

ベジョ社はその後も「モーリス・エカール」の名前でワ

インを販売し続けたがワインは別物だった。 

『父親の名前を汚されているようで許せなかった。

モーリス・エカールは名乗れないが、エカールのワイ

ンを復活させようと決めた』 

父モーリス・エカール 

2004 年「ミッシェル」は妻「ジョアンナ」とドメーヌを設

立。「モーリス」が残した 1/3 の畑を使ってワイン造り

をスタートさせた。 

『2005 年から少しの畑とフェルマージュで得た畑を

使って少量ずつワイン造りを開始。新樽も買えなか

ったので古バリックでのスタート』 

設備の整った「モーリス・エカール」とは違い、少量

の葡萄を古いバリックで発酵。圧搾機やポンプはワ

イン造りを引退したお年寄りに借りた。 

『古いバリックでの発酵は今もそのまま。バトナージ

ュは 1 回/日。サヴィニーらしい優しさに輪郭を足し

ていく感じ』 

父「モーリス」の時代と変わらないのが独特の発酵

方法。通常、30 度を超えるような発酵は醸造学上

危険とされているが、彼等は 38 度まで上げる。 

高い発酵温度 

『16度から開始して発酵終盤は 34度まで上がり、

最高 38 度まで上げることで完全に発酵を終え、ア

ントシアニンやタンニンがワインに固定される』 

その後、25 度程度まで下がった段階で圧搾し、バリ

ックに移す。この温度も通常の造り手よりもかなり高

い温度。 

『フォークリフトも無かった。手作業でワインを出荷し

ていたら故パトリック・ビーズが従業員を連れてきて

何も言わずに手伝ってくれた』 

厳しい時代を周辺の造り手「パトリック・ビーズ」や「フ

ィリップ・ジラール」「ヴァンサン・デュルイユ」が助け

てくれたのだそう。 

『パトリックはこの Conard（馬鹿）を手伝え、と自分

の従業員に言った。口は悪いが優しい人だった。今

でも忘れられない』 

全ての畑は「リュット・レゾネ」が採用されている。勿

論、除草剤等は一切使用しない。 

父親のスタイルを受け継いだピュアな果実と鮮烈な

印象の彼等のワイン。正確だが難しさの無いフレンド

リーさも併せ持っている。

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3594 Savigny les Beaune Rouge V.V
サヴィニィ・レ・ボーヌ・ルージュ・ヴィエイユ・ヴィーニュ

Pinot Noir 2016 赤 750 4,000 高い発酵温度＝濃厚 〇

A3777 Savigny les Beaune Rouge 1er "Les Gravains"
サヴィニィ・レ・ボーヌ・ルージュ・プルミエ・クリュ・レ・グラヴァン

Pinot Noir 2017 赤 750 5,600 南向き斜面 〇

A3778 Savigny les Beaune Rouge 1er "Les Serpentières"
サヴィニィ・レ・ボーヌ・ルージュ・プルミエ・クリュ・レ・セルパンティエール

Pinot Noir 2017 赤 750 5,800 南向き斜面 〇

A3775 Savigny les Beaune Rouge 1er "Les Rouvrettes"
サヴィニィ・レ・ボーヌ・ルージュ・プルミエ・クリュ・レ・ルヴレット

Pinot Noir 2017 赤 750 5,000 北向き斜面 〇

A3779 Savigny les Beaune Rouge 1er "Les Narbentons"
サヴィニィ・レ・ボーヌ・ルージュ・プルミエ・クリュ・レ・ナルヴァントン

Pinot Noir 2017 赤 750 5,900 北東向き斜面 〇

A3776 Savigny les Beaune Rouge 1er "Les Peuillets"
サヴィニィ・レ・ボーヌ・ルージュ・プルミエ・クリュ・レ・プイエ

完売 Pinot Noir 2017 赤 750 5,000 北西向き斜面
SOLD

OUT

色々な区画のアッサンブラージュ。区画毎にセメントタンクで発酵。野生酵母のみ。発酵は8～10日間の低温浸漬後、16度位から始まり、34度まで上昇。アルコール発酵完遂後、まだ酵母が生きているタ

イミングで38度まで温度を上げるという独特の醸造法。

若木を意味する畑名。ボーヌ側の渓谷が開ける手前の斜面。樹齢45 年。同じボーヌ側のルヴレットと比べて石礫が多い区画。畑の特性からすればワインはもっと硬いはずだが、完全に除梗し、熱を利用し

た仕込みをしているので豊かな円みが備わっている。難しさがなく陽気な「喜び」のワイン。

ボーヌと反対側の斜面に位置する。樹齢50年で真南向き。小石が敷き詰められたような石礫土壌。夏は石に光が反射して特に温度が上昇する。このワインには二つの特徴が見受けられる。石の多いテロ

ワールからくる繊細な骨格、太陽の恩恵を満面に受けたおおらかで抱擁的テクスチャー。彼等の個性を最も感じさせるキュヴェ。

樹齢40年。村名とプルミエクリュの両方に跨った区画で、表土が深く、粘土が強い。畑の上部だけがプルミエクリュに格付けされ、彼等の区画はそこにある。北東向きで、ワインは円みを帯び、しなやか。偉

大な個性ではないが十分に熟成する。

完璧な条件が揃った区画。80年の古樹。真南向きの完璧な日射。自然の恵みを凝縮し小さな粒の葡萄ができる。欠点が見当たらない。仕込みは至ってシンプル。自らすばやく覚醒し、長寿を果たす許

容力を持つ。彼等のワインの中で最も魅了的でセクシーなワイン。

土壌が深く、セルパンティエールに次いで60 年といった高い樹齢の古樹。表土は石灰と粘土半々で構成されている。初めの何年間かは香りが内に篭って閉じ気味だが、15～20 年でも熟成できるポテン

シャルを持つ。サヴィニー・レ・ボーヌの中で最も優れた区画の1つ。
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Bourgogne 

Louis Chenu 
ルイ・シェニュ 

Savigny Les Beaune 

色調は薄くてもいい、フィネスのサヴィニー・レ・ボーヌ 
サヴィニー・レ・ボーヌで最も軽やかで繊細な造り。樹齢の高まりと自然栽培によって以前よりも深みが出てきて、ア

フターも非常に長い。新世代サヴィニー。 

 

５代目姉妹 
お馴染みの可愛らしいエチケットは「キャロリーヌ」

「ジュリエッタ」姉妹がドメーヌを引き継ぎ作ったもの

で彼女達の友人がデザインした。 

『当時は女性がドメーヌを仕切るなんて考えられな

かったから多くの人達に反対された。エトケットも反

対された。ワインらしくない、と』 

2000 年に妹のキャロリーヌがドメーヌに戻り、父親の

手伝いをするようになり、遂にボトリングを決意する。

それ以前は全て葡萄の段階で売っていた。 

「ルイ・シェニュ」の始まりは 1914 年、初代「ルイ・シ

ェニュ」がサヴィニー・レ・ボーヌの畑を購入したのが

始まり。その後、徐々に畑を買い足し、現在 10ha を

所有している。 

『典型的な葡萄栽培農家で父の葡萄は質が高く有

名だった。父は葡萄栽培が好きだったが、妹はより

個性を出せるワインを造りたかった』 

「キャロリーヌ」は醸造学校で勉強をした後、色々な

造り手の下で働き、自分なりのワイン造りの理想を学

んでいく。 

現在、ドメーヌは姉の「ジュリエッタ」が経営と経理を

担当し、「キャロリーヌ」が栽培と醸造を担当。90 歳

を超える父親「ルイ・シェニュ」も現役で毎日畑に出

ている。彼女達で 5 代目。 

『同じサヴィニーのシモン・ビーズの千砂さんには刺

激を受けている。良き友人であり、お互いに高め合

うライバルでもある』 

畑の改良から始まった 

彼女達は 2006 年から本格的に畑の改造に取り掛

かる。偉大なワインではなく、土地の個性を表現する

ワインを造る為の決断だった。 

『リュット・レゾネから進化し、一部の畑ではビオディ

ナミも採用。より良い状態を目指しているが、急激

な変化は畑を苦しめてしまう』 

除草剤、防虫剤は一切使用しない。化学薬品も完

全不使用で硫黄、銅の使用も減らしている。 

目指すのは完全な循環型有機栽培だが、時間をか

けてゆっくりと畑を改善していて、その年、今の段階

のベストを目指している。 

『有機栽培への変更で収量は 2/3 程度まで減った

が、果実の熟度、酸の質、糖度は以前より高まり、

熟しても高い酸度が得られている』 

畑の状態も改善し、樹齢も高まっている。理想に近

い状態。彼女達も 10 年以上の経験をして醸造も安

定してきて凄みが出てきた。 

『サヴィニーの畑は樹齢 50～80年。ブルゴーニュで

も樹齢 40 年以上なので自然と凝縮度が上がるし、

表現力も増している』 

サヴィニーらしさを追求 

醸造は抽出を抑えたサヴィニーの繊細さを意識した

スタイルで、以前の還元的なワインではなく、少しオ

ープンな味わいに変化している。 

『できる限り果実を優しく扱い、抽出は でき る限り

抑えている。これでサヴィニーの土地の個性が現れ

る。誰にも好まれるワインでなくていい』 

収穫後、100％除梗して足で葡萄を潰し、10 度以

下に冷やして 2 日間コールドマセラシオン。 

『発酵前に低温でマセラシオンすることで高温での

発酵を避ける事ができる。発酵温度が上がらない

のでピュアな香と繊細さが残せる』 

完全に葡萄を潰さず、発酵させながら足でゆっくり潰

していくことで発酵期間は長くなり、より多くの要素を

得ることができると考えている。 

発酵温度が低く、長い発酵は彼女達の目指すピュ

アで繊細なサヴィニーの個性を忠実に表現できる。 

『ピノ・ノワールの香は揮発的で高温の発酵で失わ

れてしまう。果実そのものの香を残すこと、抽出を

強くしないことで若い内から土地の味が出る』 

発酵は野生酵母のみでステンレスタンク、ファイバ

ー樹脂発酵槽を併用。発酵終了後にバリックに移し

て 18 ヶ月以上熟成。 

『熟成中も澱をできるだけ動かさない事で透明感の

ある伸びのあるワインに仕上がる。フィルターも一

切使用しない』 

苺やラズベリーの赤系果実の香が彼女達らしさだが、

時間と共にブラックカラント、リコリスのような香も出て

きて複雑。飲み飽きさせないワイン。 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3074 Bourgogne Aligote
ブルゴーニュ・アリゴテ

Aligote 2017 白 750 4,000 〇

A3073 Bourgogne Blanc
ブルゴーニュ・ブラン

Chardonnay 2016 白 750 4,200 サヴィニー・レ・ボーヌ 〇

A3068 Bourgogne Rouge
ブルゴーニュ・ルージュ

Pinot Noir 2017 赤 750 4,200 〇

A3069 Chorey le Beaune Rouge "Les Beaumonts"
ショレイ・レ・ボーヌ・ルージュ・レ・ボーモン

Pinot Noir 2017 赤 750 5,000 〇

A1953 Savigny les Beaune Blanc "Les Saucours"
サヴィニー・レ・ボーヌ・ブラン・レ・ソクール

Chardonnay

Pinot Blanc 2016 白 750 5,800 ボーヌ側北向き 〇

A3070 Savigny les Beaune Rouge V.V
サヴィニー・レ・ボーヌ・ルージュ・ヴィエイユ・ヴィーニュ

新入港 Pinot Noir 2017 赤 750 5,400 〇

A1952 Savigny les Beaune Rouge 1er "Aux Clous"
サヴィニー・レ・ボーヌ・ルージュ・プルミエ・クリュ・オー・クルー

Pinot Noir 2016 赤 750 6,200 コルトン側南向き LIMITED

A3071 Savigny les Beaune Rouge 1er "Les Lavieres"
サヴィニー・レ・ボーヌ・ルージュ・プルミエ・クリュ・レ・ラヴィエール

Pinot Noir 2017 赤 750 5,800 コルトン側南向き 〇

A3072 Savigny les Beaune Rouge 1er "Les Hauts Jarrons"
サヴィニー・レ・ボーヌ・ルージュ・プルミエ・クリュ・オー・ジャロン

Pinot Noir 2016 赤 750 6,200 ボーヌ側北向き 〇

2007年から造り始めた畑。サヴィニーに隣接するショレイ・レ・ボーヌ最北の畑。よって粘土質が主体だが、サヴィニーに似た沖積層による石灰が豊富。醸造はサヴィニーと同じくする。ワインは明らかに果実

が前面に出て柔らかく、一番先に飲み頃を迎えることになる。

サヴィニー村周辺の0.25haの畑が中心で樹齢は70年。更にオート・コート・ド・ボーヌのレ・シュヴァリエールとレ・ペリエールの葡萄もアッサンブラージュしている。ブルゴーニュとオート・コートのアッサンブラー

ジュで樹齢も40～70年という贅沢なブルゴーニュ。100％除梗、ステンレス発酵、古バリック熟成。

サヴィニーの村に一番近い低い位置にある畑で伝統的にシャルドネが植えられている畑。サヴィニー全体で白ワインは5％程で、その代表的な畑。少しピノ・ブランが混植されている。収穫後、プレスして低

温でデブルバージュ。古バリックで発酵、熟成。

サヴィニー・レ・ボーヌにあるレ・ブルショ畑の葡萄のみを使用。樹齢は35年。標高が高すぎるのでブルゴーニュ・ブランにしている。小石が多い粘土石灰質土壌。古いバリックで発酵、熟成。果実感とフレッ

シュさを重視しているので新樽は一切使わない。

サヴィニーの村に近い一番標高が低い畑オー・プティエールに植樹されているアリゴテ。オー・グラヴァンと地続きでアリゴテもよく熟す事ができる畑。僅か0.35ha。セラミック発酵槽で発酵させて、そおまま

熟成。樽には入れていない。シンプルな造り。

コルトン側の南部の畑でラヴィエールはサブソイルに含まれる火山岩を意味する「ラヴァ」からきている。彼女達は故の畑に3区画を所有。0.55haで平均樹齢約60年。表土が30cm程度と薄く、岩盤に近

いので熟成と共に火打石は火薬のような香が出てくる。最も香高い畑。

セルパンティエールとオー・ゲットに挟まれた畑で平均樹齢は70年。一部90年の樹も残っている。凝縮感、深みは古樹ならでは。完全な南向き斜面で葡萄は完熟する。土壌は鉄を含んだ赤い粘土の区

画と小石が多い砂質の土壌と2つに分かれている。低温マセラシオン後、野生酵母で発酵、古バリックで18ヶ月熟成。ノン・フィルター。

サヴィニーの色々な位置にある5区画の葡萄を使用することでサヴィニーそのものを表現。樹齢は30～60年。ルイ・シェニュらしい軽やかでフレッシュな美味しさだが、古樹だからこその深みも。低温マセラ

シオン後、野生酵母で発酵、古バリックで18ヶ月熟成。ノン・フィルター。

ボーヌ側の北向き斜面の中腹、畑にできる最上部。堆積した砂質が非常に強い区画でボーヌ・プルミエ・クリュ・レ・ブレサンドに似た土壌。葡萄はゆっくりと生育し、豊富なタンニンを持っているので若い内
は閉じ気味。最も熟成ポテンシャルが高い。新樽20％使用。



   53 

Bourgogne 

Philippe Pacalet 
フィリップ・パカレ 

Beaune 

自然な醸造を科学することで欠陥のないワインを 
色々な野性酵母を活かしきる環境をつくることこそが醸造。そして美味しいワインはいつ飲んでも美味しい。熟成に

よる美味しさも大切だが、今美味しいことも重要。進化するフィリップ・パカレ。 
 

ジュール・ショヴェ最後の生徒 
「ディーヴ・ブテイユ」等サロンでも相変わらず大人気

の「フィリップ・パカレ」。近年の「フィリップ」のワインは

「難しさ」が抜けて「幸せな美味しさ」。 

故「マルセル・ラピエール」を叔父に持ちディジョン大

学で醸造学を学んでいた時に醸造家であり自然な醸

造を体系化した「ジュール・ショヴェ」に師事した。 

「ジュール・ショヴェ」に学んだヴィニュロンは数多いが

「フィリップ」が最後の教え子で全てを学んだと言われ

ている。 

『ジュール・ショヴェとマルセルに全てを学んだ。彼等

の経験や知識こそが財産。それ以上のことは何もな

い。ワイン造りは実はシンプルなもの』 

その後、「プリューレ・ロック」の醸造を 10 年間担当。

彼が「プリューレ・ロック」で造ったワインを一緒に飲む

機会があった。 

『プリューレ・ロック時代は栽培も醸造も迷いがあっ

た。香も口中も素直な美味しさがない。今の僕のワ

インとプリューレ・ロックは全く違う』 

D.R.C から醸造責任者の誘いもあったようだが、

2001 年「フィリップ・パカレ」として独立した。 

野性酵母と発酵温度 
『除草剤や除虫剤はドーピングと同じ。葡萄樹を栄

養過多にし、抵抗力を落とすだけ。そして酵母を死

滅させてしまう』 

「フィリップ」が最も大切にするのが畑に生息する野生

酵母。土壌の力をワインで表現する為には野生酵母

でないと無理だと考えている。 

よって化学薬品の使用は一切行わない。使用する

のは硫黄とオリゴを多く含む植物性調剤、マグネシウ

ムを含むシリスのみ。 

醸造所では、まず人間がトロンコニック型発酵桶に入

り、足で優しく葡萄をつぶしていく。発酵は「セミ・マセ

ラシオン・カルボニック」による全房発酵。発酵中の

温度管理は行わない。 

『自然を維持した畑の野生酵母は約 30 種。それぞ

れの酵母が働く温度や環境は異なる。低温からゆっ

くり温度が上がりながら発酵することで色々な酵母

が働ける。色々な酵母が色々な味を作る』 

発酵温度を調整すると一部の酵母しか働かない。そ

の酵母が作る味になる。それは複雑味やその畑の個

性を感じさせない単純な味ということ。 

『人口酵母は強力。少しでも加えれば他の酵母を殺

してしまう。他の酵母は全く働けないので人口酵母

が作る味になる。世界中同じ味だ』 

アルコール発酵後は 228Ｌ樽でマロラクティック発酵

及び熟成。熟成中はできる限り酸素との接触を避け、

澱と接触した還元的な状態においておく。 

『発酵中は酵母。熟成中は澱が重要。ワインにとっ

て澱は胎盤のようなもの。バトナージュはしない。樽

の移し替えを 1 回する。これでバトナージュと同じ効

果が得られる』 

醸造中は SO2 を一切添加しない。瓶詰め前に必要

最低量のみ添加。早く消費する「ボジョレー・ヌーヴォ

ー」は完全 SO2 無添加で造ることもある。 

自然なワイン造りは化学でもある 

「ヴァン・ナチュール」の代表のように語られる「フィリ

ップ・パカレ」。実際には自身が行うワイン造りは全て

化学で証明出来ると考える理論派。 

『必要ない化学薬品を捨てる為にはワインに関する

化学を全て知るしかない』 

「ジュール・ショヴェ」の言葉。「フィリップ」の大好きな

言葉で毎回会話に出てくる言葉。彼が造りたいのは

土壌を表現したワイン。 

『土壌を表現する為に自然酵母が必要。自然酵母

を育てるにはバクテリアや微生物が必要。化学薬品

を使わないサイクルができあがれば何も加える必要

がなくなる』 

近年の「フィリップ」は以前のような緊張感が消えてワ

イン造りを楽しんでいるかのよう。畑でもセラーでも葡

萄やワインを理解できているからだそう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A5463 Bourgogne Aligote
ブルゴーニュ・アリゴテ

4月 Aligote 2019 白 750 6,000

A5477 Bourgogne Pinot Noir V.V
ブルゴーニュ・ピノ・ノワール・ヴィエイユ・ヴィーニュ

4月 Pinot Noir 2019 赤 750 7,200

A4311 Chablis 1er "Beauroy"
シャブリ・プルミエ・クリュ・ボーロワ

Chardonnay 2018 白 750 12,800 LIMITED

A5464 Chablis 1er "Beauroy"
シャブリ・プルミエ・クリュ・ボーロワ

4月 Chardonnay 2019 白 750 11,600

A3187 Gevrey Chambertin
ジュヴレ・シャンベルタン

Pinot Noir 2017 赤 750 12,000 〇

A4588 Gevrey Chambertin
ジュヴレ・シャンベルタン

Pinot Noir 2018 赤 750 12,000 〇

A0038 Gevrey Chambertin 1er "La Perriere"
ジュヴレ・シャンベルタン･プルミエ・クリュ・ラ・ペリエール

完売 Pinot Noir 赤 750
SOLD

OUT

A1606 Gevrey Chambertin 1er "Bel Air"
ジュヴレ・シャンベルタン･プルミエ・クリュ・ベル・エール

完売 Pinot Noir 赤 750
SOLD

OUT

691H7 G.C Charmes Chambertin
グラン・クリュ・シャルム・シャンベルタン

完売 Pinot Noir 赤 750
SOLD

OUT

A1610 G.C Ruchottes Chambertin
グラン・クリュ・ルショット・シャンベルタン

Pinot Noir 2016 赤 750 49,800 LIMITED

A3199 G.C Ruchottes Chambertin
グラン・クリュ・ルショット・シャンベルタン

完売 Pinot Noir 赤 750
SOLD

OUT

A4601 G.C Ruchottes Chambertin
グラン・クリュ・ルショット・シャンベルタン

Pinot Noir 2018 赤 750 59,000 LIMITED

ジュヴレ・シャンベルタンそのものの個性を表現する為に北部から南部まで7箇所の区画をアッサンブラージュしている。ジュヴレ・シャンベルタンは力強くなりがちだが、全房で発酵させ、できるかぎりワインを

動かさずに熟成させることで繊細さを楽しめるワインになっている。

ピュリニー・モンラッシェにある区画で石灰岩が多いので昔からアリゴテが植えられていた。樹齢は50年を超えるので収量は少なく、石灰岩盤の畑らしいミネラル感、火打石の香をしっかりワインに映し出す

ことができる。古バリック発酵。19ヶ月間そのまま熟成。バトナージュは極力しない。

ポワンシー村にある区画。南南東を向きシャブリの町を見下ろす位置にあり日照を遮るものが全く無いので完熟度が高くなる。土壌は典型的なキンメリジャン土壌で斜度がきついので水はけが良い。ねっと
り、たっぷりしたワインに仕上る。
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Philippe Pacalet
商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4586 Chambolle Musigny
シャンボール・ミュジニィ

完売 Pinot Noir 2018 赤 750 15,800
SOLD

OUT

A1607 Chambolle Musigny 1er Cru
シャンボール・ミュジニィ・プルミエ・クリュ

Pinot Noir 2016 赤 750 22,800 〇

A3186 Chambolle Musigny 1er Cru
シャンボール・ミュジニィ・プルミエ・クリュ

Pinot Noir 2017 赤 750 24,000 〇

A4587 Chambolle Musigny 1er Cru
シャンボール・ミュジニィ・プルミエ・クリュ

Pinot Noir 2018 赤 750 24,000 〇

A0041 Chambolle Musigny 1er "Les Sentiers"
シャンボール・ミュジニィ・プルミエ・クリュ・レ・サンティエ

完売 Pinot Noir 赤 750
SOLD

OUT

A1611 G.C Clos de Vougeot
グラン･クリュ・クロ･ド･ヴージョ

Pinot Noir 2016 赤 750 46,800 〇

A3196 G.C Clos de Vougeot
グラン･クリュ・クロ･ド･ヴージョ

Pinot Noir 2017 赤 750 48,000 LIMITED

A4598 G.C Clos de Vougeot
グラン･クリュ・クロ･ド･ヴージョ

Pinot Noir 2018 赤 750 50,000 〇

A4596 Vosne Romanee
ヴォーヌ・ロマネ

完売 Pinot Noir 2018 赤 750 19,000
SOLD

OUT

A4597 Vosne Romanee 1er "Les Chaumes"
ヴォーヌ・ロマネ・プルミエ・クリュ・レ・ショーム

完売 Pinot Noir 2018 赤 750 29,000 LIMITED

A3198 G.C Echezeaux
グラン・クリュ・エシェゾー

Pinot Noir 2017 赤 750 46,000 LIMITED

A4600 G.C Echezeaux
グラン・クリュ・エシェゾー

Pinot Noir 2018 赤 750 48,000 〇

A4317 Nuits Saint Georges Blanc
ニュイ・サン・ジョルジュ・ブラン

100%

Pinot Blanc 2018 白 750 13,800 100％ピノ・ブラン 〇

A5472 Nuits Saint Georges Blanc 1er "Les Damodes"
ニュイ・サン・ジョルジュ・ブラン・ブルミエ・クリュ・レ・ダモット

4月 Pinot Noir 2019 白 750 19,400

A1598 Nuits Saint Georges Rouge
ニュイ・サン・ジョルジュ・ルージュ

Pinot Noir 2016 赤 750 12,000 LIMITED

A3190 Nuits Saint Georges Rouge
ニュイ・サン・ジョルジュ・ルージュ

Pinot Noir 2017 赤 750 12,800 〇

A4591 Nuits Saint Georges Rouge
ニュイ・サン・ジョルジュ・ルージュ

Pinot Noir 2018 赤 750 12,800 〇

A4593 Nuits Saint Georges 1er "Aux Chaignots"
ニュイ・サン・ジョルジュ・ブルミエ・クリュ・オー・シェニョ

Pinot Noir 2018 赤 750 19,200 〇

A3191 Nuits Saint Georges 1er "Aux Argillas"
ニュイ・サン・ジョルジュ・ブルミエ・クリュ・オー・アルジラ

Pinot Noir 2017 赤 750 18,600 LIMITED

A4592 Nuits Saint Georges 1er "Aux Argillas"
ニュイ・サン・ジョルジュ・ブルミエ・クリュ・オー・アルジラ

Pinot Noir 2018 赤 750 18,800 〇

A2902 G.C Corton Charlemagne
グラン・クリュ・コルトン・シャルルマーニュ

Chardonnay 2017 白 750 46,000 〇

A4320 G.C Corton Charlemagne
グラン・クリュ・コルトン・シャルルマーニュ

Chardonnay 2018 白 750 46,000 〇

A5475 G.C Corton Charlemagne
グラン・クリュ・コルトン・シャルルマーニュ

4月 Chardonnay 2019 白 750 41,000

A3184 Aloxe Corton 1er Cru
アロース・コルトン・プルミエ・クリュ

Pinot Noir 2017 赤 750 16,200 LIMITED

A4585 Aloxe Corton 1er Cru
アロース・コルトン・プルミエ・クリュ

Pinot Noir 2018 赤 750 16,200 〇

A1600 Aloxe Corton 1er "Les Valozieres"
アロース・コルトン・プルミエ・クリュ・ヴァロズィエール

Pinot Noir 2016 赤 750 16,000 〇

Corton G.C "Rognet"
コルトン・グラン・クリュ・ロニェ

完売 Pinot Noir
SOLD

OUT

A1608 Corton G.C "Bressandes"
コルトン・グラン・クリュ・ブレサンド

Pinot Noir 2016 赤 750 36,000 LIMITED

A3197 Corton G.C "Bressandes"
コルトン・グラン・クリュ・ブレサンド

Pinot Noir 2017 赤 750 37,800 LIMITED

A4599 Corton G.C "Bressandes"
コルトン・グラン・クリュ・ブレサンド

Pinot Noir 2018 赤 750 37,800 〇

珍しいピノ・ブラン100％の白ワイン。表土は重い粘土質だがサブソイルは石灰岩や川に由来する小石を多く含んでいる。樹齢は約30年。品種由来のふくよかさ、甘み、丸さがありながらもサブソイルの石

灰っぽい粉っぽさ、ミネラル感が余韻を支配する。

表土の粘土質が少なく、厚い石灰岩盤に支配された区画。南南西向きでペルナン・ヴェルジュレスに向き合っている。樹齢は60年を超す理想的な区画。熟度が高く複雑味も持ち合わせるが、土壌由来

のミネラル感、硬質感が一番の特徴。熟成力に優れた特別なワイン。

コルトンの丘ボーヌ側。標高270～280m の東向き区画。平均樹齢45 年。オックスフォーディアンの風化した泥灰土が滑らかなタンニンと強い酸を与える。コート・ド・ニュイとは異質の個性。滑らかな質感

と僅かなスモーク香。たっぷりとした体躯だが細く長いミネラルが余韻を引き締めてくれる。

樹齢50年。急斜面の畑で石灰岩比率が極端に高く痩せている。ニュイ・サン・ジョルジュらしいリッチさ、力強さ、ストラクチャーがあり、特徴的なブラックカラントの香。口中はフレッシュで真っ直ぐな味わい

で魅力的。

2016年が初ヴィンテージ。コルトン・グラン・クリュ・ブレサンンドの下部に続く区画で南東向きのヴァロズィエールとマレショードの2区画のアッサンブラージュ。樹齢はどちらも50年以上。粘土質主体で石灰含

有率は高くないので少し腰のあるしっかりとした味わい。

2016年が初ヴィンテージ。コルトン・グラン・クリュ・ブレサンンドの下部に続く区画で南東向き。樹齢50年以上の良い状態の畑で僅か0.2ha。粘土が強いので、通常は重厚な質感を生む畑だが、樹齢の高

さと状態の良さからエアリーで繊細な味わいになる。

2016年が初ヴィンテージ。樹齢65年で斜面の中腹に位置する東向き区画。樹齢80年。コート・ド・ニュイのグラン・クリュとは全く違う個性を持っている。しっかりとしたボディとスモーキーさに加えてミネラル

感もある。コルトンの中でも長期熟成に向く偉大な畑と言える。

ヴォーヌ・ロマネに接するオー・バ・ド・コンブ（ブドーの下）の2区画のアッサンブラージュ。ニュイ・サン・ジョルジュとしては比較的冷涼な区画で石灰岩含有率も非常に高い。よってミネラル感を強く感じること

ができる。
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Philippe Pacalet
商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4313 Ladoix Blanc
ラドワ・ブラン

Chardonnay 2018 白 750 10,500 〇

A5465 Ladoix Blanc
ラドワ・ブラン

4月 Chardonnay 2019 白 750 8,900

A4589 Ladoix Rouge
ラドワ・ルージュ

Pinot Noir 2018 赤 750 9,800 〇

A3189 Ladoix 1er "Les Joyeuses"
ラドワ・プルミエ・クリュ・レ・ジョワイエール

Pinot Noir 2017 赤 750 13,800 ピンク色の石灰岩 LIMITED

A4590 Ladoix 1er "Les Joyeuses"
ラドワ・プルミエ・クリュ・レ・ジョワイエール

Pinot Noir 2018 赤 750 13,800 ピンク色の石灰岩 〇

A3192 Pommard
ポマール

Pinot Noir 2017 赤 750 12,400 〇

A4594 Pommard
ポマール

Pinot Noir 2018 赤 750 12,400 〇

A3193 Pommard 1er "Les Arvelets"
ポマール・プルミエ・クリュ・レザルヴレ

Pinot Noir 2017 赤 750 18,000 〇

A4595 Pommard 1er "Les Arvelets"
ポマール・プルミエ・クリュ・レザルヴレ

Pinot Noir 2018 赤 750 18,000 〇

A1101 Monthelie Blanc 1er "Clos Gauthey"
モンテリー・ブラン・プルミエ・クリュ・クロ・ゴティ

Chardonnay 2016 白 750 12,400 LIMITED

A2899 Monthelie Blanc 1er "Clos Gauthey"
モンテリー・ブラン・プルミエ・クリュ・クロ・ゴティ

Chardonnay 2017 白 750 12,400 〇

A4316 Monthelie Blanc 1er "Clos Gauthey"
モンテリー・ブラン・プルミエ・クリュ・クロ・ゴティ

Chardonnay 2018 白 750 12,400 〇

A5470 Monthelie Blanc 1er "Clos Gauthey"
モンテリー・ブラン・プルミエ・クリュ・クロ・ゴティ

4月 Chardonnay 2019 白 750 11,000

A4314 Meursault
ムルソー

Chardonnay 2018 白 750 14,600 〇

A5466 Meursault
ムルソー

4月 Chardonnay 2019 白 750 12,800

A5468 Meursault 1er "Perrieres"
ムルソー・プルミエ・クリュ・ペリエール

4月 Chardonnay 2019 白 750 24,200

A4315 Meursault 1er "Charmes"
ムルソー・プルミエ・クリュ・シャルム

Chardonnay 2018 白 750 24,000 LIMITED

A5467 Meursault 1er "Charmes"
ムルソー・プルミエ・クリュ・シャルム

4月 Chardonnay 2019 白 750 22,000

A5473 Puligny Montrachet
ピュリニー・モンラッシェ

4月 Chardonnay 2019 白 750 13,500 〇

A4312 Chassagne Monrachet
シャサーニュ・モンラッシェ

Chardonnay 2018 白 750 14,600 〇

A2901 St Aubin 1er "Les Murgers des Dents de Chien"
サン・トーバン・プルミエ・クリュ・ミュルジェ・デ・ダン・ド・シャン

Chardonnay 2017 白 750 14,800 LIMITED

A4319 St Aubin 1er "Les Murgers des Dents de Chien"
サン・トーバン・プルミエ・クリュ・ミュルジェ・デ・ダン・ド・シャン

Chardonnay 2018 白 750 14,400 LIMITED

A5474 St Aubin 1er "Les Murgers des Dents de Chien"
サン・トーバン・プルミエ・クリュ・ミュルジェ・デ・ダン・ド・シャン

4月 Chardonnay 2019 白 750 13,500

A2905 Moulin a Vent
ムーラン・ナヴァン

Gamay 2017 赤 750 7,600 ボジョレー 〇

A1110 Chenas
シエナ

Gamay 2016 赤 750 7,500 ボジョレー 〇

A3200 Cornas
コルナス

Syrah 2017 赤 750 12,000 コート・デュ・ローヌ 〇

A4321 Condrieu
コンドリュー

完売 Viognier
SOLD

OUT

A4604 Cotes Roties
コート・ロティ

コート・デュ・ローヌ LIMITED

A4605 Bulles
ビュル

完売 Aligote
SOLD

OUT

距離的にも精神的にも近い北ローヌで2018年に初めて「コンドリュー」を造った。南東向きの典型的花崗岩土壌でテラス式の畑で樹齢は50年を超している見事なヴィオニエ。コルナス、コート・ロティ、そし

てこのコンドリュウも友人のコンドリュウにあるセラーで醸造し、ボーヌで熟成させている。

サン・ピエーレ区画。花崗岩土壌だが表土は風化して砂状。標高380m。南東向き斜面。平均樹齢25年のシラーの原種スリーヌ100％。SO2を加えずにピジャージュをしながら3週間発酵。温度管理はせ

ず野生酵母のみ使用。フードル樽に移しマロラクティック発酵。SO2は加えずに還元的状況下で澱と共に14ヶ月熟成。醸造はエルヴェ・スーオのセラー、熟成はボーヌで行う。

2015年から造り始めたクリュ・ボジョレーシエナ。0.5haの小さな区画で樹齢は60年。古いガメイのクローンが残された畑。褐色砂質及び粘土質を含む花崗岩土壌。ピノ・ノワールと同じく木桶で発酵する

が、発酵期間は少し短め。古トノーで熟成。土壌から来る牡丹のようなアロマと密度の高い味わいが特徴。

2016年に引退した造り手から買い取った畑。樹齢50年。石灰岩盤の上に赤い粘土がのっている土壌。非常に美しいワイン。フレッシュでラズベリーやチェリーのような果実のニュアンス。フレッシュさの後に

東洋スパイス、マンダリンのような風味が追いかけてくる。

2016年に引退した造り手から買い取った畑。樹齢50年。ラドワでも珍しい急斜面の畑で石灰岩比率が極端に高い。ラドワらしいブラックカラントのような黒い果実が主で赤系果実も感じられる。バランスが

良くエレガントなワイン。ミネラル感が強く垂直的な味わいが特徴的。

ニュイ・サン・ジョルジュの東側に位置するボンクール・ル・ボワにある畑の樹齢45年のアリゴテ100％。収穫した葡萄を全房のままプレス、軽いデブルバージュをしてから、野生酵母のみで発酵。発酵途中

で古バリックに入れて4ヶ月間そのまま発酵を続けます。勿論、SO2は無添加です。そのままシュール・リーで保管し、時々、樽を転がして攪拌するくらいで5ヶ月間熟成。

自分の家族の起源でもあるボジョレー。そしてピノ・ノワールと同様にフレッシュで表現力のあるガメイを造りたかった。2015年に購入した畑でピンク色の花崗岩土壌で、まさにムーラン・ナ・ヴァンのイメージそ

のもの。樹齢は50年以上。

ポマールにある5区画の畑のアッサンブラージュによるワイン。全ての畑は平地ではなく丘陵部にあり、比較的暖かいテロワールなので熟度が高く、適度なスパイシーさを持ちながらも、若い内から開いてい

て女性的とさえ言える。上品さを意識して造っている。

2つの区画から収穫される樹齢20年のシャルドネ。典型的な粘土石灰質土壌で小石が多いのが特徴的。この畑のシャルドネは上品さと十分な果実味。そして桃やバラのような充実した香を持っている。

2018年のような暑い年でも重くなく、口中はとてもフレッシュで伸びのある味わいになっている。

コート・ド・バスノンの樹齢50年以上の畑から3樽だけ仕込んだ。収穫から一切、酸化防止剤を使わず、100％全房で醸造。発酵は2週間ちょっと続いた。その間、1日2回ピシャージュ。醸造は友人のセ

ラー（北ローヌ）で行い、熟成はボーヌのセラーで行っている。とても複雑で奥深い。リッチで洗練されたコート・ロティ。
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Bourgogne 

Fanny Sabre 

ファニー・サーブル 

Pommard 

『フィリップ・パカレ』に学んだ女性醸造家 
父親の急逝により１０代からパカレに醸造を学んだ。フィリップに学んだことをベースに理想のワインを目指す。各ヴ

ィンテージが持つ純粋な果実味をストレートにワインに表現することが理想。 
 

フィリップ・パカレに学んだ 

注目の女性醸造家「ファニー・サーブル」。父が

2000 年に急逝、22 歳でドメーヌを継承した。 

突然、醸造家を失ったドメーヌを支えたのが当時「プ

リューレ・ロック」の醸造長を辞め、自らのネゴシアン

を立ち上げていた「フィリップ・パカレ」。 

『フィリップと出会えたのは幸運だった。彼のお陰で

質より量を重視していた父のワイン造りから脱却し、

品質主義に方向を転換できた』 

彼女の父が所有していた畑は「フィリップ」の指導で

徐々に本来のポテンシャルを取り戻していく。 

『醸造でも野性酵母のみでの発酵。そして、勿論全

房発酵を導入した』 

小区画から少しずつ 

所有する畑は約 5ha。全て「コート・ド・ボーヌ」でか

なり小さく分割されている。 

『小さくてもいいので優れた区画を選んでいる。土

壌構成とクローンが多産性でなく、ある程度の樹齢

を超えていること』 

基本的に栽培・醸造は「ファニー」が全て 1 人で行っ

ている。造っているのは全部で 18 キュヴェ。平均す

ると各キュヴェは僅か 3～4 樽程度と少ない。全て

予約で完売。日本へも割当てとなっている。 

『ヴァン・ナチュールと呼ばれるワインはＡＯＣの個性

を消してしまいがち。私はポマールであればポマー

ルの味わいがするべきだと思う』彼女のワインは「テ

ロワール」と「ヴィンテージ」を愚直に表現する。2013

年等の難しい年はロゼのような色調に仕上がるが醸

造による修正は行わない。 

『熟度が上がらずタンニン、アントシアニンが成熟し

なければ色素は固定されない。タンニンを足せば色

調は安定するが味わいは崩れてしまう』 

ピノ・ノワールは元々色素が薄い。マセラシオンを延

長してタンニンを増やすことで色合いは濃く、綺麗に

仕上がるが彼女はその年本来の味わいを優先した

いのだ。 

ボーヌを代表する女性醸造家に 

最近は理想のワイン造りが解ってきたそうでフィリップ

に教わった事を基本に自分の手法に変えている。 

『現在も全房発酵は変わらない。でもマセラシオン

時の二酸化炭素注入は止めた』 

全房発酵は茎の間に空気が入り、バクテリアの繁殖

や酢酸の発生のリスクが高まる。二酸化炭素を使わ

なければ更にリスクは高まるが、腐敗果を完璧に取

り除くことで対応している。 

白は空圧式プレスで搾った後、500Ｌの樽で発酵・

熟成。フィリップとほぼ同じ考え方。 

赤は開放型の木樽とコンクリートタンクでアルコール

発酵。糖度が 2～3g 残った状態でバリック樽に移し

換えて最後まで発酵させる。 

『赤ワインは少しの糖を残して樽に移し発酵を続け

る。発生する二酸化炭素がワイン中に残り酸化か

ら保護してくれる』 

こうすることでマロラクティックもスムーズに進むこと

が分かった。赤も白も還元寄りの造りには変わりはな

い。 
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A1733 Pinot Noir "Cuvee Anatole"
ピノ・ノワール・キュヴェ・アナトール

完売 Pinot Noir 赤 750
SOLD

OUT

A3309 Aloxe Corton Rouge
アロースコルトン・ルージュ

Pinot Noir 2017 赤 750 8,800 〇

691R3 Savigny Les Beaune Blanc
サヴィニィ・レ・ボーヌ・ブラン

完売 Chardonnay
SOLD

OUT

69CF1 Savigny les Beaune Rouge
サヴィニィ・レ・ボーヌ・ルージュ

完売 Pinot Noir 赤 750
SOLD

OUT

A1737 Beaune Blanc "Clos des Renardes"
ボーヌ・ブラン・クロ・デ・ルナルド

Chardonnay 2016 白 750 7,400 LIMITED

692Z9 Beaune Rouge
ボーヌ・ルージュ

完売 Pinot Noir
SOLD

OUT

A3308 Beaune Rouge "Clos des Renardes"
ボーヌ・ルージュ・クロ・デ・ルナルド

Pinot Noir 2017 赤 750 7,500 〇

A1735 Pommard
ポマール

完売 Pinot Noir
SOLD

OUT

A1738 Pommard 1er "Les Charmots"
ポマール・プルミエ・クリュ・レ・シャルモ

完売 Pinot Noir
SOLD

OUT

A3311 Volnay
ヴォルネイ

Pinot Noir 2017 赤 750 7,900 〇

A0675 Volnay 1er "Les Mitans"
ヴォルネイ・プルミエ・クリュ・レ・ミタン

完売 Chardonnay
SOLD

OUT

A3307 Monthelie Rouge
モンテリー・ルージュ

Pinot Noir 2017 赤 750 6,900 〇

A3305 Meursault
ムルソー

完売 Chardonnay 白 750
SOLD

OUT

A0670 Meursault 1er Cru "Les Charmes"
ムルソー・プルミエ・クリュ・レ・シャルム

完売 Chardonnay 白 750 ピュリニィとの境界
SOLD

OUT

A0671 Saint Roman Blanc
サン・ロマン・ブラン

Chardonnay 2016 白 750 6,800 LIMITED

A0672 Santenay Blanc 1er Cru
サントネイ・ブラン・プルミエ・クリュ

Chardonnay 2015 白 750 7,600 LIMITED

IGPサン・マリーラ・ブランシュ。ボーヌの東8kmの場所にある畑のピノ・ノワールを100％使用。ポマールに似た鉄分を多く含む粘土質土壌でピノ・ノワールにとって理想的なテロワールであった為にワイン造り

を開始した。ワイン名のアナトールはファニーの息子の名前。若々しくフレッシュ、ジューシーな早飲みタイプ。
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Bourgogne 

Naima & David Didon 
ナイマ・エ・ダヴィド・ディドン 

Chassey le Camp 

ビオディナミのスペシャリストが独立『理想のワイン』 
『モンティーユ』にビオディナミを導入した栽培責任者が『ドミニク・ドゥラン』と出会い、自然醸造を経験。サントネイの

外れシャセイ・ル・カンで自然なワイン造りを始めてしまう。 
 

モンティーユ栽培担当 

サントネイとリュリーの間に位置する「シャセイ・ル・カ

ン」。村名も名乗れない、ブルゴーニュしか名乗れ

ない人口 80 人の小さな村がある。 

コート・ドールから僅か 5 分のこの村の葡萄畑は放棄

され、森と荒地の方が目立つ。ここで「ナイマ」「ダヴ

ィド」夫妻はワイン造りを開始した。 

『コート・ドールの畑は高くて買えるはずがない。必要

だったのはアペラシオンではなく、森に囲まれた自

然環境と土壌の健全性』 

当主は「ダヴィド・ディドン」。現在も「エティエンヌ・ド・

モンティーユ」で栽培責任者として働いていて、ビオ

ディナミの導入を推進した人物でもある。 

ビオディナミとの出会いは 1995 年。ローヌのボジョー

大学で有機栽培の専門課程を履修した時だった。

宗教的な思考は受け入れられず、実践的な方法を

模索していった。 

アルザスで畜産と野菜の栽培をしながら自然を学び、

その後コート・ド・トゥールに移り、ミッシェル・グージョ

に師事し実際のビオディナミを学んだ。 

『モンティーユの畑をビオディナミで活性化する仕事

を通して、畑、葡萄樹が本当は何を欲しているのか

が解るようになった』 

モンティーユでは一切の化学薬品の使用中止、除

草剤、防虫剤も使用を中止し、銅と硫黄、そしてプ

レパラシオンのみで土壌を生き返らせる作業を 5 年

以上担当した。 

ドミニク・ドゥランとの出会い 

その後、プレパラシオンの調合や熟成を自ら手掛け

るようになり、「ドミニク・ドゥラン」と、その弟子の「ジュ

リアン」と共に研究を開始。 

『501調剤を含め、色々な調剤や動物性のものを

使わない完全植物性の自家製コンポスト等を手作

りし、他の造り手とシェアしていた』 

ブルゴーニュの土壌は長く葡萄畑なので疲れきって

いる。プレパラシオンを使って適切に活性化すること

で葡萄樹は生命力を取り戻す。 

直ぐに、同世代の「ジュリアン」と仲良くなり、ドゥラン

に通い始め、酸化防止剤に頼らない自然で昔なが

らの醸造を体験していく。 

『亜硫酸なしでの醸造に興味を持ったのはドミニク

の影響。野性酵母と葡萄の力だけで酸化とバクテ

リアに対応する事が可能だと解った』 

この経験が「ダヴィド」を突き動かし、自らのワイン造り

を始めることを決意させる。2016 年、遂に「ナイマ」

と共に自宅のガレージでワイン造りを開始。 

シャセイ・ル・カン 

彼等が買い取った畑は 1947 年から 1960 年の間に

植えられたシャルドネ、アリゴテ、ピノ・ノワールが育つ

古い畑で放棄され荒廃していた。 

『所有者は 95歳のジョニエお爺さん。彼は農民の

知恵でマッサルセレクションを実践していて、優れた

クローンが残されていた』 

土壌はジュラ紀の粘土石灰質。森と隣接しているの

で健康状態が良く、コート・ドールよりも早く最良の状

態に回復させることが可能だった。 

しかも、南東を向く 2ha の 1 枚畑で緩やかな斜度が

あり、葡萄にとっても人間にとっても理想的な環境。

1 人で働く事も可能だった。 

『フィロキセラ後、荒廃してしまったシャセイ・ル・カン

には馬による耕作や全房での伝統的ワイン造りな

ど、昔の習慣が残っている』 

醸造はシャセイの伝統的スタイル。茎まで熟した状

態で収穫し、除梗せずにエナメルタンクで区画毎に

野生酵母のみで発酵。 

『発酵前に少し低温浸漬し香を引き出す。マセラシ

オンは短め。少しのタンニンで骨格を感じさせる程

度が理想』 

発酵終了後には垂直式圧搾機を使い手で圧搾。樽

熟成は 9～12 ヶ月。今後は少しずつ伸ばしていく。ノ

ン・フィルター。 

『この村の歴史的な畑を再び活性化し、伝統的なワ

イン造りを通して、この村を守っていくことが自分達、

農民の使命だと思っている』 

栽培が本職であるだけに醸造設備は最小限。ビオ

ディナミで畑の声を聞き、最良のサポートをすること、

最適のタイミングで収穫することが全て。 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A2920 Vin Mousseux "Cuvee a Bulles Perdues"
ヴァン・ムスー・キュヴェ・ア・ビュル・ペルデュ

Aligote 2017 泡白 750 5,400 初ヴィンテージ 〇

A5194 Vin Mousseux "Cuvee Longue"
ヴァン・ムスー・キュヴェ・ルンゲ

新入港 Aligote 2018 泡 750 5,200 樽熟成期間延長 〇

A4077 Bourgogne Aligote
ブルゴーニュ・アリゴテ

Aligote 2018 白 750 4,300 〇

A4076 Bourgogne Blanc
ブルゴーニュ・ブラン

Chardonnay

Al, PB 2018 白 750 4,800 LIMITED

A4078 Bourgogne Rouge
ブルゴーニュ・ルージュ

Pinot Noir 2018 赤 750 5,000 〇

A5193 Bourgogne Rouge "Longue"
ブルゴーニュ・ルージュ・ルンゲ

新入港 Pinot Noir 2018 赤 750 5,200 樽熟成期間延長 〇

マッサル・セレクションによる古いアリゴテのクローン。収量が少なく、高品質。手作業で収穫し、垂直圧搾機でダイレクトプレス。エナメル発酵槽で野性酵母のみで発酵。マロラクティック終了後に古いトノーと
ステンレスタンクで熟成してアッサンブラージュ。熟成期間は12ヶ月。

茎まで熟してから収穫。全房のままエナメルタンクに投入し、足で踏んで破砕。野性酵母のみで発酵。マセラシオンは2週間程度。発酵終了後、垂直式プレスで圧搾し、一部はアッサンブラージュする。古

いトノーで9ヶ月間熟成してからボトリング。

マッサル・セレクションによる古いシャルドネのクローン主体でアリゴテとピノ・ブランが混植されている。樹齢は50年以上なので暑い年でも葡萄は焼けることはない。手作業で収穫し、垂直圧搾機でダイレクト

プレス。エナメル発酵槽で野性酵母のみで発酵。マロラクティック終了後に古いトノーとステンレスタンクで熟成してアッサンブラージュ。熟成期間は12ヶ月。

茎まで熟してから収穫。全房のままエナメルタンクに投入し、足で踏んで破砕。野性酵母のみで発酵。マセラシオンは2週間程度。発酵終了後、垂直式プレスで圧搾し、一部はアッサンブラージュする。古

いトノーで9ヶ月間熟成してからボトリング。通常のブルゴーニュ・ルージュより樽熟成期間を9か月延長した特別キュヴェ。

ブルゴーニュ・アリゴテと全く同じアリゴテを一部瓶内2次発酵でヴァン・ムスーにしている。非常に酸度が高く、ミネラル感が強いアリゴテなのでヴァン・ムスーでも十分に表現力を持つと判断した。シュール・

リー状態で熟成12ヶ月。

ブルゴーニュ・アリゴテと全く同じアリゴテを一部瓶内2次発酵でヴァン・ムスーにしている。非常に酸度が高く、ミネラル感が強いアリゴテなのでヴァン・ムスーでも十分に表現力を持つと判断した。シュール・

リー状態で熟成24ヶ月と1年長く熟成させている特別キュヴェ。
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Bourgogne 

Derain 
ドゥラン 

Saint Aubin 

進化するビオディナミの先駆者 
マルセル・ラピエールと同時期により自然なワイン造りを提唱した「ドミニク・ドゥラン」。今も進化を続ける彼のサン・

トーバンはミネラル感に溢れる。サン・トーバンらしい陰影のあるワイン。 
 

土地の個性を引き出す 

1955 年にオスピス・ド・ボーヌに産まれた「ドミニク・ド

ゥラン」。樽制作会社で 5 年働いた後、醸造家を志

し 10 年間色々な造り手の下で働き学んだ。 

『ドメーヌ・ド・シャトー・ド・ピュリニー・モンラッシェの

醸造長を経て 1988 年にサン・トーバンの畑を購入

しドメーヌを立ち上げた』 

初ヴィンテージは 1990 年。樹齢 80 年以上の区画

もあり優れた土壌を維持していた。 

更に彼等は「マダム・マリア・タン」と出会いビオディナ

ミを元にした葡萄栽培に興味を持ち、独自の改良を

加えながら実践していく。 

「ドミニク」はビオディナミと自然醸造のブルゴーニュ

における先駆者となり、数々の造り手達のお手本と

なっていった。 

『ビオディナミはその土地の優位性、すなわち個性を

表すことができる唯一の方法だと思う。同時に弱い

面も見えてくる。それが個性』 

土壌が活性化すると個性が出てくる。薬剤で均一化

された土壌では個性が出難い。狂信的なビオディナ

ミ信者ではなく、薬剤を使わずに自然のものだけで

畑を健全に保つことが目的。 

『イラクサは鉄分を。カノコ草はリンを与えてくれる。

どちらも土壌が活性化するのに必要な要素で天然

であれば土壌の吸収は早い』 

牛糞を牛の角で熟成させた 500 番調剤は根の活動

を活発化させる。シリスを粉末状にした 501 番調剤

は過度な光合成を抑え、葡萄樹のバランスを取っ

てくれる。 

完熟に向けて手伝う 

栽培もシンプルで合理的。収穫後に盛り土をして下

草は伸ばしっ放し。春には摘芯してパリサージュ。で

きる限り収穫時に未熟な葡萄が無いようにする彼等

にとって大切な作業。 

夏場は上部の葉の数をコントロールしながら葡萄に

供給されるエネルギーを調整する。 

『葡萄樹を健康に保ちながら完熟に向かっていく手

助けをするだけ。土壌は痩せているので収量を制限

しなくても自然と法規制以下に落ちる』 

有機肥料も使用しない。肥料として使うのは牛糞か

ら手造りした堆肥のみ。しかもその堆肥を水に溶かし

少量ずつ、本当に必要な分だけ使用。 

「サン・トーバン」はピュリニーやシャサーニュと同様

に粘土石灰質だが、堆積物の多いピュリニーやシャ

サーニュと違い小石が多く混じり込んでいる。 

『一番の特徴は斜面が急で入り組んでいる点。土

壌も区画毎に大きく異なることで独特の個性を得

ることができる』 

土壌の個性をよく表現する為にビオディナミが導入

されたが、区画毎の個性はピュリニー以上に差が出

る。ビオディナミだからこそ活きる AOC。 

健全な発酵は健全な果実から 

醸造もシンプル。野生酵母のみでの発酵。醸造中

の亜硫酸は使用しないので畑での厳しい選果が行

われる。 

『腐敗果を残さないこと。清潔な環境で発酵が始ま

ることが重要。後は酵母が決める』 

白ワインは醸造所に着いたら直ぐに破砕・圧搾。木

製の開放発酵桶で発酵開始。 

熟成は色々な木樽を使う。一部澱を樽内に残し、ワ

インの状態を見ながら軽くバトナージュ。何度か移し

替えを行うが、清澄、フィルターは行わない。 

『黒葡萄はほぼ全房発酵。木桶に入れた葡萄を足

で優しく潰して発酵開始。1 ヶ月程度の発酵後、バ

リックに移す。ほとんどバトナージュはしない』 

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3209 Allez Goutons "Aligote"
アレ・グトン・アリゴテ

Aligote [2018] 白 750 4,400 LIMITED

A3210 Allez Goutons "Pinot Noir"
アレ・グトン・ピノ・ノワール

完売 Pinot Noir
SOLD

OUT

A2416 Bourgogne Blanc
ブルゴーニュ・ブラン

Chardonnay 2017 白 750 5,400 〇

A2417 Bourgogne Blanc "Landre"
ブルゴーニュ・ブラン・ランドレ

Chardonnay 2017 白 750 5,900 〇

A3203 Bourgogne Blanc "La Combe"
ブルゴーニュ・ブラン・ラ・コンブ

Chardonnay 2017 白 750 5,800 〇

A3207 Pommard "Les Petits Noizons"
ポマール・レ・プティ・ノワゾン

Pinot Noir 2017 赤 750 12,800 〇

A3204 Saint Aubin Blanc
サン・トーバン・ブラン

Chardonnay 2017 白 750 7,900 〇

A1267 Saint Aubin Blanc "En Vesvau"
サン・トーバン・ブラン・アン・ヴェスヴォ

Chardonnay 2016 白 750 8,000 〇

A1271 Saint Aubin Blanc 1er Cru
サン・トーバン・ブラン・プルミエ・クリュ

完売 Chardonnay
SOLD

OUT

「アレ」はフランス語で「さあ」の意味で、「さぁ楽しく飲もうぜ」という意味を込めている。「アレグトン」は日本語の「ありがとう」とかけてネーミング。若い樹を使い、エナメルタンクで発酵、熟成。１度も樽には入
れずに、1度だけラッキングし、12ヶ月熟成させてボトリング。ノンフィルター。早飲み用に造られているが、十分長い余韻。

1987年に植えられた0.6haの畑でモンラッシェの丘の南西向き急斜面に位置している。表土が非常に薄く、粘土質は少なく石灰質が強く白い土壌。痩せた土壌で岩盤の影響を強く受けるので垂直的でミ

ネラル、酸の美しいワインができる。収量は38hlと非常に少ない。

1988年に植えられた0.6haの小さな畑でピュリニー・モンラッシェ村に位置している。比較的厚めの粘土質の表土があるのでワインは比較的開きやすい。収穫後、ダイレクトプレス。古バリックで野性酵母の

みで発酵し、1度だけラッキングして澱と共に翌年の夏まで熟成。バトナージュはほとんど行わない。

サン・トーバンに所有する各畑のアッサンブラージュ。畑の個性ではなく、サン・トーバンの個性を追求したキュヴェ。集荷悪後、すぐにダイレクトプレス。野性酵母のみで古バリック内で発酵。1度ラッキングし

て18ヶ月シュール・リー。アッサンブラージュしてノン・フィルターでボトリング。
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Dominique Derain
商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

692S7 Saint Aubin Blanc 1er "Sur le Sentier du Clou"
サン・トーバン・ブラン・プルミエ・クリュ・シュー・ル・サンティエ・デュ・クルー

Chardonnay 2014 白 750 9,400 LIMITED

699Y5 Saint Aubin Blanc 1er "Sur le Sentier du Clou"
サン・トーバン・ブラン・プルミエ・クリュ・シュー・ル・サンティエ・デュ・クルー

完売 Chardonnay
SOLD

OUT

692S8 Saint Aubin Blanc 1er "Les Combes au Sud"
サン・トーバン・ブラン・プルミエ・クリュ・レ・コンブ・オウ・シュッド

Chardonnay 2014 白 750 9,400 LIMITED

699Y4 Saint Aubin Blanc 1er "Les Combes au Sud"
サン・トーバン・ブラン・プルミエ・クリュ・レ・コンブ・オウ・シュッド

Chardonnay 2015 白 750 8,200 LIMITED

A1268 Saint Aubin Blanc 1er "En Remilly"
サン・トーバン・ブラン・プルミエ・クリュ・アン・レミィ

Chardonnay 2016 白 750 10,800 〇

A1270 Saint Aubin Blanc 1er "Murgers des Dents de Chien
サン・トーバン・ブラン・プルミエ・クリュ・ミュルジェ・デ・ダン・ド・シャン

完売 Chardonnay
SOLD

OUT

A2415 Bourgogne Rouge "Les Riaux"
ブルゴーニュ・ルージュ・レ・リオー

完売 Pinot Noir
SOLD

OUT

A3205 Saint Aubin Rouge "Le Ban"
サン・トーバン・ルージュ・ル・バン

Pinot Noir 2017 赤 750 7,400 〇

A1273 Mercurey "La Plante Chassey"
メルキュレイ・ラ・プラント・シャセイ

Pinot Noir

Pinot Gris 2016 赤 750 8,600 10％ピノ・グリ LIMITED

A2418 Mercurey "La Plante Chassey"
メルキュレイ・ラ・プラント・シャセイ

Pinot Noir

Pinot Gris 2017 赤 750 8,600 10％ピノ・グリ 〇

A1276 Vol à Voile Blanc
ヴォル・ア・ヴォアレ・ブラン

Aligote [2013] 白 750 9,200 産膜酵母熟成 LIMITED

A1275 Petillant "Chut Derain"
ペティアン・シュット・ドゥラン

完売 Aligote
SOLD

OUT

渓谷の出口、シャサーニュ・モンラッシェに隣接する畑で、アン・レミィと向かい合う北東向きの畑。氷河に押し流された堆積土壌で赤い表土は粘土質が強い。この土壌はシャルドネの骨格を強くしてくれ

る。柔らかく、たっぷりとした果実とミネラルのバランスが味わえる。

ミネラルを多く含み、砂岩が風化した白い表土が僅かにある畑で、30cmの深さには厚い石灰岩盤がある非常に痩せた土壌。この過酷な畑で育ったアリゴテを100％使用。収穫後、垂直プレスで圧搾、野

性酵母のみで発酵。発酵が終わらない内にボトリングし、瓶内で発酵を続ける。

村名クラスだが1級畑「レ・カステ」に隣接していて村名最高の畑と言われるのがル・バン。名前の由来は「公式収穫開始日」。開放発酵桶で野生酵母のみで発酵。マセラシオンは14日間。その後、古バ

リックに移して残りの発酵をゆっくり進めながら澱と共に熟成。

1988年に植樹した0.7haの区画。地質的にはモンラッシェとほぼ同じと言われるサン・トーバンを代表する畑。真南を向き、石灰岩含有率が非常に高い。ミュルジェ・デ・ダン・ド・シャンよりも暖かい環境な

ので優美さやミネラル感だけでなく、力強い果実感が出てくる。暑い年はストレスが強過ぎる傾向がある。

ブルゴーニュ・ブラン・ラ・コンブをジュラのステファン・ティソのヴァン・ジョーヌの熟成に使用していた樽で発酵熟成させた。よって産膜酵母が発生し、産膜酵母着いた状態で熟成させています。本来6年

間熟成させる予定でしたが、ドゥランのカーヴの移動などで、その前にビン詰めをせざるおえなくなり、6年を待たずビン詰め。

サン・トーバンの奥地、南東を向く急斜面の小区画の上部に位置していてサン・トーバンの典型的土壌。長くビオディナミが採用されているので非常に良い状態。十分な日照量を得られるので最もバランス

に優れ、果実も感じられる角の丸いワインに仕上がる。

1999年に実験的にアリゴテやシャルドネが植えられていたサン・トーバンの区画「レ・リオー」にピノ・ノワールを植樹。10,000本/haの超密植。僅か0.44haで年産3,600本程度。大樽で発酵、10日間マセラ

シオンし、古バリックに移して、自然にマロラクティック発酵。7ヶ月バトナージュもせずに熟成。

0.35haの小さな区画。「犬の歯のようなミュルジェ」を意味するサン・トーバン最良の畑。モンラッシェを見下ろす石灰岩盤の上にある畑で表土は薄く、標高も高いので冷涼。しかし、南東向きの遮るものが

無い畑は日照量が豊富なので十分に熟した果実が手に入る。ドミニクの造りにも相性が良い。

ドミニクのお爺さんが植えた古い区画で0.9ha。樹齢90年の樹も残っている。ピノ・ノワールだけでなく、ピノ・ブーロ（ピノ・グリ）が10％以上混植されている珍しい畑で一緒に収穫して発酵させている。大きな

木製開放桶で発酵後、古バリックで18ヶ月熟成。バトナージュは極力しない。ノン・フィルター。
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Bourgogne 

Chevrot 

シュヴロ 

Marange 

『クロ・ド・タール』から引き継いだマランジュ・ブラン 
マランジュの丘最上部の特別区画ル・クロ・モワンヌを所有。ビオロジックを導入し、一気に品質向上。いまやマラン

ジュを代表する造り手に成長。フランス国内でも大人気。 
 

ボーヌ最南端マランジュ 
「コート・ド・ボーヌ」最南端ＡＯＣ「マランジュ」。ブルゴ

ーニュのアペラシオンの中で最もマイナーな産地か

もしれない。しかし、ＡＯＣに認定されてからの 20 年

間で「マランジュ」は一気に進化を遂げている。 

『かつてマランジュはコート・ド・ドールの隣ソーヌ・エ・

ロワール県に含まれ、コート・ド・ボーヌの地図は隣村

のサントネイまでだった』 

1989 年、3 つの村の統合により「コート・ド・ボーヌ」最

南端のＡＯＣとして「マランジュ」が誕生した。1997 年、

サン・ヴァンサン祭りが「マランジュ」で開催されたのを

きっかけに認知されるようになった。 

「ドメーヌ・シュヴロ」は日本人の「かおり・シュヴロ」が

当主の奥様であることで日本ではお馴染み。祖父の

時代から続く歴史あるドメーヌで「マランジュ」を表舞

台に押し上げた功労者の 1 人。 

「マランジュ」で初めて「ビオディナミ」を導入したこと

でも有名。 

『僕等の畑の葡萄は多い年で 20％も猪に食べられ

てしまう。野鳥の害も多い』 

良く見ると彼等の畑だけ穴だらけ。野生の猪が掘った

穴で猪は薬品を撒いていない彼等の畑に集まってく

る。無農薬の葡萄の美味しさを知っている。 

２億年前の粘土石灰土壌「マランジュ」は 2

億年前のジュラ紀の土壌から成っており、「サントネ

イ」とは断層で分かれている。 

『マランジュとサントネイは断層で分かれているので

全く違う。そしてマランジュは丘の上部と下部で全く

違う個性を持っている』 

彼等の所有する 8ha の畑もジュラ期の石灰、粘土と

白亜の混合土で形成されているが上部と下部に分

かれていて個性が異なる。 

『シュール・ル・シェーヌは標高が低く、南向きの温暖

な畑。粘土主体で砂質が混じる。柔らかく若いうち

からも楽しめるフレンドリーなマランジュ』 

プルミエ・クリュの「レ・クロ・ルソ」は斜面中腹に位置し

粘土石灰土壌。粘土の水分含有量が多い。 

『レ・クロ・ルソの樹齢は 50 年以上。猪の害もあって

収量は 20hl/haとかなり少ない。骨格と凝縮した果

実でマランジュらしい味わい』 

プルミエ・クリュ「フュシエール」と「クロ・モワンヌ」は斜

面上部で白い石灰層が剥き出しになっている。 

『灰色泥灰土壌と石灰泥土の土壌でミネラル、鉄分

が強く感じられるワインに仕上がる』 

実は重要な畑がプルミエ・クリュ「フュシエール」。丘

の最上部に位置し硬い岩盤層の上の畑。 

『昔からフュシエールはシャルドネの為の畑として別

格視されてきた。マランジュの歴史的畑。岩盤のミネ

ラルはワインに輪郭を与える』 

彼等の畑は最も古い樹で 80 年。平均で 35 年の樹

齢。ビオディナミ導入前から 3 代に渡って自然環境

に敬意を払った栽培を行ってきたので土壌は活性化

している。今、まさに最高の状態。 

『マランジュ・ブランの畑はクロ・ド・タールから譲り受

けた。樹齢も高いし長く有機栽培が実践された最高

の状態』 

樹齢４５年のアリゴテ 
もう 1 つ「シュヴロ」を有名にしたワインが「アリゴテ・テ

ィユル」。現当主「パヴロ」の父が樹齢の高い「アリゴ

テ」に熟成の可能性を感じ、残した畑。 

『樹齢 50年のアリゴテ。ドメーヌの前にある畑。馬で

耕作している。樹齢の高いアリゴテは収量を抑えて

あげれば最高のワインになる』 
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Chevrot
商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3293 Bourgogne Aligote
ブルゴーニュ・アリゴテ

Aligote 2017 白 750 3,000 4つのテロワール 〇

A3292 Bourgogne Aligote "Tilleul"
ブルゴーニュ・アリゴテ・ティユル

完売 Aligote 2015 白 750 4,500 30日マセラシオン
SOLD

OUT

A3297 Bourgogne Pinot Noir
ブルゴーニュ・ピノ・ノワール

完売 Pinot Noir
SOLD

OUT

A3295 Hautes Cotes de Beaune Blanc
オート・コート・ド・ボーヌ・ブラン

Chardonnay 2016 白 750 4,200 〇

69U77 Hautes Cotes de Beaune Rouge
オート・コート・ド・ボーヌ・ルージュ

完売 Pinot Noir
SOLD

OUT

697Z8 Maranges Blanc
マランジュ・ブラン

Chardonnay 2015 白 750 4,900 マランジュの8％が白 LIMITED

A3294 Maranges Blanc
マランジュ・ブラン

Chardonnay 2016 白 750 5,000 マランジュの8％が白 〇

693Z3 Marange Blanc 1er "Fussiere"
マランジュ・ブラン・プルミエ・クリュ・フシエール

Chardonnay

Pinot Blanc 2014 白 750 6,800 フュシエール最上部 〇

A3296 Marange Blanc 1er "Fussiere"
マランジュ・ブラン・プルミエ・クリュ・フシエール

Chardonnay

Pinot Blanc 2017 白 750 7,500 フュシエール最上部 〇

A3298 Maranges Rouge "Sur le Chene"
マランジュ・ルージュ・シュール・ル・シェーヌ

Pinot Noir 2015 赤 750 4,600 〇

A0646 Maranges Rouge 1er "Fussiere"
マランジュ・ルージュ・プルミエ・クリュ・フシエール

Pinot Noir 2014 赤 750 4,800 LIMITED

A3299 Maranges Rouge 1er "Fussiere"
マランジュ・ルージュ・プルミエ・クリュ・フシエール

Pinot Noir 2015 赤 750 5,200 〇

A3300 Maranges Rouge １er "Les Clos Roussots"
マランジュ・ルージュ・プルミエ・クリュ・レ・クロ・ルソ

Pinot Noir 2015 赤 750 5,200 樹齢80年 〇

699G1 Maranges Rouge 1er "Le Croix Moines"
マランジュ・ルージュ・プルミエ・クリュ・クロ・モワンヌ

Pinot Noir 2011 赤 750 8,800 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

693Z6 Maranges Rouge 1er "Le Croix Moines"
マランジュ・ルージュ・プルミエ・クリュ・クロ・モワンヌ

Pinot Noir 2013 赤 750 7,200 LIMITED

A1471 Maranges Rouge 1er "Le Croix Moines"
マランジュ・ルージュ・プルミエ・クリュ・クロ・モワンヌ

Pinot Noir 2014 赤 750 7,900 LIMITED

A3301 Maranges Rouge 1er "Le Croix Moines"
マランジュ・ルージュ・プルミエ・クリュ・クロ・モワンヌ

Pinot Noir 2015 赤 750 8,000 〇

マランジュの中で最も大きい畑。シュヴロの所有区画は薄い粘土の表土の下に石灰岩を持っていて理想的な土壌。斜面がきつく日照量も多いが北風にさらされ冷涼な区画。ワインは一部を全房で発酵さ

せることでバランスをとっている。果実の奥にミネラルや冷涼感を感じさせ、アフターも非常に長い。

カミーユ・ジルーとシュヴロのみが所有する非常に小さい畑でジュラ紀の石灰岩盤が隆起した丘の頂上部分が崩れてできた土壌で他の畑とは全く異なる。粘土質は非常に少なく、マランジュ特有のがっしり

した酒質よりも繊細さ、余韻の美しさが強調される畑。木樽で16ヶ月熟成（一部新樽）。

「Au Burot」「Les Longues Raies」「Les Granges Raies」の東向きの3区画で計0.84ha。小石状に細かい石灰岩が表土被う粘土石灰質で炭酸カルシウムを含む。30日間の長期低温マセラシオン。

天然酵母で発酵。新樽5％を含む10ヶ月の樽熟成。

「Au Chene」を含む3区画で南向きの計1.0haのアッサンブラージュ。マランジュ全体の広さは178haだが、白が造られる畑は8ha。シュヴロはその12％を所有していることになる。土壌はプイィ・フュイッセ

と酷似していてシャルドネも適すると判断。シャトー・ド・クロ・ド・タールのシルヴァン・ピティオ氏から譲り受けた畑。

「Les Grandes Raies」「Au Burot」「Les Champs Rigets」「Les Longues Raies」の4区画で計3.1ha。小石状に細かい石灰岩が表土被う粘土石灰質。上部の畑なので冷涼感も得られてマランジュ

とは違う個性。10％だけ全房発酵。15日間のマセラシオン。野生酵母で発酵され2年以上使用した古樽で12ヶ月熟成。

醸造所近くの丘陵部ではない粘土質が強く出ている区画の樹齢60年の単一畑。この貴重な古樹を守るために今でも馬での耕作を続けている。収穫は他の畑より遅く、全て手摘み。除梗後、圧搾せずに

粒毎、開放桶に投入。アリゴテでは珍しい30日間の長期マセラシオン。熟成はバリックで14ヶ月（新樽25％）。

4つの東向きの区画で合計1.95ha。粘土石灰質が主体だが4つの区画によってマグネシウムや砂岩を含んだり、石灰岩盤があったりとテロワールが異なる。その異なるテロワールのアッサンブラージュに

よって複雑味を増している。平均樹齢は25年。収量は50hl/haで全て手摘み。

3.16haのSur le Cheneはシュヴロの最も古い畑。真南を向き、石灰岩の多い粘土質で、樹齢50年。Sur le Chene (樫の木の上)の名は昔この畑の隣に樫の木があったことに由来する。20％全房発酵。

3週間の長期低温マセラシオン。新樽10％を含むバリックで12ヶ月熟成。柔らかい果実味が特徴でタンニンも柔らかい。

斜面ではなく、平地に入る手前の緩やかな斜度の畑でマランジェらしい厚い粘土の畑。ビオディナミが実践されている為、彼等の畑だけ猪の空けた穴があるのが解る。粘土質は夜間は冷やされ、日中は気

温が上がるのでタイトなタンニンが得られる。まさにマランジュらしい力強い果実、タンニンを持つマランジュを生む。

マランジュでは非常に珍しい区画でジュラ紀の石灰岩盤が露出したフュシエールの最上部の畑で機材も入れない急斜面。土壌は非常に痩せて粘土は少ない。ピノ・ノワールには水分も少なく不向きだが、

シャルドネにとっては最良の区画。マランジュのイメージを覆すシャルドネ。
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Bourgogne/Languedoc 

Guffens Heynen/Verget 
ギュファン・エナン/ヴェルジェ 

Sologny 

白ワインの天才『ジャン・マリー・ギュファン』 
仏２大評価誌で毎年最高評価を得るシャルドネの専門家。その天才的ワイン造りを活かしたネゴシアン部門も高い

評価を得ている。食事に寄りそう典型的マコン。 
 

ＲＶＦ誌３ッ星、ベタンヌ誌５ッ星 

『この型破りな醸造家の造るワインを試飲するのは

常に素晴らしい瞬間だ』 

Le guide des meilleurs vins de France2015 

「ドメーヌ・ギュファン・エナン」はＲＶＦで最高評価の

3 ッ星を獲得。「ベタンヌ・ドゥソーヴ」でも最高評価

の 5 ッ星を得ている。 

『ブルゴーニュで 5 ッ星評価はロマネ・コンティやルソ

ーを含めて 11軒のみ。白ワインの魔術師』 

当主の「ジャン・マリー・ギュファン」は 1970 年代に

妻と共にブルゴーニュへ移住したベルギー人。 

ワイン造りとは関係ない環境にいた彼だが、一気にト

ップ生産者の仲間入りを果たしてしまう。 

皆が彼を「天才」と呼ぶ。試飲をしていても芸術家の

ように感覚でワインを判断していく。表現も独特。ワイ

ンのパワーを表現する。 

『ヴェルジェでは常に良い葡萄を自分で選んでその

畑の表情を引き出す。楽しい仕事だ。ギュファン・エ

ナンは自分の葡萄のポテンシャルを毎年確認し、高

めるのだ』 

毎年異なる６０キュヴェをリリース 
1980 年からは、ネゴシアン部門である「メゾン・ヴェ

ルジェ」を手掛けている。 

『ネゴシアンを始めたのはマコン以外でシャルドネの

新しい可能性を見つけたかったから。色々なシャル

ドネに出会うと興奮する』 

「シャブリ」「コート・ドール」「マコン」等、各地の葡萄

栽培家や造り手と情報交換をしながら、その年の買

取り区画を決めていく。 

『皆が驚くような造り手の葡萄も僕等は手に入る。

毎年買い続けるから』 

熟成中の樽には色々な有名な造り手の名前と区画

が記入されていた。 

「ヴェルジェ」の醸造責任者で「ジャン・マリー・ギュフ

ァン」の右腕が 10 年以上働いている「ジュリアン」。

全ての畑に出向き土壌、日照条件を熟知している。

栽培チームも率いていて一部の畑では栽培も自分

達で手掛ける。 

醸造は「ギュファン・エナン」とほぼ同じ。優しく圧搾、

フリーラン果汁を重視していてプレス果汁は完全に

分ける。 

『PH が低いフリーラン果汁は上級キュヴェとして樽

発酵・熟成。プレス果汁はコンクリートタンク及びス

テンレスタンクで村名として醸造する』 

発酵は野生酵母のみ。フレッシュな白ワインに関し

ても低温から始め、できる限りゆっくり時間をかけて

発酵させる。 

『年によってはアルコール発酵とマロラクティック発

酵が同時に行われることもある。常識では考えられ

ないが、これによってワインは軽やかに仕上がる。

ヴェルジェの個性に合っている』 

通常、醸造学上は 2 つの発酵が同時に進む事は危

険とされ避ける。しかし、彼等にとっては果実の重さ

を出さずにバランス良く仕上げることができるとして

好意的に考えられている。 

『最良の葡萄で無ければ最高のワインは造れない。

最良の葡萄が手に入らなければその区画のキュヴ

ェは造らない。格落ちさせる』 

「ヴルジェ」でリリースされるキュヴェが毎年異なるの

はその為。 

『約 60 のキュヴェを造っている。多く感じるかも知

れないが私にとってはたったの 60 種』 

ヴェルジェ・ド・シュッド 

『ワインは自然の産物。だから常に変化する。造り

手も飲み手も変わって行くべきだ。何も変わらない

ものを求めるならワインでない方が良い』 

「ヴェルジェ」を立ち上げてからおよそ 10 年後、彼等

が次に挑戦したのは南仏「リュベロン」でのワイン造り。

標高 420ｍ以上の高地にドメーヌを購入し、「ジャ

ン・マリー・ギュファン」はここに移住。 

『南仏の単純さは熟すまでの期間が短いことに起

因している。標高が高いこの地域は南仏でありなが

らゆっくりと葡萄が熟す』 

購入当時は適さない品種が多く植えられていた為、

大規模な改植を実施。グルナッシュやシャルドネな

ど 7 品種を植えている。南仏のワインも醸造はギュフ

ァン・エナン、ヴェルジェと同様。 

■（ドメーヌ） ギュファン・エナン 

  マコン、自社畑のみ。 

■（ネゴシアン）ヴェルジェ 

  ブルゴーニュ、買い葡萄。 

■（ドメーヌ）シャトー・トゥーレット 

  南仏リュベロン、自社畑のみ。 

■（ネゴシアン）ヴェルジェ・ドゥ・シュッド 

  南仏リュヴェロン、買い葡萄。 

■（シャトー）クロジオ 

  バルサック（ボルドー）、自社畑のみ。 
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Guffens Heynen

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3088 Mcon Pierreclos "En Crazy"
マコン・ピエールクロ・アン・クレイジィ

Chardonnay 2017 白 750 6,200 ル・シャヴィーニュの若樹 LIMITED

A3089 Macon Pierreclos "1er Jus de Chavigne"
マコン・ピエールクロ・プルミエ・ジュ・ド・シャヴィーニュ

Chardonnay 2017 白 750 8,000 樹齢80年以上 LIMITED

A5713 Macon Pierreclos "1er Jus de Chavigne"
マコン・ピエールクロ・プルミエ・ジュ・ド・シャヴィーニュ

6月 Chardonnay 2019 白 750 樹齢80年以上 LIMITED

A4648 Macon Pierreclos "Le Chavigne"
マコン・ピエールクロ・ル・シャヴィーニュ

Chardonnay 2018 白 750 6,900 11,000本/haの超高密植 〇

A4649 Macon Pierreclos "Tri de Chavigne"
マコン・ピエールクロ・トリ・ド・シャヴィーニュ

Chardonnay 2018 白 750 7,800 遅摘み（貴腐）＋早摘み 〇

ル・シャヴィーニュ区画は11,000本/haの超高密植。収量は300～400g/haなので1つの樹から5房程度という少なさ。レ・ヴィエイユ区画の古い樹の葡萄を主体に若い樹のモストをブレンド。更にトリ・ド・

シャヴィーニュのプレスワインを少し加えている。発酵は大樽。熟成は古樽主体だが20％だけ新樽を使用。

白ワインの醸造家として世界最高の評価を受けるジャン・マリー・ギュファンのドメーヌ。１つの畑を3回に分けて収穫するなど、一般的には考えられない栽培、醸
造でマコンの可能性を一気に押し上げた。正確さと芸術性を兼ね備えた世界最高峰の白ワインを醸している。

ピエールクロ村の4.5haのル・シャヴィーニュ区画の内3.5haを所有している。南西向きの急斜面で石灰含有率が非常に高い粘土質土壌。その丘の最上部の区画を使用。収穫を遅らせた葡萄を中心に、

少し貴腐早目に収穫したフレッシュで酸度の高い葡萄を一緒に発酵させたキュヴェ。

ピエールクロ村の4.5haのル・シャヴィーニュ区画の内3.5haを所有している。南西向きの急斜面で石灰含有率が非常に高い粘土質土壌。樹齢は最も高い区画で80年を超える。収穫は3回に分けて完璧

な熟度を確保する。手で破砕しファーストプレスのみで大樽で長期発酵。

ピエールクロ村のル・シャヴィーニュ区画の中で比較的若い樹が植えられた区画を使用。南西向きの急斜面。ファーストプレスだけでなくセカンドプレスも使用することで独特の強さを持っているが比較的若
い内から楽しめる。大樽で発酵、バリックで熟成。
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Guffens Heynen
商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4650 Macon Pierreclos "Juliette et les Vieilles de Chavigne"
マコン・ピエールクロ・ジュリエッテ・エ・レ・ヴィエイユ・ド・シャヴィーニュ

Chardonnay 2018 白 750 8,900
ル・シャヴィーニュ最良区
画

LIMITED

A3090 Saint Veran
サン・ヴェラン

Chardonnay 2017 白 750 6,900 LIMITED

A4651 Saint Veran
サン・ヴェラン

新入港 Chardonnay 2018 白 750 6,900 〇

A4652 Saint Veran "Clos de Poncetys"
サン・ヴェラン・クロ・ド・ポンセティ

新入港 Chardonnay 2018 白 750 8,900 ダヴァイエの岩盤の上 〇

A3091 Saint Veran "1er Jus"
サン・ヴェラン・プルミエ・ジュ

Chardonnay 2017 白 750 9,200
クロ・デ・ポンセティ＋レ・コ
ンブ 〇

A5714 Saint Veran "1er Jus"
サン・ヴェラン・プルミエ・ジュ

6月 Chardonnay 2019 白 750
クロ・デ・ポンセティ＋レ・コ
ンブ 〇

A3092 Pouilly Fuisse "C.C"
プイィ・フュイッセ・CC

Chardonnay 2017 白 750 11,500 ラ・コート＋カルマントラン 〇

A4653 Pouilly Fuisse "Les Trois C"
プイィ・フュイッセ・レ・トロワC

新入港 Chardonnay 2018 白 750 12,000
ラ・コート＋カルマントラン
＋クレイ 〇

A5715 Pouilly Fuisse "1er Jus"
プイィ・フュイッセ・プルミエ・ジュ

6月 Chardonnay 2019 白 750

A3094 Pouilly Fuisse "1er Jus des Croux"
プイィ・フュイッセ・プルミエ・ジュ・デ・クロワ

完売 Chardonnay
SOLD

OUT

A4654 Poully Fuisse "1er Jus des Hautes des Vignes"
プイィ・フュイッセ・プルミエ・ジュ・デ・ゾーデ・ヴィーニュ

新入港 Chardonnay 2018 白 750 14,000 4区画アッサンブラージュ 〇

ヴェルジッソン村のラ・コート畑とカルマントラン畑に加えてレ・クレイ畑を加えたのでトロワCという表記になった。ラ・コート畑は北西向きで岩盤の上にあり冷涼なので硬質感を与え、南向きのカルマントラン畑

は果実とストラクチャー。レ・クレイ畑は急斜面の中腹にあり、岩盤の影響を受けるのでミネラル感を与えてくれる。

10年前に取得したジャン・マリーがサン・ヴェランで唯一単一畑で瓶詰めする畑でダヴァイエ地区の岩盤の上にある畑で石灰含有量が最も多い。ワインは圧倒的なミネラル感を持つのでジャン・マリーはサ

ン・ヴェランの「シュヴァリエ・モンラッシェ」と呼んでいる。

ヴェルジッソン村にある小さな畑でジャン・マリーが「タヴァイエのシュヴァリエ・モンラッシェ」と呼んでいるクロ・デ・ポンセティ畑とレ・コンブのアッサンブラージュ。極々軽くプレスした果実中央部の最も香のあ

る果汁のみを使用。開放木製桶発酵、バリック熟成。

ヴェルジッソン村のラ・コート畑とカルマントラン畑のアンサンブラージュで両畑の頭文字を取って「C.C」としている。この丘陵上部の畑はヴェルジッソンの中でも最も冷涼で、葡萄はゆっくり熟す。ジャン・マ

リーは1つの畑を3回に分けて収穫。最初の収穫と最後の収穫は1ヶ月も違う。発酵中のワインにモストを注ぎ足していくことで発酵期間が長くなることが重要。

2016年に初めて造ったキュヴェ。マコン最高の村、ピエールクロ村の中の最高の畑、ル・シャヴィーニュの中で2003年に植樹した若いジュリエッテ区画と古い区画レ・ヴィエイユのアッサンブラージュ。50％

新樽、50％古バリックで熟成。ル・シャヴィーニュ最高のキュヴェ。

サン・ヴェランの異なる土壌を持つ3つの区画の葡萄のアッサンブラージュ。比較的若い葡萄が使われているが、ヴィンテージによって使用する区画は異なる。全て手で収穫し、開放木製桶で発酵。熟成

はバリック（一部新樽）で行い。1年後にボトリング。

ジャン・マリー・ギュファンが最も重要視するキュヴェで最上のワインを目指している。ラ・ロッシュ、レ・クル、ル・クロ・デ・プティ・クル、レ・クレイの4区画のアッサンブラージュ。収穫は1つの畑を3～5回に分け

て、完璧に熟した葡萄のみを粒選りしていく。遅摘みのような異常な凝縮感とミネラルは他のキュヴェを凌駕する。醸造は他とほぼ同じだが毎年変わる。

ヴェルジッソン村のアン・クルー畑の最上部でクロになっている特別区画の葡萄のみで造られたキュヴェ。クロワ区画は最も冷涼で痩せた土壌だけに、しっかりと凝縮した果実の中に圧倒的なミネラル感を

感じさせる。10年以上の熟成で昇華する。醸造は他とほぼ同じだが毎年変わる。

Verget

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A2174 Bourgogne Blanc "Terres de Pierres" SC
ブルゴーニュ・ブラン・テール・ド・ピエール

Chardonnay 2017 白 750 2,900 マコンのみ LIMITED

A4822 Bourgogne Blanc "Terres de Pierres" SC
ブルゴーニュ・ブラン・テール・ド・ピエール

新入港 Chardonnay 2019 白 750 3,200 マコンのみ 〇

A3626 Bourgogne Blanc "Grand Elevage"
ブルゴーニュ・ブラン・グラン・エルヴァージュ

Chardonnay 2018 白 750 3,600 60％ピエールクロ 〇

A3418 Chablis "Terres de Pierres"
シャブリ・テール・ド・ピエール

Chardonnay 2018 白 750 4,000 1erコート・ド・レシェ隣接 〇

A2178 Chablis "Cuvee de la Butte" SC
シャブリ・キュヴェ・ド・ラ・ビュット

Chardonnay 2017 白 750 4,800 1erビュトー隣接 〇

A2179 Chablis 1er "Vaillons"
シャブリ・プルミエ・クリュ・ヴァイヨン

Chardonnay 2017 白 750 5,000 ヴァイヨンの最上部 〇

Chablis 1er "Vaillons" V.V des Minots
シャブリ・プルミエ・クリュ・ヴァイヨン・ヴィエイユ・ヴィーニュ・デ・ミノ（SC）

完売 Chardonnay
SOLD

OUT

A3368 Chablis G.C "Bougros"
シャブリ・グラン・クリュ・ブーグロ

Chardonnay 2006 白 750 11,200 ジャン・マリーの得意な畑 〇

A3361 Chablis G.C "Bougros" V.V
シャブリ・グラン・クリュ・ブーグロ・ヴィエイユ・ヴィーニュ

Chardonnay 2009 白 750 11,000 ジャン・マリーの得意な畑 〇
北西端に位置するグラン・クリュ。グラン・クリュの中では比較的標高が低く、日照量もそれほど多くないので冷涼。ワインは大きく、丸く、果実の甘みや優しさが感じられるので、若い内から楽しめる事が多
い。ジャン・マリー・ギュファンの特異な畑。

ジャン・マリー・ギュファン率いるドメーヌ・ギュファン・エナンのネゴス。買い葡萄だが、長期契約農家の葡萄のみを使用。醸造は20年以上ジャン・マリー・ギュファ
ンと働いているジャン・マリーの理解者ジュリアン。ドメーヌものよりもクリスピーで軽快なワインを目指しているのでリリースしたては若干ガスを感じる事がある。

1級畑のコート・ド・レシェにほど近い東向きの区画。石灰分を非常に多く含む。ステンレスタンクのみで11月初旬まで発酵。バトナージュは行わず。メロンや蜜柑の香り。味わいはフレッシュでミネラルが豊

富、アタックはスムーズでフィニッシュにほろ苦さや柑橘にニュアンスが残る。

マコン地区の厳選した石灰土壌の区画（ヴェルジッソン、ピエールクロ、ビュシエール）のアッサンブラージュ。60％は木樽（新樽無し）残りは水平型ステンレスタンクで12月末まで発酵。バトナージュは行わ

ず。若干の樽のニュアンスと花の香りが続く。リッチな味わいでマコン・テールドピエールに似たフィニッシュがある。

一級畑ヴァイヨンに含まれるミノと呼ばれる小区画。丘の下部に位置。樹齢50年で収量は25hl/ha のみ。ファーストプレスのみ使用。木樽（新樽無し）で12月下旬まで発酵、以後澱とともに7ヶ月セメントタン

クで熟成。スモークのニュアンスとスパイスの香り。味わいのスケールは大きく、力強い。凝縮感があり、フィニッシュには心地よいほろ苦さが残る。

マコン地区の特別区画の葡萄のみ。60％ピエールクロ区画、40％ビュシエール区画。ビュシエールはステンレスタンクで発酵、その後、澱とともにセメントタンクで熟成。ピエルクロは木樽（新樽25％）で醸

造。11月まで発酵。その後7ヶ月熟成。桃のような果実香と胡椒のような風味。酸はピエルクロよりもたらされ、木樽との統合感が非常に安定している。

1級畑ビュトーに隣接する区画。南東向きで石灰分を多く含む急斜面。毎年低収量の区画（40hl/ha）。水平型ステンレスタンクで12月中旬まで発酵。そのまま澱引きせずバトナージュも行わずに熟成。グ

レープフルーツや牧草のようなさわやかで強い香り。この区画の特徴である良質なミネラルが印象的。

シャブリのプルミエ・クリュの中で非常に粘土が強く出ている畑。このワインはヴァイヨンの最上部に位置する1つのパーセルの葡萄のみが使われる。水平型ステンレスタンクで12月中旬まで発酵。そのまま

澱引きせずバトナージュも行わずに熟成。花やナッツの風味。他の畑よりリッチで力強さが特徴。
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Verget
商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3363 Chablis G.C "Vaudesir"
シャブリ・グラン・クリュ・ヴォーデシール

Chardonnay 2009 白 750 11,500 最西端、厚み 〇

A3362 Chablis G.C "Blanchot"
シャブリ・グラン・クリュ・ブランショ

Chardonnay 2009 白 750 11,500 最東端、繊細 〇

A3366 Beaune 1er "Greves"
ボーヌ・プルミエ・クリュ・グレーヴ

Pinot Noir 2009 赤 750 8,400 ボーヌ最高のクリュ LIMITED

A3365 Pommard 1er "Saucilles"
ポマール・プルミエ・クリュ・ソシーユ

Pinot Noir 2009 赤 750 10,500 クロ・デ・ムーシュ隣接 〇

A3364 Pommard 1er "Rugiens"
ポマール・プルミエ・クリュ・リュジアン

Pinot Noir 2009 赤 750 12,000 ポマール最高の畑 LIMITED

A0683 Meursault "Les Clous"
ムルソー・レ・クルー

完売 Chardonnay
SOLD

OUT

A3415 Macon Villages SC
マコン・ヴィラージュ

Chardonnay 2018 白 750 2,600 ピエールクロの若樹 〇

A1966 Macon Villages "Terres de Pierres"
マコン・ヴィラージュ・テール・ド・ピエール（SC）

Chardonnay 2017 白 750 2,800 マコン3地域ブレンド 〇

A2162 Macon Villages "Grand Elevage"
マコン・ヴィラージュ・グラン・エルヴァージュ

Chardonnay 2017 白 750 3,000 バリック発酵・熟成 〇

A3623 Macon Charnay "Le Clos Saint Pierre"
マコン・シェルネイ・ル・クロ・サン・ピエール（SC）

Chardonnay 2018 白 750 3,500
木樽発酵熟成（新樽
10％）

LIMITED

Macon Bussieres "Le Clos"
マコン・ビュシエール・ル・クロ（SC）

完売 Chardonnay
SOLD

OUT

A2164 Macon Bussieres "Vignes de Montbrison"
マコン・ビュシエール・ヴィーニュ・ド・モンブリゾン

Chardonnay 2017 白 750 3,600 毎年最後の収穫 LIMITED

A2165 Macon Vergisson "La Roche" SC
マコン・ヴェルジッソン・ラ・ロッシュ

Chardonnay 2017 白 750 3,800 北側斜面の最上部 LIMITED

A2166 Vire Clesse SC
ヴィレ・クレッセ

Chardonnay 2017 白 750 3,600 ヴィレの粘土質土壌のみ 〇

A2170 Pouilly Fuisse "Terres de Pierres" SC
プイィ・フュイッセ・テール・ド・ピエール

Chardonnay 2017 白 750 4,500 ヴェルジッソン村5区画 〇

A3631 Pouilly Fuisse "Terroirs de V"
プイィ・フュイッセ・テロワール・ド・ヴェ

Chardonnay 2018 白 750 5,200 ヴェルジッソン村 〇

A3632 Pouilly Fuisse "Terroirs de F"
プイィ・フュイッセ・テロワール・ド・フェ

Chardonnay 2018 白 750 5,200 フュイッセ村 〇

A2172 Pouilly Fuisse "Sur La Roche"
プイィ・フュイッセ・シュール・ラ・ロッシュ

Chardonnay 2017 白 750 5,900 プイフュッセ最上区画 LIMITED

A3635 Pouilly Fuisse "Sur La Roche"
プイィ・フュイッセ・シュール・ラ・ロッシュ

Chardonnay 2018 白 750 5,900 プイフュッセ最上区画 〇

クロ・デ・ゼプノーと並び、ポマール最高のクリュと言われる。最もポマールの特徴を表している畑。ボディが大きく力強い。表土は赤く酸化鉄を多く含んでいるのでこの名前が着いた。男性的で力強く、長期

熟成のポテンシャルを持っている。

ボーヌのクロ・デ・ムーシュとポマールのペズロールに挟まれた小さな畑。小さ過ぎて有名ではないが、偉大な2つのプルミエ・クリュに挟まれている事からも解る通り、非常に優れた畑。ポマールにしては柔

らかく女性的で芳香が豊か。

ピエールクロとシャルネの畑の中で樹齢8年以下の区画を使用する。若い樹なので収量を出来る限り制限し、収穫を出来る限り遅くする事で深みを持たせている。醸造はステンレスタンクで発酵。熟成も

一切樽を使わず、ステンレスタンクで仕上げている。

グラン・クリュで最も偉大な畑とも言われる。扇形に閉じた形の畑は日照量が非常に多く、空気がたまる事から温暖で雹害やカビの悪い影響も受ける事が少ない。骨格のしっかりした大きな味わいながら芳

香に優れている。

グラン・クリュの丘の最東端にあり、急勾配で東向きという特殊な畑。土壌は石灰を多く含み白みがかっている。朝日は浴びるが、夕日は浴びないので夏でも寒暖差が激しく、グラン・クリュで一番冷涼。繊
細で花のような可憐さが味わえるグラン・クリュ。

誰もが認めるボーヌ最高のクリュ。あの有名なランファンジェズ（ブシャール所有）も、このグレーヴの中に位置している。急斜面で水はけが良く、土壌は酸化鉄を多く含んだ粘土石灰。立体感のあるはっきり

したワインで長期熟成にも向く。

マコンの3地域（ヴィレ、シャルネイ、ロッシュ・ヴィヌーズ）の葡萄のファーストプレスのみ。ヴィレ、シャルネイは粘土、ロッシュ・ヴィヌーズは石灰質が主体。水平式ステンレスタンクにて１1月下旬まで発酵。

シュールリーは3ヶ月でバトナージュは行わない。杏や桃、八角やミントの香り。味わいのスケールが大きく、フィニッシュでは良質な酸が残る。

表土が浅く、小石を多く含む粘土石灰質の区画。この地域では最適の南向きの畑。ステンレスと木樽同比率。数か月セメントタンクで熟成。果実の香りと若干の樽のニュアンス。味わいではフレッシュさとミ
ネラルが引き立つ。高い凝縮感があり、若干のタンニンがある。

葡萄がとても良く熟す区画。南向き、粘土質の土壌で葡萄のフレッシュさが保てる。発酵は12月の末に終了。ファーストプレス果汁のみ使用。水平型ステンレスタンクで1ヶ月、4ヶ月木樽で発酵（新樽

10％）。その後水平型ステンレスタンクでバトナージュは行わずシュールリー。焼いたパン、白い花、熟した果実の香。長いフィニッシュ。凝縮感も高い。

ヴェルジッソン村。Les Vignes-Dessus区画とLes Crays区画のアッサンブラージュ。Les Craysはフレッシュさとミネラル。Les Vignes-Dessusは厚みと強さを与える。木樽（新樽15%）で発酵、熟成。

熟成中はバトナージュをしながら7ヶ月の熟成。フュメ香、白い花、胡椒。密度が高く直線的なミネラルと長い余韻。

ヴェルジッソン村。異なる個性を持つ5区画のアッサンブラージュ。70％は小樽（新樽25％）で30％が大樽。12月までアルコール発酵。樽のニュアンスとマンゴのような南国の果実の香り。味わいのスケー

ルは大きく、とても力強い。コストパフォーマンスに優れるヴェルジェの定番。

フュイッセ村。レ・ムーラン（マール土壌）、シュール・ラ・フォンテイン（石灰岩）、レ・リット（粘土）の3つのパーセルの葡萄を使用する。それぞれ違う土壌になっている。発酵はバリック（20％新樽）で行い12

月には終了。その後、バトナージュしながら7ヶ月間熟成させる。

ヴィレ、シャルネ、ビュシエール、ヴェルジッソンの小区画から成るワイン。70％が木樽（新樽無し）と水平型ステンレスタンクで1月末まで発酵。他のワインよりも醸造期間が長いのはワインに滑らかさを与え

る為。バトナージュは行わず、8ヶ月シュールリー。バターのような香。同様に味わいのスケールは大きく、力強い。

マコン北部に位置するヴィレの粘土質土壌のみの葡萄を使用。土壌は小石を多く含み、表土は浅い。ファーストプレス果汁のみ使用。粘土質土壌はリッチなワインを生むので水平型ステンレスタンクで12

月末まで発酵。それから撹拌することなく6ヶ月シュールリー。梨と熟した桃の香。リッチで凝縮された味わい。

プイィ・フュイッセの中にあるヴェルジッソン村の最高の畑がヴェルジッソン・ラ・ロッシュ。他の畑と異なり、北側斜面にある冷涼区画で崖の岩盤に貼りつく様に位置している。その一番上の畑。ワインは一般
的なマコンとは違って、ミネラルの厳しさや酸の硬さがあり、緊張感のある素晴らしい酒質。

ムルソー村上部に位置し、小石を多く含むごく浅い表土を持ち、水はけの良い区画。ファーストプレスのみ使用し、木樽（新樽１/3使用）で醸造で11月末まで発酵。その後数回のバトナージュを行いながら

8ヶ月熟成。樽由来のトースト香、スモーク香、ヴァニラ、チョコレートの香り。味わいは力強く、厚みがある。

ヴェルジッソンのプイィ・フュイッセに隣接する東向きの区画。小石を多く含む粘土石灰質土壌。平均樹齢40年。収量は45hl/haのみ。晩熟で例年最後に収穫される。ファーストプレスのみ使用。木樽（新

樽20％）12末まで発酵。その後、木樽で5ヶ月熟成。バトナージュは行わない。

ヴェルジッソン村。石灰分を含んだプイフュッセでも最も優れた区画の1つ。ヴェルジェの中でも最もミネラルに富んだワイン。ファーストプレスのみ使用し、木樽（新樽25％）にて12月下旬まで発酵。その

後、7ヶ月木樽で熟成。その後、セメントタンクで澱とともに寝かせる。燻製された香り、桃、ラズベリーなどの果実香。スケールは大きく、ミネラルが際立つ。
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Verget
商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3633 Pouilly Fuisse "Vers la Croix"
プイィ・フュイッセ・ヴェル・ラ・クロワ

新入港 Chardonnay 2018 白 750 5,900 マール土壌 〇

A3634 Pouilly Fuisse "Les Vernays"
プイィ・フュイッセ・レ・ヴェルネ

新入港 Chardonnay 2018 白 750 5,900 石灰岩盤の上の畑 〇

A3636 Pouilly Fuisse "Les Combes" V.V
プイィ・フュイッセ・レ・コンブ・ヴィエイユ・ヴィーニュ

Chardonnay 2018 白 750 5,900 樹齢70年 〇

A3357 Saint Veran "Terres de Pierres"
サン・ヴェラン・テール・ド・ピエール

Chardonnay 2018 白 750 3,200 ダヴァイエ村ル・クロ区画 〇

A2167 Saint Veran "Terroirs de Davaye" SC
サン・ヴェラン・テロワール・ド・ダヴァイエ

Chardonnay 2017 白 750 4,100 ダヴァイェ村3区画 〇

A2168 Saint Veran "Vigne de Saint Claude"
サン・ヴェラン・ヴィーニュ・ド・サン・クロード

Chardonnay 2017 白 750 4,300 樹齢50年 LIMITED

Saint Veran "Lieu (Inter) dit"
サン・ヴェラン・リュー・（アンテル）・ディ

完売 Chardonnay
SOLD

OUT

Guffens au Sud

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4825 "Tandem" Chardonnay Viognier
タンデム・シャルドネ・ヴィオニエ（SC）

Chardonnay

Viognier 2019 白 750 2,000 100％自社畑ドメーヌ 〇

A1969 "Classic" Marsanne SC
クラシック・マルサンヌ

Marsanne 2017 白 750 1,800 100％自社畑ドメーヌ 〇

695X3 Bien Entendu "Grande Trilogie" Blanc SC
ビアン・アンタンデュ・グランド・トリロジー・ブラン

Chardonnay

Viognier 2015 白 750 2,600 100％自社畑ドメーヌ 〇

A3419 Viognier
ヴィオニエ（SC）

Viognier 2018 白 750 1,800 100％自社畑ドメーヌ LIMITED

693T9 Enfin "Grande Trilogie" Rouge
アンファン・グランド・トリロジー・ルージュ

CS, Sy, Gr 2014 赤 750 3,000 100％自社畑ドメーヌ LIMITED

ジャン・マリー・ギュファンが南仏に所有する自宅兼醸造所の周辺の自社畑のみ。ステンレスタンクにて発酵後、澱と触れたままの状態で10ヶ月間熟成。この地域の伝統的品種の伝統的アッサンブラー

ジュには意味があるとの意見で伝統的スタイルを継承。

ダヴァイェ村に位置する3区画（ル・クロ、ル・シャヴィーニュ、レプランテ）の葡萄を使用。ファーストプレス果汁のみ使用。70％は木樽（新樽20％）、30％はステンレスタンクで12月末まで発酵。その後澱と

ともに水平ステンレスタンクでバトナージュはせずに熟成。果実及びパン、グリエ香。直線的なミネラルがありながらも広がりも感じられる。

ダヴァイエ村にあるル・クロ区画の葡萄主体。粘土石灰質土壌。木樽（新樽10％）で12月中旬まで発酵。その後定期的なバトナ―ジュを行いながら2ヶ月熟成。更にコンクリート製タンクにて3ヶ月熟成。僅

かな樽香とフレッシュな果実香。口中も果実のフレッシュさが前面に感じられ、アフターには僅かな苦みが心地よく感じられる。

プイィ村。南北に広がる区画。斜面の向きにより収穫が4週間も異なる。粘土質主体。平均樹齢70年の古樹。粘土質土壌由来の力強さが目立つ。飲みやすさを実現するため一定の酸とフレッシュさを保

持。ファーストプレスのみ使用。木樽で熟成（新樽25％）12月下旬まで発酵、その後7ヶ月の熟成。トースト香と熟した果実の香り。

ジャン・マリー・ギュファンが南仏に所有する自宅兼醸造所の周辺の自社畑のみ。ステンレスタンクにて発酵後、澱と触れたままの状態で10ヶ月間熟成。本人はヴィオニエの単調なワインが嫌いで、酸を

活かしたフレッシュなワインを造っている。

フュイッセ村は基本的にマール土壌で石灰質は珍しいが、この畑は石灰岩盤の上にある。バリック（25％新樽）で発酵、1度移し替えをしてバリックで熟成。8ヶ月間シュール・リー。アタックは珍しく、少しのタ

ンニンと果実のボリュームが感じられるが、直ぐに石灰からくるミネラル感が支配する。

ダヴァイェ村のコートロティといわれる南向き斜面。石化質土壌。ファーストプレスのみ使用。木樽（新樽25％）で11月下旬まで発酵。その後7ヶ月間バトナージュを行わず熟成。厚みがありミネラルが強い。

トースト香があり、ペッパーなどのスパイス香。力強い味わいでフィニッシュが長い。最も酸度が高いキュヴェ。

フュイッセ村の入り口にある歴史的畑でこの村らしいマール土壌。樹齢は高く平均60年以上となっている。バリック（20％新樽）で発酵、1度移し替えをしてバリックで熟成。8ヶ月間シュール・リー。ミラベル

やさくらんぼのような可愛らしい果実。中盤からボリュームが出てきてアフターは苦味で引き締まる。

ギュファン・エナンが南仏に所有する自社畑（シャトー・デ・トゥーレット）の葡萄のみ。良質の酸と、ミネラルを含むファースト・プレス果汁のみ使用。水平式スレンレスタンク及び木樽にて発酵・熟成。純粋な

ミネラルを感じられるキュヴェ。白い花の他、ヴィオニエに由来する熟したマンゴーのアロマが印象的。

ジャン・マリー・ギュファンはドメーヌ、ネゴス（ヴェルジェ）で成功しても止まりません。次の挑戦は南仏リュヴェロン。標高420ｍ以上の高地にドメーヌを購入し、移
住。南ながら昼夜の寒暖差の大きいこの地で低価格ながら100%自社畑の葡萄からエスプリのきいたワインを造り出す。

自社畑の中で最も良質の葡萄。シラー、カベルネ・ソーヴィニヨン、グルナッシュ。木樽で澱と共に10ヶ月熟成。その後ステンレスタンクで１0ヶ月熟成させタンニンを滑らかにする。

プイフュッセに隣接するプリッセ地区の区画。平均樹齢50年の古樹。小石を多く含む粘土石灰質土壌。ファーストプレスのみ使用し、木樽（20％新樽）で2月中旬まで発酵。4か月樽熟成。葡萄は他の区

画と比べて熟すのが遅い。その為、この区画は最後に収穫。酸が高く、柑橘類、焼いたパンの香り。直線的な味わいで良い苦みがある。

Guffens au Sud
商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A1731 "Tinus" Blanc
ティニュス・ブラン

Chardonnay 2016 白 750 3,600 フリーランジュースのみ 〇

A3643 "Tinus" Grand Blanc Roussanne Viognier
ティニュス・グラン・ブラン・ルーサンヌ・ヴィオニエ

Roussanne

Viognier 2018 白 750 3,800 フリーランジュースのみ 〇

A3360 "Tinus" Rose
ティニュス・ロゼ

CS, Sy, Gr

Mar Rou 2018 ロゼ 750 2,400 3黒品種＋2白品種 〇

A1732 "Tinus" Rouge
ティニュス・ルージュ

Sy, CS, Gr 2016 赤 750 3,600 100％自社畑ドメーヌ 〇
ティヌスはジャアン・マリーのお爺さんの名前。南仏トゥーレットの自社畑の葡萄のみを使用する。南仏のトップ・キュヴェ。40％シラー、40％カベルネ・ソーヴィニヨン、20％グルナッシュのセパージュでスペ

インのような荒々しいワインを目指した。

ティヌスはジャアン・マリーのお爺さんの名前。南仏トゥーレットの自社畑のシャルドネのみを使用する。南仏のトップ・キュヴェ。最も樹齢の高い区画（収量が低い）のファーストプレスのみを使用。一部遅摘
みの葡萄をアッサンブラージュしてバランスをとっている。

標高450mで石灰岩盤の上にあるシャトー・ド・トゥーレット周辺の自社畑の葡萄のみを使用。低価格ながら全てシャン・マリーによる手摘みで、フリーランジュースのみを使用する贅沢な造り。樽発酵、樽熟

成。8ヶ月シュール・リー熟成。その後、コンクリートタンクで6ヶ月休ませる。

黒3品種カベルネ・ソヴィニヨン、シラー、グルナッシュを混醸し、混醸した白2品種ルーサンヌ、マルサンヌとアッサンブラージュ。色調はダイレクトプレスした際に出る自然の色。栽培・醸造は全てジャン・マ

リー・ギュファンによるもの。畑はシャトー・ド・トゥーレットの自社畑のみ。
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Chateau des Tourettes / Tourettes

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4826 17 de Moyenne Blanc (SC)
17デ・モワンヌ・ブラン

Mar, Vio

Ch, Rou N.V 白 750 2,600 2017ベースのソレラ 〇

A4827 17 de Moyenne Rouge
17デ・モワンヌ・ルージュ

Sy, CS

Grenache N.V 赤 750 2,600 2017ベースのソレラ 〇

A5562 "Tinus" Chardonnay Plateau de l'Aigle
ティニュス・シャルドネ・プラト・ド・レイグル

Chardonnay 2019 白 750 3,600 石灰岩盤の最上区画 〇

A5709 "Tinus" Grand Rouge
ティニュス・グラン・ルージュ

Sy, CS

Grenache 2019 赤 750 3,800 Sy, CS, Gr 〇

Verget du Sud / Luberon

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

698J0 "Au Fil du Temps" Blanc SC
オ・フィル・デュ・タン・ブラン

Ch, Ro, Vi

SB, GrB N.V 白 750 1,500 生産終了 〇

697J9 "Au Fil du Temps" Rouge SC
オ・フィル・デュ・タン・ルージュ

Sy, Me

CS, Gr N.V 赤 750 1,500 生産終了 〇

A3359 Chardonnay SC
シャルドネ

Chardonnay 2018 白 750 1,500 〇

A4824 Viognier SC
ヴィオニエ

新入港 Chardonnay 2019 白 750 1,600 〇

Chateau Closiot / Bordeaux

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3644 Bordeaux Blanc
ボルドー・ブラン

50%Sémillon

50%SB 2018 白 750 2,800 〇

A3645 Bordeaux Blanc "C de Sec"
ボルドー・ブラン・セ・ド・セック

80%Sémillon

Mus, SB 2018 白 750 4,200 〇

A5711 Barsac "Clos Bonneau"
バルサック・クロ・ボノー

新入港
Sémillon, SB

Muscadelle 2018 甘 750 11,000 〇

A5712 Barsac "Les Dames du Clos"
バルサック・レ・ダム・デュ・クロ

新入港
Sémillon, SB

Muscadelle 2018 甘 750 19,800 〇

Triangle de Guffens / Macon, Tourettes, Bordeaux

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A5564 Le Triangle de Guffens
ル・トゥリアングル・ド・ギュファン

新入港
Ch, SB,

Vi, Rou 2019 白 750 5,000 3つのドメーヌをブレンド 〇

南仏リュヴェロンでのワイン造りの中で、よりカジュアルで毎日飲めるワイン、でもフランス人のエスプリを満足させるワインをコンセプトに自社畑の葡萄以外も使っ
て造るネゴシャン。オ・フィル・ド・タンなどノン・ヴィンテージでもこの地域の品種以外でも積極的に取り入れている。

ジャン・マリー・ギュファンの中で偉大な白ワインを造るポテンシャルがありながらも、できていない産地こそがボルドーでした。更に、彼が挑戦したかったのが栽
培、醸造共に非常に難しいとされる甘口ワイン。ジャン・マリーの最後の挑戦です！

南仏に所有する自社畑の葡萄とヴォークリューズ産を中心とした契約畑の葡萄を使用。ステンレスタンクで発酵。熟成はせずに、ソレラシステム用のステンレスタンクに継ぎ足す。リザーヴワインと新しいワイ

ンを常にアサンブラージュする事で常に安定した品質を保っている。

南仏に所有する自社畑の葡萄とヴォークリューズ産を中心とした契約畑の葡萄を使用。ステンレスタンクで発酵。熟成はせずに、ソレラシステム用のステンレスタンクに継ぎ足す。リザーヴワインと新しいワイ
ンを常にアサンブラージュする事で常に安定した品質を保っている。

バルサックのグレーヴ区画の若いセミヨンとソーヴィニヨン・ブランのアッサンブラージュ。セマントタンクで野生酵母のみで発酵。25度以下の低温での発酵によって葡萄本来のフレッシュさをキープしている。

また、セ・ド・セック・バルサックのセカンドプレスを加えることで厚みを得ている。非常に高いコストパフォーマンス。

バルサックの数ヶ所の畑をアッサンブラージュ。高い熟度を求め、遅く収穫する為、少し貴腐葡萄が混じっている。イケムのイグレックと同じコンセプトで甘口バルサックを造るのがメインの畑で辛口白ワイン
を少しだけ造っている。樽発酵、樽熟成。25％新樽。貴腐のニュアンスにレモンや香草のフレッシュな風味が加わっている。

ジャン・マリー・ギュファンはドメーヌ、ネゴス（ヴェルジェ）で成功しても止まりません。次の挑戦は南仏リュヴェロン。標高420ｍ以上の高地にドメーヌを購入し、移
住。南ながら昼夜の寒暖差の大きいこの地で低価格ながら100%自社畑の葡萄からエスプリのきいたワインを造り出す。※元ギュファン・オ・シュッド

南仏リュベロンのシャトー周辺の自社畑100％。各品種を別々に醸造し、1つのタンクに入れてアッサンブラージュ。2017ヴィンテージを中心に周辺の複数ヴィンテージを加えていったソレラシステムなの

で、この価格でも非常に複雑な味わいになっている。

南仏リュベロンのシャトー周辺の自社畑100％。各品種を別々に醸造し、1つのタンクに入れてアッサンブラージュ。2017ヴィンテージを中心に周辺の複数ヴィンテージを加えていったソレラシステムなの

で、この価格でも非常に複雑な味わいになっている。

シャトー・ド・トゥーレットの標高420mの位置にあるライムストーンが大量に含まれている1つの区画の葡萄のみを使用。ジャン・マリー本人による醸造。フリーランジュースのみなので高い酸度でフレッシュ。

バリック発酵、熟成（40％新樽）。樽熟後、セメントタンクで更にシュール・リー熟成。

シャトー・ド・トゥーレットの標高420mの畑。1/3シラー、1/3カベルネ・ソヴィニヨン、1/3グルナッシュのアッサンブラージュ。樽発酵、10ヶ月樽熟成を経て、コンクリートタンクに移して更に6ヶ月熟成してからボ

トリング。リュベロンらしい大きさ、複雑味を持つトゥーレット最上のワイン。

ブルゴーニュ・マコン、南仏・リュベロン、そしてボルドー・バルサックと3つのドメーヌを所有するジャン・マリー・ギュファン。それぞれのドメーヌの良い葡萄を厳選して
アッサンブラージュした特別キュヴェが、このトゥリアングル・ド・ギュファン。ジャン・マリーのきまぐれで造る遊び心のワイン。

1/3プイィ・フュイッセのシャルドネ（ギュファン・エナン）1/3バルサックのセミヨン（シャトー・クロジオ）1/3ヴィオニエ、ルーサンヌ（シャトー・ド・トゥーレット）をアッサンブラージュ。600ケースのみ造られたジャン・

マリーの遊び心による特別キュヴェ。

甘口白ワインで偉大な産地の1つがボルドーである事は間違いない。白ワインのスペシャリストと言われるジャン・マリー・ギュファンの最後の挑戦はフランス最高の甘口ワインとなりました。収穫は10月に

入って貴腐菌が着いてから、6回に分けて手摘みされる。セメントタンクで発酵後、バリック熟成（50％新樽）。

バルサックの畑の中で最もポテンシャルが高いとも言われるレ・ダム・デュ・クロ。他の畑より収穫が遅い。セミヨンは開花のタイミングがばらつくので熟すタイミングもバラバラなので1つの畑で6回に分けて収

穫する。バリック発酵、熟成。50％は新樽、50％は2年目の樽。
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Bourgogne 

Ch.Cambon / M. Lappiere & J.C. Chanudet 
シャトー・カンボン/マリー・ラピエール＆シャヌデ 

Beaujolais 

今は亡き『自然派の父』マルセル・ラピエール 
ボジョレーのみならず世界の葡萄栽培家に大きな影響を与えた故マルセル・ラピエール。現在は妻のマリーと息子の

マチューが意思を継ぎ、カンボンらしい活き活きした果実のワインを造っている。 
 

自然派の父マルセル 
2010 年秋、60 歳の若さで他界した「マルセル・ラピ

エール」。彼の訃報はボジョレー地区だけでなく世界

各国の醸造家、ワイン愛好家を悲しませた。 

『ワインに対するあらゆる化学を知ることで、あらゆ

る化学からワインを守る』 

これは「マルセル」の言葉であり「ジュール・ショヴェ」

の教えだった。この言葉から全てが始まった。 

「アンリ・フレデリック・ロック」「フレデリック・コサール」、

「マルク・アンジェリ」「フィリップ・パカレ」「ピエール・ブ

ルトン」…。 

「マルセル」に影響を受けた造り手達は各地域で自

然なワイン造りを追求。大きなムーヴメントとなってい

った。「マルセル」は「ジュール・ショヴェ」の最も近く

にいた人であり、伝達者だった。そして偉大な人格

者だった。だからこれだけ多くの造り手が賛同した。 

『1981年からボルドー液以外の薬剤は一切排除し

た。必要に応じて極僅かな植物由来の堆肥を撒く

だけ。大きな決断だった』 

火山由来の花崗岩が堆積してできている彼等の土

壌は黒く大きな岩が散らばっている。 

『モルゴンのような力強い土壌ではない。典型的な

花崗岩で香豊かで軽やかなワインを産む』 

７１Ｂ酵母は嫌い 

区画毎に収穫された葡萄は木製、ホーロー等色々

な大きさの発酵槽に投入。一晩置かれる。 

『寒いセラーではコールド・マセレーションが自然に

行われていると言える。これによって果実由来のア

ロマ、フレッシュさが抽出される』 

発酵は野性酵母のみでゆっくりと始まる。炭酸ガス

を利用した「セミ・マセラシオン・カルボニック」。嫌気

的環境でガメイの純粋さを抽出していく。品種由来

の個性を大切にしている。 

『ボジョレーでは 71B 培養酵母が使われることが多

い。この酵母がバナナのような一般的なボジョレー

の香を作る。僕等は絶対に使わない』 

軽やかさ、純粋さ、そして華やかさを「ボジョレー」に

は求めている。それにはセミ・マセラシオン・カルボニ

ックが必要。肩肘張らない日常の楽しさがある。 

『畑の自然環境を壊すことなく育てた葡萄を畑に自

生する野性酵母によって発酵させる。こんなシンプ

ルなワイン造りに辿り着くまでが大変だった』 

樹齢１００年シャトー・カンボン 

最重要畑が「グリ・ミディ」。クリュ「フルーリィ」に隣接

する畑で 1914 年植樹の最も古い区画。 

世界大戦中、男性が戦争に行ってしまう為、良い畑

だけを残し、他は捨て、少量だけ女性だけでワインを

造った。 

『その畑が「グリ・ミディ」。樹齢は 100 年。土壌、日

照条件も最高で毎年完熟する。この畑から特別キ

ュヴェのシャトー・カンボンが造られる』 

葡萄の完熟が難しく、歴史的に補糖が行われてきた

が、この畑は毎年糖度が上がり、補糖が必要なかっ

たそう。それほど条件が良い畑。 

「マルセル」が亡くなった後、妻の「マリー」と「マルセ

ル」の幼馴染で共同経営者でもある「ジャン・クロ―

ド・シャヌデ」と共にワイン造りを続けている。 

息子「マチュー」は「ドメーヌ・マルセル・ラピエール」

のワイン造りを担当。親子で分割してワイン造りを行

っている。 

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3465 Beaujolais
ボジョレー

Gamay 2018 赤 750 3,000 LIMITED

A4815 Beaujolais
ボジョレー

Gamay 2019 赤 750 2,900 〇

A4816 Beaujolais MG
ボジョレー ・マグナム

Gamay 2019 赤 1500 6,000 LIMITED

A3467 La Cuvee de Chat
ラ・キュヴェ・ド・シャ

Gamay [2018] 赤 750 3,000 シャヌデの為のキュヴェ 〇

A4819 La Cuvee de Chat
ラ・キュヴェ・ド・シャ

Gamay [2019] 赤 750 3,000 シャヌデの為のキュヴェ LIMITED

A4820 La Cuvee de Chat MG
ラ・キュヴェ・ド・シャ・マグナム

Gamay [2019] 赤 1500 6,200 シャヌデの為のキュヴェ LIMITED

A0184 Beaujolais "Le Cambon"
ボジョレー・ル・カンボン

完売 Gamay
SOLD

OUT

A3466 Brouilly
ブルイィ

Gamay 2018 赤 750 3,400 〇

A4817 Beaujolais Rose
ボジョレー・ロゼ

Gamay 2019 ロゼ 750 2,900 LIMITED

平均樹齢50年の色々な区画のアッサンブラージュ。大型のエナメルタンクでマセラシオン・カルボニック発酵。収穫時、醸造時の酸化防止剤は無添加。発酵終了後、デキャンタして澱と共に古いフードル

に入れて熟成。ボトリング前に極小量の差硫酸を添加する。

マルセルが亡くなって元気が無いマリーに新しい挑戦をする為にシャヌデが提案し購入した畑。赤い花崗岩の典型的土壌。発酵はエナメルタンクで10～15日間マセラシオンしながらのマセラシオン・カル

ボニック発酵。その後フードルと古い大樽で熟成させ、ボトリング前に極小量の亜硫酸を添加する。

2010年に「マリー」とシャトー・カンボンの共同経営者である友人「シャヌデ」が買い取ったモルゴンとブルイィにある2.5haの区画の葡萄を使用したキュヴェで、この畑は1945年に植樹された樹齢73年とい

う素晴らしい畑。しかも、一時期はジュール・シュヴェ氏が所有していた、自然派の造り手達にとって歴史的な畑でもあるのです。

第1次世界大戦以前に植えられ、戦時中は女性が守ってきたグリー・ミディと言う約1.5ha の特別区画で樹齢100年以上。道を挟んでブルイィに隣接するこの畑は日中の気温が高く、糖度が高く、パワフル

な味わいになる。良い年のみ造られる特別キュヴェ。醸造は通常のキュヴェと同じ。

樹齢50年のガメイのみを使用。収穫は手作業で10月初旬に行われ、全房でマセラシオン・カルボニック。SO2を使わずに野性酵母だけで発酵させるには腐敗果を徹底的に取り除く事が絶対条件。エナメ

ルタンクで2日間マセラシオン、1ヶ月発酵し、バトナージュもせずに、5ヶ月熟成し、粗いフィルターをかけてボトリング。
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Bourgogne 

Georges Descombes 
ジョルジュ・デコンブ 

Morgon 

マルセルの１番弟子『濃厚』モルゴン 
モルゴン村で最も標高が高い畑を所有。葡萄はゆっくりと完熟するのを待って収穫され、セミ・マセラシオン・カルボ

ニックで醸造。タンニンと凝縮度の高さは他のモルゴンを圧倒する。 
 

マルセルのワインは衝撃だった 

ヴァン・ナチュールの造り手の間でも人気者で「ヌヌ

ス（熊さん）」と呼ばれる「ジョルジュ」。 

飾らない性格で今でもバイクでパリまでワインの配達

も行っている。彼が登場すれば皆盛り上がる。 

ワイン醸造学校を卒業後、瓶詰会社で働いていた。

その当時、まだ無名だった「マルセル・ラピエール」の

ワインを瓶詰めした時に人生が変わった。 

『衝撃だった。今までのワインとは全く違っていた。ま

た飲みたいと思わせる魅力に溢れていた』 

すぐに「マルセル」の醸造所に通う生活が始まった。

「マルセル」の傍で働きながら学び、家族から譲り受

けた畑でワインを造り始めた。 

モルゴン最高標高の畑 

師匠であり飲み仲間となった「マルセル」と同じ「モル

ゴン村」に畑を所有。彼の個性は「モルゴン」で最も

標高の高い 400m という畑。 

『高い標高の畑は成熟に時間が必要。果皮が厚く、

タンニンやアントシアニンが豊富。そして最も重要な

のは祖父の代に植えられた樹齢 100 年以上の樹。

ワインに奥行きを与えてくれる』 

土壌は砂利や砂が混じる花崗岩。丘の上部ほど痩

せていて除草剤を撒かなくても雑草が生えないほど。

雑草にとっても厳しい環境ということ。 

手摘みで収穫を行った後、二酸化炭素を使わずに

自然発生した二酸化炭素のみを閉じ込めて行う「セ

ミ・マセラシオン・カルボニック」で醸造。 

発酵は野性酵母のみ。発酵・熟成時には亜硫酸は

一切添加せず瓶詰め前に僅かに加える。 

『亜硫酸は使うタイミングが重要。ワインに要素が出

ていない段階で使えば閉じてしまう。瓶詰直前であ

ればほとんど影響がない』 

熊さんと呼ばれる彼は自分のワインを「ヴァン・ナチュ

ール」とは呼ばない。自然の中で自然をリスペクトしな

がら農業を行うのは普通のことだという考え。 

自然な栽培を行うにはリスクと手間がかかっている。

野生酵母を活かす為に化学薬品は使えない。 

『薬剤を使わなければ勿論、病害虫の影響を受ける。

雑菌の繁殖源となる腐敗果を手作業で取り除かな

くてはならない。大きい造り手では不可能』 

通常の造り手は薬品を使うので野生酵母が激減する。

収穫時も腐敗果対策で亜硫酸を加える。 

これによってバクテリアと一緒に野生酵母も死滅して

しまう。酵母がいないから培養酵母を添加する。悪

循環。 

官能検査で失格 

彼の造る「モルゴン」はボジョレーで最も力強いワイン

とも言われる。 

『厳しい環境が葡萄樹を虐める。昼夜の温度差。強

い風。痩せた土壌。古樹の葡萄は小粒で水分が少

ない。ワインは自然と凝縮する』 

ヌヌスらしい男性的ワインだが、北向きで冷涼な斜面

がもたらす酸がバランスする。彼のボジョレーを典型

的な軽い飲み口のワインと思ってはいけない。 

『ボジョレーAOC 官能検査で落とされた。理由は典

型的なボジョレーではないから。酵母さえも加えずに

造ったワインが落とされて、酵母も糖も足したワイン

が受かる官能検査。意味があるのか』 

彼の「ヌーヴォー」を飲むと驚くはず。ヌーヴォーの葡

萄ですら圧倒的な凝縮度を感じさせる。実は最もリピ

ーターの多いヌーヴォー。ぜひお試しください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3428 Beaujolais Villages "Cuvee GiGi"
ボジョレー・ヴィラージュ・キュヴェ・ジジ

新入港 Gamay 2018 赤 750 3,000 〇

A4557 Morgon
モルゴン

Gamay 2018 赤 750 3,600 LIMITED

A4560 Morgon V.V
モルゴン・ヴィエイユ・ヴィーニュ

Gamay 2018 赤 750 4,600 樹齢100年以上 〇

690H2 Brouilly
ブルイィ

完売 Gamay
SOLD

OUT

69AK4 Fleurie V.V
フルーリー・ヴィエイユ・ヴィーニュ

Gamay 2014 赤 750 3,900 樹齢60年以上 LIMITED

69AK1 Regnie
レニエ

Gamay 2015 赤 750 2,900 LIMITED

69AK2 Regnie V.V
レニエ・ヴィエイユ・ヴィーニュ

Gamay 2013 赤 750 3,900 樹齢80年以上 〇

A3427 Beaujolais Blanc "Maceration"
ボジョレー・ブラン・マセレーション

Chardonnay 2017 白 750 6,800 長期マセラシオン 〇

コート・ド・ブルイィの丘の麓の位地する畑の完熟した葡萄を使用。徐梗せずに葡萄を5度に冷却後、セミ・マセラシオン・カルボニックで発酵。野生酵母のみ。発酵、熟成はセメント槽及びグラスファイバー

槽を使用。醸造の期間中は亜硫酸の添加は一切行なわず、瓶詰め前にのみ極小量を添加する。

樹齢60年以上の畑。表面は花崗岩が風化した砂質だが、地下層は花崗岩の岩盤になっている。収穫後、セメントタンク内で24時間冷却してから発酵開始。破砕はせずにマセラシオン・カルボニック。発

酵は30日間続く。熟成は古い大樽で9ヶ月間。アッサンブラージュ後、更に6ヶ月間寝かせてからボトリング。最もジューシーで素直なキュヴェ。

ボジョレー村南部にある樹齢25年の区画のみを使用。仕立はグイヨで、できるだけ収量を抑えている。完全に熟すまで収穫を遅らせて、収穫後は100％除梗してプレス。大樽のみで発酵。その後、移し替

えをして12ヶ月熟成。マセラシオンは15～20日で果皮の要素を十分に引き出している。

ヴィリエ・モルゴンの上部。標高は350～400ｍの小渓谷にある畑の完熟した葡萄を使用。除梗せずに葡萄を5度に冷却後、セミマセラシオンカルボニックで発酵。天然酵母のみ使用。セメント槽及びグラ

ス・ファイバー槽で発酵、熟成。SO2添加は瓶詰め前に極少量のみ。

ジョルジュ・デコンブの濃厚でパワフルなイメージは「モルゴン」を思い起こさせるが、砂質土壌の「レニエ」の個性である繊細な味わいも上手に表現している。可愛らしい赤系果実とラズベリーのような甘酸っ
ぱさがありつつ、余韻は複雑。特にヴィエイユ・ヴィーニュは余韻が非常に長い。

収穫後は徐梗せずに葡萄を5度に冷却。セミ・マセラシオン・カルボニックで発酵。発酵には野生酵母のみを使用。発酵、熟成はセメント槽及びグラスファイバー槽を使用。醸造の期間中は亜硫酸の添加

は一切行なわず、瓶詰め前にのみ極小量を添加する。キュヴェ名のジジは妻ジズレーヌの愛称。
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Bourgogne 

Jean Paul & Charly Thevenet 
ジャン・ポール・テヴネ / チャーリー・テヴネ 

Morgon, Regnie 

ジャン・ポール・テヴネの息子が醸す『レニエ』 
ジャン・ポール・テヴネの息子、チャーリーが２００７年から造り始めた「レニエ」。畑の樹齢は平均８０年越え。レニエ

らしい繊細でフレッシュな味わいはフランス国内で一気に人気に！ 
 

ジャン・ポール・テヴネの息子 

ワインアドヴォケイト誌はマルセル・ラピエール、ギィ・

ブルトン、ジャン・フォアイヤール。そして、ジャン・ポ

ール・テヴネを「ボジョレーのギャング・オブ・フォー

（4 人組）と呼んだ。 

『故マルセル・ラピエールを中心に自然なワイン造り

をモルゴンから発信し、フランス、そして世界中へ

広めたのが、この 4人だった』 

そのジャン・ポールの息子「チャーリー・テヴネ」は父

親と共に働きながらワイン造りを学んだ。 

『学校に通うつもりはなかった。葡萄と畑、そしてワ

イン醸造を学び、経験することしか考えていなかっ

たから』 

父親以外のワイン造りも学ぶ為に、ブルゴーニュ、ロ

ワール、イタリア、そしてマルセル・ラピエールで働き、

2007 年遂に自分のワイナリーを立ち上げる。 

『モルゴンの力強さはジャン・ポール・テヴネで追求

できるし、土地が高すぎる。モルゴンとは違う個性

のレニエで繊細さを追求したい』 

現在ではジャン・ポール・テヴネの醸造も「チャーリ

ー」が担当しており、畑の管理、醸造もほぼ同じ条件

で行われている。 

『畑では防虫剤、防カビ剤、除草剤は一切使わない。

基本的にビオディナミに順じているが、特に認証を

取るつもりはない』 

醸造に関してはモルゴンの個性とレニエの個性を際

立たせる為にマセラシオンや発酵温度を若干変え

ているが、基本は同じ。 

レニエの個性 

彼が取得したのは「レニエ」。ボジョレーの基盤土壌

は花崗岩だが、ジャン・ポールの「モルゴン」は花崗

岩の上に粘板岩があるのが特徴。 

『モルゴンは粘板岩の岩石層が崩れた土壌。葡萄

樹にとっても過酷な環境なので力強く、硬い』 

それに対して、彼のレニエは花崗岩の上を砂質が覆

っていて、標高は 250m ながら南東を向いていてモ

ルゴンより冷涼な区画。 

『レニエは砂質なのでフレッシュで軽やか、そして芳

香に優れ、モルゴンにはない上品さを得る。でもサ

ン・ジョセフのようなタンニンもある』 

1988 年にクリュ・ボジョレーに昇格したばかりのレニ

エはモルゴンの西に位置し、砂質が強く、水捌けが

良過ぎるので軽視されてきた。 

『しかし、花崗岩層まで根を伸ばせばミネラルをしっ

かり吸収し、モルゴンとは違う繊細で伸びのあるワ

インに仕上がる』 

彼の 2 つの畑は 1932 年と 1946 年に植えられた平

均樹齢 80 年の区画で合わせて 3ha。砂質と酸化し

た鉄を含むピンクの花崗岩が多く含まれている。 

セミ・マセラシオン・カルボニック 

ビオディナミで健全化された畑は雑草で覆われ、樹

齢 80 年を超えるゴブレ仕立のガメイの収量は非常

に少ない。 

手作業で収穫し、野生酵母のみで発酵。色々な野

生酵母を活動させる為に低めの温度から発酵を開

始する。 

『レニエの繊細さを活かす為にモルゴンより約10日

早く収穫。例年 9月末に収穫。フレッシュな酸と香

味成分を重視している』 

収穫後は葡萄を 10 度まで冷やして 3 日間置くこと

で発酵温度を低くする。これによって複雑味も出て、

フィネスのあるワインになる。 

『モルゴンは力強さが個性なのでマセラシオンする

が、レニエは繊細さ、フレッシュさを大切にしたいの

でマセラシオンは最低限』 

発酵は全房で伝統的セミ・マセラシオン・カルボニッ

ク。大型の開放桶で発酵後、古いバリックに入れて

１年熟成。 

バトナージュは最小限に抑え、澱の過度な影響を与

えない。ボトリング前に極少量の酸化防止剤を使用

する。ノン・フィルター。 

『２つの区画の葡萄を別々に発酵させて、古バリッ

クで発酵させることでえ色々な個性のワインができ

あがる。それをアッサンブラージュする』 

生産量は 14,000 本。ジャン・ポールの古典的なワ

インとは異なり、レニエらしい躍動感に溢れるミネラ

ルを味わえる貴重なワイン。

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4702 Morgon Vieilles Vignes
モルゴン・ヴィエイユ・ヴィーニュ

Gamay 2018 赤 750 4,800 〇

A2056 Regnie "Grains et Granit"
レニエ・グラン・エ・グラニート

Gamay 2016 赤 750 3,600 繊細な年 〇

A3086 Regnie "Grains et Granit"
レニエ・グラン・エ・グラニート

Gamay 2017 赤 750 3,900 完熟の年 〇

1900年と1965年に植樹した畑の葡萄のみを使用。できる限り遅く、完熟した状態で収穫することを重視している。そうでないと土地の表現はできない。伝統的セメントタンクで全房発酵（マセラシオン・カル

ボニック）。15～25日間のマセラシオン。熟成は古いトノーで9ヶ月間。ノンフィルターでボトリングという伝統的醸造。

花崗岩の上に砂質が被さるレニエの2つの区画のアッサンブラージュ。それぞれの区画毎に発酵、熟成。古バリックで1年熟成してからアッサンブラージュすることで複雑味を得ている。発酵は全房でセミ・

マセラシオン・カルボニック。野生酵母のみ。ノン・フィルター。瓶詰め時に極少量の酸化防止剤添加。
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Côte du Rhône 

Jean Luc Colombo 
ジャン・リュック・コロンボ 

Cornas 

コルナスの樹齢９０年の古樹 
アルコールが全面に感じられる従来のローヌワインとは全く違う。繊細、軽快な果実味。２０１０年からは２代目のロ

ール・コロンボがワインを手掛ける。女性さしさが更に感じられる。 
 

父、母、娘、３人の醸造家 
1982 年、醸造家「ジャン・リュック・コロンボ」は妻で同

じく醸造家の「アンヌ」と共に「コルナス」に成分分析

等を請け負う研究所を開設。 

そこで「ジャナス」など有名ドメーヌのコンサルタントを

担当し、北ローヌワインの質の向上に貢献した。 

1995 年には自らのドメーヌを設立。コンサルタントを

している造り手から葡萄を購入し、ネゴシアンとしても

活躍し始めた。 

彼等が大切にしているのが味わいのバランス。 

『ポール・ボキューズ、アラン・デュカス、ベルナール・

ヴォション等料理人に評価される。彼等はエキリーブ

ル（バランス）を大切にするから』 

研究所のお陰で造り手との関係ができた。よって葡

萄畑を購入するよりも効率的に質の高い葡萄を購入

できる。自社葡萄のワイン造りには拘らない。 

『料理人は素材を厳選するが、種から育てはしない。

醸造家も同じで葡萄を厳選することが重要。それが

できればドメーヌ・ワインに負けない』 

2010 年には娘で醸造家の「ロール」も加入。彼女は

各誌で注目される若手人気醸造家。元々、ソムリエ

として「アラン・デュカス」などで活躍。 

『シャンパーニュ、インドのワイナリーで経験を積み、

フランスに戻り、醸造学校に入学。最後はシャトー・

オー・ブリオンで醸造を学んだ』 

彼女は自社畑を増やしている。北ローヌを中心に南

仏も開拓。古い樹の畑が増えている。 

花崗岩のシラー「コルナス」 
シラーは気難しい品種と言われる。日照量が少ない

と青さが出てしまうが、南の暑さの中ではアルコール

が上がり過ぎるし、ストラクチャーに欠ける。 
北ローヌの最南端に位置する「コルナス」はシラーが

本来の姿を見せる理想郷と言われる。特徴は 2 つの

気候の影響と花崗岩土壌。 

大陸性と地中海性気候がぶつかるのがコルナス。地

中海気候特有のオリーブ、ローズマリー、ガリーヴと

大陸性気候特有の楢やブナの木が自生する地。 

『2010等の冷涼な年は北の大陸性気候。2009等

温暖な年は南ローヌの影響を強く受ける』 

土壌は風化した古い花崗岩。60cm 程の表土は砂、

花崗岩に僅かな粘土が含まれる。その下は風化した

花崗岩盤。 

『コート・ロティは結晶片岩、片麻岩主体。コルナスは

花崗岩。エルミタージュは同じ花崗岩だが黄土が多

く含まれる』 

「コルナス」は北ローヌの中で最も男性的だが、エルミ

タージュよりも上品。赤系果実の香も出てくる。エキリ

ーブル（均衡）なワインと言える。 

「コート・ロティ」は傾斜がきつく冷涼。すみれやスパイ

スのニュアンスが強い。タンニンは細かく、硬い。 

「エルミタージュ」は黒く熟した果実と強靭なタンニン

が特徴。硬さはないがタンニンがこなれてくるまでに

は時間が必要。 

プレ・フィロキセラのシラー 

「コルナス」は北ローヌで最小のアペラシオン。僅か

120ha 程しかない。彼等は 1982 年に「コルナス」の

丘中腹の区画「レ・ルシェ」を購入した。 

『レ・ルシェは樹齢 90 年の古樹も含む。急斜面に位

置し表土が流れやすいので木片を撒いて下草も伸

ばしている。コルナスの典型的スタイル』 

現在、自社畑は 12ｈａ。古い樹の畑を積極的に買い

進めていて「レ・ルシェ」には原種で「プレ・フィロキセ

ラ」のシラーも残っている。 

原種のシラーは幹が細く、ねじれるように上に伸びて

いくのが特徴的で簡単に見分けられる。 

『以前は多くのプレ・フィロキセラが残っていた。しか

し急斜面での作業は大変で 1900 年代半ばには多

くの造り手が畑を捨ててしまった』 

今では娘「ロール」が過去に放置されてしまった優良

区画の再開拓にも取り組んでいる。 

『仕立はエシャラ仕立。上に伸ばしたツルを隣の樹

に誘引してアーチ状に仕上げる昔の仕立』 

アーチ上部の葉の量を調整することで葡萄に当たる

日照量を調整できる仕立で効果的だが、トラクターが

入ることはできない仕立。 

最後に、エチケットには蜂が描かれている。彼等は蜂

の保護を行っていて養蜂をしながら蜂を野生に返し

ている。 

『葡萄の受粉の90％は蜂が行っている。その蜂を守

ることは受粉を促進するだけでなく、害虫を減らすこ

とにもつながる』 

栽培は基本的にビオロジックが採用され、昔の仕立

など伝統的な手法を大切にしている。醸造に関して

は今の次代に合わせて変化している。 

『ローヌは重たく酸化したワインが多かった。健全に

果実を味わうことができるワインが理想』 
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4940 Cotes du Rhone Blanc "Les Abeilles"
コート・デュ・ローヌ・ブラン・レ・ザベイユ

Clairette

Roussanne 2018 白 750 2,300 南ローヌ・ブレンド 〇

A2424 Cotes du Rhone Blanc "La Redonne"
コート・デュ・ローヌ・ブラン・ラ・ルドネ

2016 白 750 3,000 〇

A2423 Les Collines de Laure "Blanc"
レ・コラン・ド・ロール・ブラン

Viognier

Rolle 2016 白 750 2,400 ローヌ＋プロヴァンス 〇

A4941 Cotes du Rhone Rouge "Les Abeilles"
コート・デュ・ローヌ・ルージュ・レ・ザベイユ

Grenach

Sy, Mo 2018 赤 750 2,300 南ローヌ・ブレンド 〇

A3422 Les Collines de Laure "Rouge"
レ・コラン・ド・ロール・ルージュ

5月 Syrah 2018 赤 750 3,900

北ローヌを代表する白品種ヴィオニエとプロヴァンス独自の品種ロールのアッサンブラージュ。香はヴィオニエのアロマティックさが目立つが味わいはロールの繊細な印象が強く出る。醸造は他のコート・
デュ・ローヌ・ブランと同じく、ステンレス発酵、熟成。

南ローヌのラストー、ヴァケラス、ケランヌの畑が主体。ローヌ河に流され堆積した石を含む粘土砂質土壌。クレレットはステンレスタンクにて10～12ヶ月熟成。ルーサンヌは古木樽（シュール・リー）で6ヶ月

熟成。キュヴェ名のレ・ザベイユはミツバチの意味。

60％グルナッシュ、30％シラー、10％ムールヴェードル。コート・デュ・ローヌの中心部ケランヌ・ラストー・ヴァケラスを中心に使用。ローヌ河に流され堆積した石を含む粘土砂質土壌。100％除梗後、最

適な温度管理のもとで醸造。ステンレスタンクで12ヶ月熟成。

コルナスを中心に自社畑の樹齢が若い区画の葡萄を使用したキュヴェでそのほとんどがコルナス。手摘みにて収穫。除梗後適切な温度管理のもとで醸造を行う。熟したシラーの果実味感を残す為に7ヶ

月間だけステンレスタンクで熟成。
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Jean Luc Colombo
商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3422 Crozes Hermitage "Les Fees Brunes"
クローズ･エルミタージュ・レ・フェ・ブリューヌ

完売 Syrah 2018 赤 750 3,900
SOLD

OUT

69BC3 Hermitage "Le Rouet" Blanc
エルミタージュ・ル・ルエ・ブラン

Roussanne

Marsanne 2014 白 750 7,800 LIMITED

A3423 Hermitage "Le Rouet" Rouge
エルミタージュ・ル・ルエ・ルージュ

97%Syrah

3%Rousanne 2016 赤 750 9,800 〇

A2426 Cornas "Terres Brulees"
コルナス･テール･ブリュレ

Syrah 2016 赤 750 7,200 20区画 〇

69S83 Cornas "Terres Brulees" MG
コルナス･テール･ブリュレ・マグナム

Syrah 2010 赤 1500 16,800 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

690H4 Cornas "Les Ruchets"
コルナス･レ･ルシェ

Syrah 2012 赤 750 13,800 樹齢90年/自根 〇

694R1 Cornas "Les Ruchets"
コルナス･レ･ルシェ

Syrah 2013 赤 750 11,500 樹齢90年/自根 〇

69S85 Cornas "Les Ruchets" MG
コルナス･レ･ルシェ・マグナム

Syrah 2010 赤 1500 26,000 蔵出バックヴィンテージ LIMITED

694R2 Cornas "La Louvee"
コルナス・ラ・ルヴェ

Syrah 2013 赤 750 13,500 樹齢90年/自根 LIMITED

69S87 Cornas "Vallon de L'Aigle"
コルナス・ヴァロン・ド・レイグル

完売 Syrah
SOLD

OUT

A2427 Saint Peray "La Belle de Mai"
サン・ペレ・ラ・ベル・ド・メ

Roussanne

Marsanne 2017 白 750 4,800 〇

齢90年の古木。南東向きの単一区画。花崗岩土壌。表土の流出を防ぐ為及び自然農法の一貫として、細かく砕いた木片で地面を覆っている。手摘み収穫。除梗後適切な温度管理の元で1カ月発酵。

木樽（新樽を3分の１含む1～3年の樽）にて20～24カ月熟成。

良い年にのみ造られるスペシャル・キュヴェ。2010年の生産本数は694本のみ。オークの森に囲まれた南向きの斜面の古樹。除梗後1ヶ月以上かけてゆっくりと発酵。木樽（新樽30％）で22ヶ月熟成。シ

リアルナンバー入り。

85％ルーサンヌ、15％マルサンヌ。エルミタージュの丘の中腹部で石灰岩や火打石を含む沖積土壌。白葡萄との相性が良い土壌なので白葡萄を昔から植えている。発酵はバリック（15％新樽）で外気

が入るセラーで低温でゆっくり行われる。その後、12～16ヶ月間バトナージュしながら熟成。アッサンブラージュしてボトリング。

花崗岩土壌の南向きの斜面。周囲はナラの木で囲まれた区画。全て手摘みで収穫。木樽にてゆっくりと発酵。その後、木樽（新樽を15％）で12ヶ月熟成。

シラーとルーサンヌ（3%程度）が混植された畑。花崗岩に黄土が混じった混合土壌で力強いワインを生むと言われている。手作業で収穫。1ヶ月間間マセラシオンしながら発酵。発酵は低温から初めて28

度程度まで上がったら冷却する。その後、12ヶ月間、1～4年使用したバリック（15％新樽）で熟成してからアッサンブラージュ。

樹齢90年以上のシラーの古樹（一部は自根）が育つ南東向きの単一区画。花崗岩土壌の切り立った斜面なので表土の流出を守る為に地表に木片を敷き詰めている。手摘み。100％除梗し、温度管理

しながら3週間発酵。その後、木樽（新樽35％）で24ヶ月の熟成。コルナスの個性を表現する為のキュヴェ。

花崗岩土壌。コルナスに所有する20区画以上の自社畑で樹齢の高い区画のみの葡萄をアッサンブラージュする。手摘み。100％除梗し、温度管理しながら3週間発酵。その後、木樽（新樽15％）で18ヶ

月の熟成。コルナスの個性を表現する為のキュヴェ。

60％ルーサンヌ、40％マルサンヌ。黄色泥土に覆われた土壌。木樽発酵、熟成（新樽15％）。12～16ヶ月熟成。初めの1ヶ月はバトナージュを行う。
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Côte du Rhône 

Jean Michel Stephan 
ジャン・ミッシェル・ステファン 

Côte-Rôtie 

シラーの原種『スリーヌ』のコート・ロティ 
パカレやマルセル・ラピエールと同じ理念を持つコート・ロティの小規模生産者。この地に本来植えられていたとされ

るシラーの原種スリーヌから偉大なコート・ロティを造る。 
 

フランスで一番危険な畑 
「コート・ロティ」には著名な 2 つの丘「コート・ブロンド」

と「コート・ブリュンヌ」がある。「ジャン・ミッシェル・ステ

ファン」はその両方に畑を所有する。 

『結晶片岩、片麻岩主体。フランスで最もきつい傾

斜と言われる畑。ワインは硬くシリアス。シラーの重

厚さはなく、ブルゴーニュのよう』 

ブルゴーニュの「フィリップ・パカレ」やバローロの「カヴ

ァロット」も一番偉大な産地と評する「コート・ロティ」。

厳しい環境だが偉大なワインが産まれる。 

見落としてしまいそうな小さな看板が掲げられた醸造

所。元は果樹栽培を行っていた父親が収穫した果

物の保管庫として使っていた小さな倉庫だった。中に

は中型の発酵槽が 6 つだけ。 

ボジョレーの醸造学校を卒業した「ジャン・ミッシェル」

が家に戻ったのは 1991 年。生物学と農学を元にこ

の地でワイン造りに挑戦している。 

『今のワイン造りに行きついたのはマルセルの影響。

ジュール・ショヴェに学んだことをマルセルに具体化

してもらった』 

急斜面での作業は一部馬による作業を行う他は全

て手作業。化学薬品は一切使わない。本当に必要

な場合はボルドー液と硫黄のみ使用。 

『2013年、周辺のビオディナミの造り手は 10回以上

ボルドー液を散布した。僕等は２回だけ。必要最小

限に抑えている』 

シラーの原種スリーヌ 

「コート・ロティ」ではシラーに 20％まで「ヴィオニエ」を

アッサンブラージュすることが許されている。彼等は

一部の畑で伝統的に「ヴィオニエ」が混植されている

が最も重要な畑では単一で醸している。 

『僕等にとって最も重要なのが、この地域で「スリー

ヌ」と呼ばれるシラーの原種』 

80 年前までは「コート・ロティ」には僅か 70ha しか葡

萄畑が無かった。その後、この土地の品質の高さが

脚光を浴びた途端、一気に葡萄畑は 200ha まで拡

大された。 

その際に多くのシラーが植えられたのだが、そのほと

んどが南ローヌのシラーに由来するクローン。凝縮度

が強く色調も濃い。   

『元々この地に植えられていたシラーはスリーヌと呼

ばれ、南ローヌのシラーに比べて色調は薄く、凝縮

感はないが繊細さがあった。ピノ・ノワールにも通じ

る個性があった』 

彼等はこのスリーヌに拘りを持っていてキュヴェ「コー

ト・デュ・テｭﾊﾟン」はスリーヌ 100％になっている。 

『スリーヌ 100％で収量は 15～20hl/ha と低い。36

カ月木樽で熟成。濾過及びSO2の添加はなし。ジュ

ール・ショヴェの考えに基づいて造った』 

現在は畑をメタイヤージュ（借りる）しているので難し

いが、新しく植樹する畑はボジョレーの苗木屋から購

入したマサルセレクションによるスリーヌのみを植えて

いる。 

セミ・マセラシオン・カルボニック 

醸造は「セミ・マセラシオン・カルボニック」を採用。収

穫時から瓶詰め時まで亜硫酸を使用しないで醸造

する為。 

『セミ・マセラシオン・カルボニックはテロワールを表

現できないという人がいる。僕のワインを飲んで欲し

い。テロワールでしか説明がつかない違いだ』 

■コート・ロティ 

異なる 6 区画の葡萄を使用。228L のアリエ産の木

樽にて 12 ヶ月の熟成。シラー（クローン）90％、ヴィ

オニエ 10％ 

■コート・ロティ コトー・ド・バスノン 

コンドリューに近い 1.3ha の区画。片岩と花崗岩を多

く含む土壌。スリーヌ 60％、シラー40％に少量のヴィ

オニエ。SO2 無添加。 

■コート・ロティ コトー・ド・テュパン 

醸造所裏手の急斜面のコトー・ド・テュパン。片麻岩

を多く含む。収量は 15～20hl/ha。スリーヌ 100％。

36 ヶ月木樽熟成。SO2 無添加。 

2011 年、彼等の「コート・ロティ」は INAO の官能検査

を落ち、「コート・ロティ」を名乗ることができず「ヴァン・

サン・オリジーヌ」というテーブルワインでリリースされ

た。 
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

69V02 V.S.O (Vin Sans Origine)
ヴァン・サン・オリジーヌ

Syrah

Viognier 2011 赤 750 10,500 官能検査通らず LIMITED

A1591 Cote Rotie "Nature"
コート・ロティ・ナチュール

Syrah

Viognier 2016 赤 750 8,200 〇

A3874 Cote Rotie "Coteaux de Bassenon"
コート・ロティ・コトー・ド・バスノン

Syrah, Serine

Viognier 2016 赤 750 14,500 LIMITED

A3872 Cote Rotie "Coteau de Tupin"
コート・ロティ・コトー・ド・テュパン

Syrah,

Serine 2016 赤 750 14,500 LIMITED

A3873 Cote Rotie "So' Brune"
コート・ロティ・ソ・ブリュンヌ

Syrah

Viognier 2017 赤 750 17,500 LIMITED

693D6 Cote Rotie "Vieille Vigne en Coteau"
コート・ロティ・ヴィエイユ・ヴィーニュ・アン・コトー

Syrah Serine

Viognier 2011 赤 750 17,500 樹齢120年 LIMITED

40％セリーヌ、40％シラー、20％ヴィオニエ。セリーヌは1896年に植樹されたものも残っているので樹齢120年を超えているという事になる。畑はテュパンより南のコトー・デ・セモンに位置（Bas de

Semonsが訛ってバスノン）して、斜度は40度。野生酵母のみで発酵。24ヶ月間古バリック熟成。

最良年のみに造られるスペシャル・キュヴェ。コトー・ド・バスノン区画の畑で1896年植樹のスリーヌの古樹（自根）が主体という特殊な区画。85％スリーヌ、15％ヴィオニエ。22ヶ月木樽熟成。シラーの重

厚感とは無縁で清涼感さえ感じさせる軽さと口中での複雑味が魅力。

80％シラー（174クローン）、20％ヴィオニエの混植畑で1994年に植えられた0.36haの素晴らしい畑。氷河に由来する砂質と雲母片岩の畑。テュパンよりかなり北に位置している。25度以下で発酵。古バ

リックでの熟成は状態を見ながら24ヶ月程度。

醸造所の裏手の急斜面に広がる0.5haのコトー・ド・テュパン畑。斜度は50度！片麻岩を多く含む。収量は20hl/haと非常に低い。一部はシラーの原種スリーヌが1941年に接木されている畑。セミ・マセラ

シオンカルボニック。36ヶ月木樽にて熟成。濾過なし。酸化防止剤完全無添加。ジュール・ショヴェの考えに基づいて造ったキュヴェ。

所有するコート・ロティの6つの区画のアッサンブラージュ。一部、ヴィオニエが混植混醸されている。除梗せずに、ステンレスタンクに投入。発酵はセミ・マセラシオンカルボニックで始まり、全ての畑、全て

の品種を一緒に発酵、12ヶ月熟成（混植混醸造）。基本的に酸化防止剤無添加（年によって添加することもある）
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Côte du Rhône 

Mathilde et Yves Gangloff 
マチルデ・エ・イヴ・ガングロフ 

Condrieu 

芸術家であり完璧主義者「イヴ・ガングロフ」 
世界中のワイン愛好家によって発売と共に全てのキュヴェが完売する「ガングロフ」。優れた感性を「イヴ・ガングロ

フ」が持っているのは勿論だが、緻密で正確な仕事の積み重ねが「ガングロフ」を造っている。 
 

テロワールの表現者 
今や世界的人気となっている「マチルド・エ・イヴ・ガ

ングロフ」。モダン化が進むコート・ロティにおいて全

房発酵を続けるなど、独自のワイン造りを続けるナチ

ュラリスト。 

『強く、凝縮して甘い。樽香と甘みが今のコート・ロ

ティ。パーカーが変えてしまった。僕は違う。土地本

来の個性を最大化することがワイン造り』 

僅か 6.5ha の畑から生まれるワインは明らかに他の

コート・ロティとは異なる個性を持っている。イヴ・ガン

グロフはテロワールの表現者なのだろう。 

コート・ロティはコンバール、モラール、ロジエル、テュ

パンの 4 つのリューディに畑を所有していて、発酵、

熟成はそれぞれ分けて行われる。 

『ロジエルは粘土が強く結晶片岩が混じる。コンバ

ールとモラールは、より花崗岩で片麻岩、雲母、シ

ストを含んでいる』 

全ての畑は有機栽培で耕作され、今でも「イヴ・ガン

グロフ」が中心となって畑の管理を行っている。その

為、規模の拡大は見込めない。 

『5、6月は整枝作業と病気対策が急がれる月。最

高の葡萄を得る為には確実な対応が必要なので

30人の作業員を雇う』 

収穫時期は点在する畑を最高のタイミングで収穫

する為に年によっては 30 人以上の収穫人を雇って

対応する。 

ロックとパンクを愛する芸術気質で天才肌のように

扱われる「イヴ・ガングロフ」だが、葡萄栽培とワイン

造りは緻密で完璧を追求している。 

ドゥラスで栽培担当を 7年 

アルザス出身の「イヴ・ガングロフ」がコンドリュウにや

って来たのは意外にも職探しだった。 

『70年代、アルザスには仕事が無く、当時シャトー・

ダンピュイで住み込み、働いていた弟の薦めでコン

ドリュウに移住した』 

直ぐに弟のピーターが「ドゥラス・フレール」を紹介し

てくれて、栽培担当として畑の管理とコンドリュウの畑

の開墾作業を担当した。 

『ドゥラスで7年間栽培担当として働くうちに葡萄栽

培に興味を持つようになり、少しずつ畑を購入した

り借りたりし始めた』 

ドゥラスの最上級畑ヴェランは彼がほとんど 1 人で開

墾した畑だそう。コンドリュウ、コート・ロティの自然環

境、土壌を全て体で覚えている。 

更にイヴはコンドリュウで仕事だけでなく、恋人「マチ

ルド」とも出会い、結婚。公私共にコンドリュウで成功

した。 

1982 年に初めて畑を買い、葡萄はネゴシアンに販

売していたが、1987 年に販売先が倒産し、販売で

きなくなってしまう。 

『葡萄で販売するリスクを感じ、ワイン造りを独学で

学び、葡萄を売りながら、少しずつ醸造も行い、遂

に 1990 年代にガングロフとしてリリース』 

2007 年にはサン・ジョセフにも畑を購入し、コンドリュ

ウ、2 つのコート・ロティ、サン・ジョセフ・ブランとルー

ジュを造っている。年産 5,000 本程度。 

全房もフレキシブルに 

収穫した葡萄は畑毎にその畑の野性酵母のみで発

酵させることでその畑の個性をしっかり持ったワイン

を造る。 

『ステンレスタンクで畑毎に発酵、その後樽に移し

て熟成させることで樽毎に違った個性を持つように

なる。それをアッサンブラージュする』 

年によって、畑の状態によって全房の比率もマセラ

シオンの長さも変える。味わいをコントロールするの

ではなく、最適を探す。 

『1996年から一部除梗している。比率は葡萄と茎

次第。例えば 2017年は 100％全房で発酵したが

マセラシオンは 14日以下と短くした』 

熟成は基本的にバリックで 2～5 年使用した樽が中

心だが、「バルバリン」で約 10％、「セレイン・ノワー

ル」で 30～50％の新樽を使用する。 

『新樽の酸素供給力が必要な位に葡萄が力強いか

ら新樽は必要。特に樹齢の高い畑の葡萄は酸素と

触れ合うことが重要』 

完璧に整理された醸造所は塵 1 つ無く、醸造道具

も綺麗に収納されていて完璧な温度管理で静かに

音楽が流れている醸造所。 

ギターを愛する芸術肌で破天荒なイメージのガング

ロフ。ワインを飲めば明らかだが、破天荒さはワイン

にはない。芸術家の感覚だけでもない。 

「イヴ・ガングロフ」は飲み手には解り様もない細部ま

で拘り、畑の全てを味覚で伝えようとしている。その

為に常に完璧な仕事を目指していた。
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4306 Cote Rotie "Barbarine"
コート・ロティ・バルバリン

完売
Syrah

Viognier
赤 750

SOLD

OUT

A4307 Cote Rotie "Sereine Noire"
コート・ロティ・セレイン・ノワール

完売
Syrah

Viognier
赤 750

SOLD

OUT

A4308 Cote Rotie "Roziers"
コート・ロティ・ロジェール

完売
Syrah

Viognier
赤 750

SOLD

OUT

A4309 Saint Joseph Rouge
サン・ジョセフ・ルージュ

完売 Syrah 白 750
SOLD

OUT

Saint Joseph Blanc
サン・ジョセフ・ブラン

完売
Marsanne

Roussanne
白 750

SOLD

OUT

A4305 Condrieu
コンドリュウ

完売 Viognier 白 750
SOLD

OUT

南部コート・ブロンドにあるモラール畑（1936、1950年植樹）と北部コート・ブリュンヌのロジェール畑（1980年植樹）のアッサンブラージュ。年により比率は変わる。ヴィンテージによって変えるが、50～70％

は除梗せずに全房で発酵。60％新樽で23ヶ月熟成。

2007年に購入した新しい畑。数年かけてビオロジックで畑を生き返らせた。コート・ロティのきめ細かさは無いが、芳香性に優れ、テンションのあるワインに仕上る。コンドリュウに近いペイロウ区画。野生酵母

のみで発酵。300Lの樽で熟成。25％新樽、残りは2～4年使用樽。12ヶ月樽熟成後、アッサンブラージュ。

コート・ロティ南部「コート・ブロンド」にあるテュパン、モラール、コンバールの畑のアッサンブラージュ。花崗岩が強い。茎まで完全に熟せない若い樹が多いので、70～100％除梗する。ステンレスタンクで発

酵後、バリック（2～5年使用樽）に入れて22ヶ月間熟成。10％程度新樽を使用する。

通常はセレイン・ノワールにアッサンブラージュされる北部コート・ブリュンヌのロジェール畑（シスト土壌）の出来が非常に良く、バリック4つ分のこの畑をセレイン・ノワールに使わず、単独でボトリングしたのがこ

のワイン。2015年のみの生産で、今後も造る予定はない。醸造方法はセレイン・ノワールと全く同じ。

90%マルサンヌ、10％ルーサンヌ。標高300mっで急斜面の1.5haの畑ペイロー。土壌は花崗岩。樹齢は約20年。収穫後、冷却しダイレクトプレス。300Lのバリックで発酵。発酵温度は20～23度。25％

は新樽を使用。22ヶ月間熟成後、粗いフィルターを通してボトリング。

06haのシャリーと呼ばれるリューディ（1984年植樹）と1haのコート・ボネット（1989年植樹）のアッサンブラージュ。どちらもピュアな花崗岩土壌でヴィオニエに最適。10月中旬に収穫。収穫後、冷却しダイレ

クトプレス。300Lのバリックで発酵。発酵温度は20～23度。25％は新樽を使用。22ヶ月間熟成後、粗いフィルターを通してボトリング。
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Côte du Rhône 

Clos de la Bonnette 
クロ・ド・ラ・ボネット 

Condrieu 

本来のコンドリュウの味わいを自然な畑から再現 
コンドリュウの中でも「コート・ボネット」は森に囲まれ、他の畑と隔離された場所。６０年間荒廃していた畑を有機的

アプローチで復活させた信念の造り手「クロ・ド・ラ・ボネット」。 
 

コンドリュウ最高峰コート・ボネット 
コンドリュウは難しい産地だ。ヴィオニエの適度な凝

縮感とオイリーさ、フラワリーで優れた芳香性だけが

先行してしまい、テンションの高いワインはほとんど見

つからない。残念ながら商業的なワインばかり。 

『商業的で収量が多く、第 1アロマだけのシンプル

なヴィオニエが多いのでコンドリュウの本来の深み、

ミネラル表現は今や貴重な存在』 

1960 年代、コンドリュウは僅か 12ha だったが、20

世紀に入ると 98ha まで開墾されたが、そのほとんど

は商業的ワインで評判を落としていった。 

『コンドリュウで最も自然が残る場所がコート・ボネッ

ト。森に囲まれ、周辺に畑が無く、生物多様性が自

然と確保されている』 

クロ・ド・ラ・ボネットの現当主「アンリ・グイエ・モンタボ

ネ」「イザベル」夫婦が 1992 年にコート・ボネットの南

西斜面の森 1.5ha を購入しドメーヌが始まった。 

『段々畑の残骸が残っていた。1960年代は葡萄

畑があった場所だが第 2次世界大戦後に放棄され

て荒廃していた』 

農薬も無かった 60 年代の農民は、そこが優れた土

壌でテロワール的にも守られた場所であることを熟

知していたから畑を作ったのだった。 

『土壌は花崗岩にアルゼーユ（雲母）が混じる理想

的な土壌。極度に乾燥するコンドリュウでアルビュエ

ル川への地下水脈から水分を得る』1 

コート・ロティ以上の急斜面に手作業で掘り出した石

を積み上げ段々畑を形成していく。幅は 1m 程度し

かなく、効率は非常に悪い。 

『働く人間にとっては厳しい環境だが、崖の中を北

風が常に吹きぬけるのでカビがなく、ウドンコ病等

の病気が少ない』 

ヴィオニエは開花時期に冷気が必要。ある程度の

冷気がヴィオニエに長い生育期間を与え、収量を

落とさせ、複雑味を与える。 

『コート・ボネットはヴィオニエに複雑さ、ミネラル感を

与えてくれる珍しいテロワールで他の産地のヴィオ

ニエには無い個性を味わえる』 

化学薬品が使われたことがない 

畑の作り方は「ジャン・ミッシェル・ステファン」に習っ

た。段々畑の石壁は敢えてコンクリートを使わないで

積み上げるだけ。 

『コンクリートは水の流れを止めてしまうので使わな

い。崩れたら、もう 1度積み上げるだけ。自然に逆

らってはいけない』 

伝統的仕立で三角形の支柱に葡萄樹を固定し、風

を受ける帆船のように枝を広げ、葡萄樹の間に風を

通していることで病気を防ぐのと同時に果実が焼け

るのを防ぐ。 

畑では硫黄と銅、プレパラシオン以外は使用されな

い。1960年代から 1度も農薬が使われていないこと

になる。 

『第2次世界大戦後から60年間畑は自然に戻り、

休んでいたので土壌は最高の状態なので、土壌を

壊さないことが大切』 

極度の乾燥から守る為、耕起は冬から春のみ。夏

場に耕すと地中の水分が蒸発し微生物も死んでし

まうそう。 

『夏場は酷い乾燥なので地中深くまで根を伸ばして

いる葡萄樹は大丈夫だが、雑草すら生き抜くことが

できないので草むしりも必要ない』 

コンドリュウで有機栽培を導入し、自然なワイン造りを

行っているのは彼等を含めて 5 軒しか存在しない。

それ程、厳しい環境なのだ。 

ヴィオニエの最適地 

ワイン醸造は栽培同様にできる限り介入しない事を

基本とするが、暑いコンドリュウならではの工夫が随

所に活かされている。 

『ゆっくり成熟したヴィオニエのみを数回に分けて収

穫することで酸度、糖度、果実味、香味成分、ミネ

ラル、タンニンのバランスを得る』 

収穫のタイミングは、糖度以上に酸度とフェノール類

の成熟を特に重要視して決めている。より深みのあ

る多層的なワインを目指している。 

『収穫後はドライアイスを使って、酸化から守りなが

ら温度を下げて、揮発的な香を守り、フレッシュさを

ワインに与えている』 

発酵は野性酵母のみ。ステンレスタンクで始めて、

発酵が安定したら古いバリックに移して発酵を続け

ていく。 

『近年の気温上昇で酸を足すことが許され、足す生

産者が多いが、私達は足さない。葡萄がワインを造

るのであって化学が造るのではない』 

ヴィオニエは本来、アッタクの陽気さだけでない高貴

さがある品種。厚い果実の奥に確実に土地の味を

感じさせる彼等のワイン。コンドリュウこそがヴィオニ

エの最適地であることを教えてくれる。
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3608 Collines Rhodaniennes Viognier "l'Archette"
コリンヌ・ローダニエンヌ・ヴィオニエ・アチェット

Viognier 2018 白 750 4,300 〇

A2005 Condrieu "Roches d'Arbuel"
コンドリュウ・ロッシュ・ダルビエル

Viognier 2016 白 750 7,400 若い樹 LIMITED

A3606 Condrieu "Legende Bonnetta"
コンドリュウ・レジェンド・ボネッタ

Viognier 2017 白 750 8,300 古い樹 〇

A5608 Condrieu "Legende Bonnetta"
コンドリュウ・レジェンド・ボネッタ

5月 Viognier 2019 白 750 8,600

A3609 Syrah "Cisselande"
シラー・シスランド

Syrah 2018 赤 750 4,300 〇

A5610 Syrah "Cisselande"
シラー・シスランド

5月 Syrah 2019 赤 750 4,200

A3607 Cote Rotie "Prenelle"
コート・ロティ・プレネル

Syrah 2016 赤 750 11,000 テュパン LIMITED

A5612 Condrieu "Roc d’Ucarisse"
コンドリュウ・ロック・デュカリス

5月 Viognier 2019 甘 750 8,600 遅摘みによる甘口

コンドリューの葡萄がメインだが、コンドリュー以外の葡萄もアッサンブラージュしている。野性酵母のみでステンレスタンクで比較的低温をキープしながら発酵。その後、移し替えをしてステンレスタンクで6ヶ

月間熟成してからボトリング。最もフレッシュでヴィオニエの楽しさを味わってもらう為のキュヴェ。

ダンピュイの南側にある古い畑のシラー100％。野性酵母のみでステンレスタンクで発酵。強い重いシラーではなく、抽出の優しいフレッシュなシラーを目指しているのでマセラシオンは短めでルモンター

ジュも必要最低限。発酵終了後、移し変えをして古樽で6ヶ月熟成。ノン・フィルター。

ダンピュイの南、テュパンの急斜面にある条件の良い古い畑。典型的花崗岩。発酵は野性酵母のみでステンレスタンクで行われる。温度管理は基本的にしないが30度以下で発酵。熟成は古い色々な大

きさの樽で2年間。その後、アッサンブラージュしてボトリング。

彼等の最も重要なワイン。樹齢の高い区画の葡萄のみを使用する。年によっては早く収穫した葡萄でバランスを取る事もある。ステンレスタンクで3日間発酵。発酵途中で古い木樽（バリック、トノー等

色々）に移し変えて発酵を続ける。発酵終了後に１度移し変えて12ヶ月間熟成。

比較的若い樹齢の区画の葡萄は早く収穫されることが多い。その葡萄のみを使用したキュヴェ。ステンレスタンクで3日間発酵。発酵途中で古い木樽（バリック、トノー等色々）に移し変えて発酵を続ける。

発酵終了後に１度移し変えて12ヶ月間熟成。

風化した花崗岩の砂質土壌。状態の良い葡萄を選別して収穫をせず、樹に残しておく。完璧な熟度になった時点で収穫し、空気圧で優しくプレス。古いバリックに入れて野生酵母のみで発酵。バリックで
12ヶ月熟成し、ノン・フィルターでボトリング。
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Côte du Rhône 

Thierry Alexandre 
ティエリー・アレクサンドル 

St Jean de Muzols 

ジャン・ルイ・シャーヴの栽培を経て独立「サン・ジョセフ」 
拡張前のオリジナルの「サン・ジョセフ」の優れたテロワールを活かしたワイン造り・サン・ジョセフの新たな可能性を十

分に感じさせてくれる。２００５年から始まった若手。 
 

ジャン・ルイ・シャーヴ元栽培担当 
2005 年創業、年産僅か 5,000 本。フランス国内の

サロンにも出ていないにも関らず、フランス国内で大

人気となっている「ティエリー・アレクサンドル」。 

『2005年までジャン・ルイ・シャーヴ、ジャン・ミッシ

ェル・ステファン、エルヴェ・スーオ、シャプティエの栽

培を担当していた、有機的栽培の専門家でワイン

造りより、葡萄栽培が大切』 

2000 年に有機栽培で畑の管理を請け負う会社を

設立。直ぐにジャン・ルイ・シャーヴやジャン・ミッシェ

ル・ステファン、エルヴェ・スーオの畑を担当。 

その後も顧客は増え続け、シャプティエの畑も担当

するようになり多忙を極めた。 

『畑仕事がしたくて始めたのに、いつの間にかマネ

ージメントが仕事になってしまった。オフィスワークで

はなく畑で仕事がしたかった』 

2005 年、順調だった会社を止め、1.5ha の葡萄畑

と 1ha のアプリコット畑を買ってワイン造りを始めてし

まう。 

『ワイン醸造はエルヴェ・スーオから学び、少しずつ

調整している。シンプルに何も足さないので難しい

事はない』 

家に隣接するガレージを改装した醸造所。剥き出し

の地面にステンレスタンク 4 台とカーボンファイバー

の発酵槽 1 台。数個のバリックがあるだけ。 

ポンプやフィルター、手動のボトリングマシーン等、必

要最低限の機材のみの最小限の醸造所。だが、清

潔で整理された空間。 

拡張前のサン・ジョセフ 

醸造所はサン・ジョセフの中心地トゥルノンの北、「サ

ン・ジャン・ド・ミュゾル」に位置する。 

『サン・ジャン・ド・ミュゾルは拡張前のオリジナルのサ

ン・ジョセフであり、土壌と丘陵、気候条件がコート・

ロティとほぼ同じと言われる』 

サン・ジョセフはローヌ川の左岸に南北 40km 以上

に渡って広がり、1220ha にもなる巨大アペラシオン

で 45 の村が含まれている。 

『1969年の拡張前は僅か 6つの村のみがサン・ジ

ョセフを名乗れた。エルミタージュの丘のローヌ川を

挟んで反対側が本来のサン・ジョセフ』 

サン・ジョセフ周辺には協同組合と大手生産者が多

かったので AOC に産地拡大のプレッシャーが多く、

1969 年に 6 つの村から 45 の村まで拡張されてしま

った。 

『元々97haだったサン・ジョセフは 1220haに拡張

された。10 倍に広がって元々の個性、特徴を維持

できるはずがない』 

凡庸で低価格のワインが多いのも事実だが、「サン・

ジャン・ド・ミュゾル」「トゥルノン」「モーヴ」の花崗岩は

本当のサン・ジョセフの偉大さを持っている。 

『対岸のエルミタージュは南西向きで暑いが、サン・

ジョセフは南東向きで少し気温が下がるし、日照時

間も短くなる』 

全房発酵 

畑は「サン・ジャン・ド・ミュゾル」に 1ha を所有。ロー

ヌ川に近い平野部分にも 1ha を所有。対岸のクロー

ズ・エルミタージュにも少し持っている。 

『平野部の葡萄はヴァン・ド・フランスでペットナット

を造っている。サン・ジョセフの葡萄樹は1960年頃

に植樹された約 60年樹齢』 

収穫は全て手作業で行われ、畑で選果しながら醸

造所内でも再び選果。その後、赤も白も冷蔵庫で冷

やし 24 時間以上落ち着かせる。 

『発酵前に低温で浸漬されることによって果皮から

揮発的香やアントシアニンが抽出される。フレッシュ

な果実を手に入れる』 

軽く潰しながら発酵槽に投入し、野性酵母のみで発

酵を開始。基本的に全房を使用する。 

『全房で野性酵母のみで発酵させるのが自分のワ

イン造り。マセラシオンは 15～20 日程度で発酵初

期は 1日に 10 分ルモンタージュを行う』 

発酵終了後に圧搾、古バリックに詰めて 12 ヶ月間

熟成。コラージュ、フィルターは行わない。サン・ジョ

セフ・ルージュでも年産 600 本という生産量。 

綺麗に熟した果実。スムーズで勢いのある果実味こ

そがティエリーの特徴でサン・ジョセフらしい躍動感

に溢れたワインに仕上がっている。 

『キュ・セックは野性酵母のみで発酵させ、約 5 ヵ月

後の発行中に瓶詰めして自然の発泡を残したペッ

トナット』

 

 

 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4870 "Cul Sec" Rouge
キュ・セック・ルージュ

Syrah [2019] 赤 750 3,300 〇

A4869 "Cul Sec" Blanc
キュ・セック・ブラン

Marsanne [2019] 白 750 3,500 〇

A1618 Saint Joseph Rouge
サン・ジョセフ・ルージュ

Syrah 2016 赤 750 6,400 〇

A3212 Saint Joseph Blanc
サン・ジョセフ・ブラン

Marsanne 2017 白 750 6,600 〇

A3213 Crozes Hermitage Blanc
クローズ・エルミタージュ・ブラン

Marsanne

Roussanne 2017 白 750 5,800 〇

「Cul-de-Sac」＝「行き止まり」にかけたネーミング。畑がサン・ジャンの町とローヌ川に挟まれた場所にあるので「行き止まり」と名付けられた。2001、2005年に植樹された若い畑で粘土に砂質が混じる土

壌。全房で発酵後、約７ヵ月後にボトリング。この時はまだ発酵が続いているので自然のガスが残る。

「Cul-de-Sac」＝「行き止まり」にかけたネーミング。畑がサン・ジャンの町とローヌ川に挟まれた場所にあるので「行き止まり」と名付けられた。2001、2005年に植樹された若い畑で粘土に砂質が混じる土

壌。全房で発酵後、約5ヵ月後にボトリング。この時はまだ発酵が続いているので自然のガスが残る。

マセラシオンは15～20日程度で発酵初期は1日に10分ルモンタージュを行う。発酵終了後に圧搾、古バリックに詰めて12ヶ月間熟成。コラージュ、フィルターは行わない。サン・ジョセフ・ルージュでも年

産600本という生産量。

2013年に植樹した僅か0.1haの畑。非常に古く風化した花崗岩土壌。友人と飲む為に造っていたワインで2017年に初めてボトリング。収穫後、垂直式プレスでダイレクトプレス。24時間冷却してからステン

レスタンクで発酵。野性酵母のみ。約1年間古い樽で熟成。

森に囲まれた急斜面の畑で南東向き。土壌は典型的花崗岩。ゴブレ仕立ての伝統的畑で1960年に植樹された平均樹齢60年の樹。全て手で収穫し、１日低温で置き、落ち着かせることで低い温度から

発酵を進めることができる。発酵は10年以上使用したバリックで行い、１２ヶ月以上熟成してボトリング。ノン・フィルター。
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Côte du Rhône 

Charvin 
シャルヴァン 

Chateauneuf du Pape 

『全房発酵』『コンクリートタンク熟成』 
R.パーカーがラヤスに最も近く、ラヤスより重厚と評した若手注目株は伝統的醸造に拘り、自然で綺麗なシャトーヌ

ッフ・デュ・パプを目指している。唯一無二の個性。 
 

１９９０年初ヴィンテージ 

ドメーヌ・シャルヴァンは 1851 年に「ギョーム・シャル

ヴァン」によってシャトーヌッフ・デュ・パプの北端、オ

ランジェに創設された。当初は野菜と葡萄の栽培を

行う典型的な栽培農家であった。 

『100年後の 1951年に醸造を開始。一部はボトリ

ングしていたが、ほとんどはバルク販売していた』 

1990 年に現当主「ローラン・シャルヴァン」が 20 代

の若さで相続すると畑の改良を進め、品質重視に

切り替え、ボトリング比率を高めていく。 

『6 代目、ローランは若く積極的で有機栽培を開始。

更に伝統的全房発酵と大型セメントタンクでの発

酵・熟成を導入した』 

1990 年が正式な彼等のファーストヴィンテージで当

時は全く無名だったが、R.パーカーが「ラヤスに最も

近い造り手」と称したことで注目される。 

代々、北部の北斜面の多様性のある土壌を持つ畑

を所有していたのも幸運だったが、若く真面目なロ

ーランの仕事で一気に評価を高めていった。 

当時の所有畑はシャトーヌッフ・デュ・パプは 4ha の

み。徐々に増やし、現在では 8ha を所有。シャトーヌ

ッフに隣接するコート・デュ・ローヌにも 12ha を所有

している。 

北部北向き斜面 

『所有畑は全てシャトーヌッフ北部の北向き斜面で

粘土石灰質を中心に砂岩質、チョーク質も含む。南

部の大きな石に覆われた暑い畑ではない』 

キャブリエール、モーコイユ、アルネスクの 3 つのリュ

ーディに位置していて、14 区画に分かれている。全

て北部。典型的な「ガレ・ルーレ」と呼ばれる石に覆

われた畑は少ない。 

沖積層由来する海洋性砂岩の畑と赤い粘土質の

畑が主で、ローヌ川に方面では僅かにチョーク質の

畑も所有する。 

『グルナッシュは酸性で PHが高い土壌と相性が良

い。砂岩は酸性で PHも高いので理想的』 

また、北向き斜面は日照量が比較的少なく、葡萄

の成熟がゆっくり進むのでフェノール類が複雑で豊

富になる傾向がある。 

ローランは暑いシャトーヌッフでは石に覆われた畑や

南向き斜面は過度に葡萄樹を暖めてしまうので、ワ

インに緊張感が足りなくなると考えている。 

『石に覆われた畑は過熟気味で熱さを感じさせる。

決してガレ・ルーレが最高の条件ではない。色々な

土壌のアッサンブラージュが重要』 

シャトーヌッフの標高は 120ｍ程度と低く、年間を通

して温暖でミストラルによって乾燥しているが、ローヌ

川のお陰で地下に水脈があり、葡萄樹は過度な水

分ストレスはない。 

更に、グルナッシュは寒さに弱く、晩熟な品種なので

9 月も暑いシャトーヌッフの北側斜面でゆっくり成熟

することで複雑味を得ることが可能になっている。 

全房発酵・セメントタンク熟成 

1990 年が初ヴィンテージの新しい造り手でありなが

ら、栽培、醸造、熟成まで現代的な要素は全く無い

のがローランのワイン造り。 

畑では除草剤、防虫剤、防カビ剤は一切使用しな

い有機栽培を実践。醸造面も栽培同様に、過度な

介入を避けるミニマリスト。 

『80%がグルナッシュでシラー、ムールヴェードル、ヴ

ァカレーゼ、カリニャンを栽培。シャトーヌッフは全て

樹齢 50 年以上』 

最も古い区画は 1910年に植えられた区画で最も若

い区画でも 1970 年代に植樹されている。仕立ては

伝統的「ゴブレ」。 

収穫は全て手収穫。全房を使ってセメントタンクで

発酵。酵母は野生酵母のみ。 

『濃厚さが求められるシャトーヌッフで全房発酵する

造り手は一時期シャルヴァンだけになっていたが、

近年少しずつ増えてきた』 

果実だけでなく、茎まで熟した房でないと全房発酵

はできないが、北向き斜面の畑はゆっくり熟すので

茶色く熟した茎を使える。 

『全房はワインに適度なタンニンと清涼感を与える

だけでなく、酵素の働きで発酵をスムーズに進める

力も持っている』 

発酵槽は大型の伝統的セメントタンク。マセラシオン

は約 1 ヶ月間と現代のシャトーヌッフ・デュ・パプでは

異例の長さ。 

ほとんどの造り手がバリックで熟成させる中、ローラン

のセラーには 1 つのバリックも無い。 

『土地の味を表現するには、できる限り何もしない

のが正しい。香やタンニンを与えないセメントタンク

での熟成が最も適している』 

R.パーカーは「シャトーヌッフのリシュブール」とシャ

ルヴァンを評したが、一方でラヤスより重厚とも評し

ている。 

自然な造りの彼等のワインは流動的だが古樹だから

こその重厚な味わいも持っている。

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4911 Cotes du Rhone Rouge
コート・デュ・ローヌ・ルージュ

Grenache

Mou, Sy 2018 赤 750 3,000 〇

A4912 Cotes du Rhone Rose
コート・デュ・ローヌ・ロゼ

Grenache

Cin, Ca 2019 ロゼ 750 2,900 LIMITED

A4913 Cotes du Rhone Blanc
コート・デュ・ローヌ・ブラン

Bourboulenc

Cl, Ro, GB 2019 白 750 3,400 LIMITED

A1246 Chateauneuf du Pape Rouge
シャトーヌフ・デュ・パプ・ルージュ

Grenache

Mou, Sy, Va 2014 赤 750 8,600 冷涼な年 LIMITED

50%グルナッシュ, 40%サンソー, 10%カリニャン。典型的ガレの土壌と一部砂質の畑。1975年に植樹された畑が主体。醸造はシンプル。全ての品種を全房のままダイレクトプレスし、そのままセメントタン

クで2週間発酵。温度は19度を超えないようにしてフレッシュさを確保する。

45%ブールブラン, 25%クラレット, 20%ルーサンヌ, 10%グルナッシュ・ブラン。典型的ガレの土壌と一部砂質の畑。1930年に植樹されたブールブランが主体。全ての品種をセメントタンクで一緒に4週間

発酵。その後、20度以下に保ちながら熟成。1200本のみの生産。

1940～70年代に植えられた畑で醸造所の周辺の畑。全て手収穫。発酵は野生酵母のみで大型セメントタンクで行う。シャトー・ヌッフ・デュ・パプでは珍しい全房発酵でマセラシオンは約1ヶ月間。その

後、移し替えをしてセメントタンクで20ヶ月間熟成し、ノン・フィルターでボトリング。

14区画のアッサンブラージュ。樹齢は50年～80年。全て手収穫。発酵は野生酵母のみで大型セメントタンクで行う。シャトー・ヌッフ・デュ・パプでは珍しい全房発酵でマセラシオンは約1ヶ月間。その後、

移し替えをしてセメントタンクで20ヶ月間熟成し、ノン・フィルターでボトリング。
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Côte du Rhône 

Bois de Boursan 
ボワ・ド・ブルサン 

Chateauneuf du Pape 

唯一残った伝統的シャトーヌッフ・デュ・パプ 
1980 年代から全く変わらない今では珍しい伝統的醸造。有機栽培、全房発酵、野生酵母、フードル熟成で古樹な

らではの複雑味を楽しめる。アタックより繊細さを味わって欲しい。 
 

唯一残った伝統的シャトーヌッフ 

フランスで最も急速に現代化が進んだ産地とも言わ

れるシャトーヌッフ・デュ・パプ。R.パーカーが現代的

スタイルのシャトーヌッフを評価したことで一気に現

代化が進み、今や伝統的な造り手は皆無。 

『シャトーヌッフは30年で全く違う産地に変わってし

まった。全て除梗し、凝縮感を高めた濃厚で重い、

そして甘い樽の香に支配されている』 

ボワ・ド・ブルサン当主「ジャン・ポール・ベルシノ」は

現代化されたシャトーヌッフに取り残されたように伝

統的シャトーヌッフを今に残している。 

『伝統的シャトーヌッフは私含めシャルヴァン等数軒

しか残っていないが、父親から引き継いだ伝統を変

える必要はないと思っている』 

除梗し、品種別に発酵させて完璧な熟度を追及し、

バリックで熟成させた現代的シャトーヌッフは甘く、フ

ルーティーだがアタックが主で余韻は寂しい。 

『フランス初の AOC に認定された歴史あるシャトー

ヌッフは伝統的に全房で数品種を一緒に発酵させ

たものだった。バリック熟成はあり得ない』 

ボワ・ド・ブルサンはイタリア、ピエモンテから移住した

祖父「ジャン・ベルシノ」によって 1955 年に設立され、

シャトーヌッフ・デュ・パプ村に位置している。 

3ha の葡萄栽培農家として始まり、1987 年に「ジャ

ン・ポール」が相続するまで生産量の半分はネゴス

に販売していた。 

２７区画のアッサンブラージュ 

ジャン・ポールの相続後、ネゴスへの販売を減らし、

畑を有機栽培へ変更。1999 年には認証も取得した。

しかし、ワイン造りは一切変えていない。 

『有機栽培だけでなく、できる限り森林を隣接させ

生物多様性を維持している。葡萄樹が生命力を高

めるには非常に重要だと考える』 

現在では全ての畑が有機認証を得ている。所有畑

は 18ha で、シャトーヌッフ・デュ・パプ全域に 27 区

画を所有。 

『27 区画の畑はローヌ川に近いチョークを含む土壌、

北部の砂岩、南部の石に覆われた赤土と色々。16

種類の土壌の畑を所有している』 

色々な土壌の畑を持つことで色々な個性の葡萄が

収穫でき、アッサンブラージュの可能性が広がる。

それがワインの複雑味に寄与する。 

更に、暑い年に強い土壌もあれば、寒い年に強い土

壌もあるので、どんな天候の年でもある程度比率を

変えることで対応できる。 

『最も古い樹は 100年以上の古樹のグルナッシュ。

ほとんどは 60-70 年代に植樹されていて樹齢 40

年から 80年の古樹』 

彼等のワインには作為的な味わいのコントロールは

全く感じない。その代わりに、古樹ならではの滋味深

い染み出すような味わいがある。 

全房発酵とフードル熟成 

醸造はシャトーヌッフ・デュ・パプで最も伝統的である

ことは間違いない。混植の畑は一気に収穫され、複

数品種が一緒に発酵される。 

『1980年代から全房で発酵させている。年によっ

て変えるが基本的には 100%全房。これによってフ

レッシュ感、ストラクチャーが出る』 

発酵は野生酵母のみ。セメントタンクで行い、熟成は

フードルやスラヴォニアン・オーク大樽、アルザスの

ビールの熟成に使っていた大樽と色々。 

『バリックは一切使用しない。使う必要がないから。

古樹の葡萄は既に複雑味を持っていて繊細な味わ

い。それを隠す必要はない』 

流行の濃厚なシャトーヌッフとは全く違う、ブルゴー

ニュやバローロのような伸びのあるワイン。タンニンは

細かく繊細で、樽からくるタンニンではない。 

『何も足さない。フィルターもかけないがボトリング

前に SO2のみ極少量添加する。PHが高いこの地

域では必ず必要な作業』 

■Chateauneuf du Pape Rouge 

70%グルナッシュ 30%ムールヴェードル、シラー等。

樹齢 40-80 年の色々な畑のアッサンブラージュ。

色々な土壌のアッサンブラージュだからこそのバラ

ンス。全房のフレッシュ感。 

■Chateauneuf du Pape "Felix" 

1995 年が初ヴィンテージ。65%古樹のグルナッシ

ュ 30%ムールヴェードル、その他シラー等。年産

5000 本のみ。詰まった果実と凝縮度。 

■Chateauneuf du Pape Blanc 

1ha のみ。35%グルナッシュ・ブラン 35%クレレット、

ルーサンヌとブールブラン各 15％。醸造はエナメル

タンクで行っている。年産 2000 本。

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3330 Chateauneuf du Pape Rouge
シャトーヌフ・デュ・パプ・ルージュ

Grenache

Mou, Sy 2016 赤 750 5,900 〇

A1657 Chateauneuf du Pape Rouge "Felix"
シャトーヌフ・デュ・パプ・ルージュ・フェリックス

Grenache

Mou, Sy 2015 赤 750 11,000 〇

A3332 Chateauneuf du Pape Blanc
シャトーヌフ・デュ・パプ・ブラン

完売
Grenache B

Cl, Rou, Bourb 2018 白 750 5,900
SOLD

OUT

1haのみ。35%グルナッシュ・ブラン35%クレレット、ルーサンヌとブールブラン各15％。1965年と1985年に植えた畑。石に覆われた畑と粘土質の2区画で標高は60～60m。エナメルタンクで野生酵母の

みで発酵。100％ノン・マロラクティック。熟成はエナメルタンク（一部古バリック）で5ヶ月間。年産3,000本のみ。

1995年が初ヴィンテージ。65%古樹のグルナッシュ30%ムールヴェードル、その他シラー等。全房（基本的に100％だが年による）を使い野生酵母のみでセメントタンクで発酵。熟成はフードル、スラヴォ

ニア大樽と色々。バリックは使用しない。年産5000本のみ。詰まった果実と凝縮度。

70%グルナッシュ30%ムールヴェードル、シラー等。樹齢40-80年の色々な畑のアッサンブラージュ。全房（基本的に100％だが年による）を使い野生酵母のみでセメントタンクで発酵。熟成はフードル、ス

ラヴォニア大樽と色々。バリックは使用しない。色々な土壌のアッサンブラージュだからこそのバランス。全房のフレッシュ感。
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Côte du Rhône 

La Vieille Julienne 
ラ・ヴィエイユ・ジュリエンヌ 

Les Gres 

シャトー・ヌッフ・デュ・パプの常識を覆す 
異常に高い樹齢の畑は全てビオディナミで健康さが保たれているが収量は２０hal/ha と異常な少なさ。だからこそ

葡萄のエキスを搾り出したようなピュアで綺麗なスタイルを目指している。 
 

シャトーヌッフの異端児 

シャトーヌッフ・デュ・パプ伝統の紋章もなく、波型の

エチケットでもなく、スタイリッシュで今時なエチケット

が貼られた「ラ・ヴィエイユ・ジュリエンヌ」。 

当主は「ジャンポール・ドーメン」。彼のような独特の

拘りとセンスを持った造り手は必ず何処の産地にも 1

人はいるものだ。 

『1905年創業。当初はバルクでネゴスに売ってい

たが、60年代にマキシン・ドーメンがラ・ヴィエイユ・

ジュリエンヌの名前で販売開始』 

この地域の造り手としてはかなり早く、ワイン造りを始

めていたドメーヌで、1990 年に現当主「ジャン・ポー

ル」が相続し、一気に評価を高めている。 

『醸造所はシャトーヌッフ最北のレ・グレに位置し、ロ

ーヌ川からも遠く、低地のシャトーヌッフよりも冷涼

で、ゆっくりと熟すことができる』 

シャトーヌッフに 25ha、シャトーヌッフに隣接するコ

ート・デュ・ローヌに 5ha 所有。平均樹齢は 50 年を

超えている。非常に恵まれた環境。 

『グルナッシュ以外は混植する。白品種も混植する。

単一品種の畑は自然界ではあり得ない』 

彼のワインは他のどの造り手とも似ていない。シャト

ーヌッフと言うよりも「ラ・ヴィエイユ・ジュリエンヌ」の

ワインと言えるかもしれない。 

『自然な栽培、醸造を主体に、葡萄やワインの環境

を更に良い状態に変更し続けることで毎年変化、

進化している』 

ビオディナミと混植 

平均樹齢 50 年の全ての畑は 1999 年からビオディ

ナミが導入されている。高い樹齢とストレスで収量は

20～25hl/ha という驚異的な少なさ。 

『祖父はビオディナミの知識は無かったが月の動き

に合わせてボトリングをし、潮の満ち引きに合わせ

て剪定をしていた』 

妄信的にビオディナミを導入しているのではなく、体

験的に導入していて、自然環境を維持しながら、持

続可能な農業を目指している。 

『土壌は粘土石灰を主体に砂質、小石を含むリュー

ディ「モーコイユ」「ボワ・ローゾン」が主で、水晶を多

く含む「モン・レドン」も所有』 

シャトーヌッフの典型的な「ガレ・ルーレ」と呼ばれる

石で覆われた畑はなく、ほとんどの畑は北向き斜面

で冷涼な区画。 

『シラーとサンソーは相性が良いので混植し、高温

を嫌うムールヴェードルは地下に水脈がある北斜面

に植えてクノワーズと混植している』 

グルナッシュは冷気に弱く、花ぶるいを起こしやすい

ので冷気が入らない畑に植え、単独で栽培している。

全て祖父の時代からの経験則。 

『最適な場所に植えれば病気にも耐え、長く生きら

れる。レ・オー・リュのグルナッシュは 1905年に植樹

されたものだがまだ元気』 

１５度からの低温発酵 

マセラシオン・カルボニックも全房発酵も試したが、

北部の冷涼畑と高樹齢だからこその繊細さや垂直

性を表現するには間違いだった。 

『収穫の1ヶ月前からセラーを冷やし、コンクリートタ

ンクの芯まで温度を下げることで発酵温度を低め

からスタートさせる』 

南ローヌのリスクの 1 つが発酵時の気温の高さ。セラ

ー内が 30 度近くまであると、バクテリアの活動を助

長し、ブレットや揮発の原因になる。 

『低い温度から発酵を開始することで果実由来の

香を残す事ができる。また、各温度帯で働く酵母が

変わる事で複雑味を増す』 

セメントタンクは芯まで冷えているので発酵時の温度

上昇も緩やかで発酵は長期化する。発酵時の気温

の高さは繊細さを奪ってしまうと考える。 

発酵はできる限り、区画毎に分けて行い、区画毎の

個性を得てからアッサンブラージュすることでワイン

に複雑味を与える。 

『マセラシオンは果皮の状態を見ながら、毎年変え

るが約 3 週間。ピシャージュは行わず、最小限の手

作業ポンピングオーバーのみ』 

色素は要らない。粗いタンニンも要らない。長い発

酵期間にゆっくり抽出されるエキスのみが必要で、

力強さは求めえていない。 

マロラクティックからはフードル、古バリックで行うこと

で樽と馴染ませる。 

『酸化防止剤は石油由来のものではなく、天然硫

黄を燻製して得たものを使用し、添加量は

10mg/L程度にまで減らしている』 

清澄も行わず、ノン・フィルターで出荷するので極小

量の SO2 は必要だと考えている。 

『ドーメン・シリーズは有機で栽培している若手を助

ける為に始めたネゴス部門。有機葡萄を購入し、シ

ンプルに仕上げたキュヴェ』

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 

 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A2079 Cotes du Rhone "Clavin" Blanc
コート・デュ・ローヌ・クラヴァン・ブラン

完売 GrB, Cl, Bo
SOLD

OUT

A4304 Cotes du Rhone "Clavin" Rouge
コート・デュ・ローヌ・クラヴァン・ルージュ

完売 Gr, Ci, Sy, Mo
SOLD

OUT

A2081 Chateauneuf du Pape Rouge "Les Trois Sources"
シャトーヌッフ・デュ・パプ・ルージュ・レ・トロワ・ソース

完売 Gr, Ci, Sy, Mo
SOLD

OUT

A2082 Chateauneuf du Pape Rouge "Les Hauts Lieux"
シャトーヌッフ・デュ・パプ・ルージュ・レ・オー・リュー

Gr, Ci, Mo, Cu 2015 赤 750 12,500 LIMITED

A4301 Chateauneuf du Pape Rouge "Reserve"
シャトーヌッフ・デュ・パプ・ルージュ・レゼルヴ

完売 Gr, Sy, Ci
SOLD

OUT

A2084 Cote du Rhone Rouge "Daumen"
コート・デュ・ローヌ・ルージュ・ドーメン

完売 Gr, Sy, Ci, Mo
SOLD

OUT

A2086 Chateauneuf du Pape "Daumen"
シャトーヌッフ・デュ・パプ・ルージュ・ドーメン

Gr, Sy, Ci, Mo 2015 赤 750 5,900 買い葡萄 LIMITED

40％グルナッシュ・ブラン、30％クレレット・ロゼ、30％ブール・ブラン。平均樹齢70年。小石で覆われた砂質の北斜面の畑。ダイレクトプレス。野性酵母のみでセメントタンクで発酵。フードルで12ヶ月間熟

成。

75%グルナッシュ、10%サンソー、5%シラー、5%ムーヴェドル、その他混植の白品種。小石で覆われた砂質の北斜面の畑。野性酵母のみでセメントタンクで発酵。マセラシオン1週間程度。フードルで

12ヶ月間熟成。

70％グルナッシュ、10％シラー、5％クノワーズ、5％サンソー、ムールヴェードル。その他、元から植わっている白葡萄等。グルナッシュは100年樹齢。土壌は粘土石灰を主体に砂質、小石を含むリュー

ディ「モーコイユ」「ボワ・ローゾン」。セメントタンク発酵、マセラシオン約3週間。12ヶ月間フードル熟成。

70％グルナッシュ、20％ムールヴェードル、5％クノワーズ、5％サンソー。（シラー無し）水晶を多く含む「モン・レドン」の葡萄。真南を向く斜面の頂上部で森に囲まれた冷涼畑で、通常2週間収穫が遅い。

セメントタンク発酵。セメントタンク発酵、マセラシオン約3週間。12ヶ月間フードル熟成。

≪買い葡萄≫60％グルナッシュ、30％シラー、10％サンソー、ムールヴェドル。全て友人の有機栽培葡萄。色々な土壌の葡萄をアッサンブラージュ。醸造はドメーヌものとほぼ同じ。

≪買い葡萄≫グルナッシュ、シラー、サンソー、ムールヴェドル。全て友人の有機栽培葡萄。色々な土壌の葡萄をアッサンブラージュ。醸造はドメーヌものとほぼ同じ。

樹齢100年の最も古い区画で10年以上ビオディナミで管理されていてエネルギーの強い畑。北向き斜面の段々畑なので成熟には時間がかかるが、ゆっくり完熟できる。100％除梗してコンクリートタンクで

低温発酵。マセラシオンは20日間。熟成はフードルで12ヶ月以上。ボトリングして4ヶ月休ませてから出荷。
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Côte du Rhône 

Michel Savel /Herve Souhaut 
ミッシェル・サヴェル/エルヴェ・スーオ 

Collines Rhodaniennes 

ティエリー・アルマン、ダール・エ・リボ、パカレに学んだ 
北アルディッシュで唯一ワインを造っている「エルヴェ・スーオ」が始めた新しいワイン。隣人の「ミッシェル・サヴェル」

の所有畑をエルヴェが栽培・醸造する。初ヴィンテージは２０１５年。 
 

エルヴェ・スーオの挑戦 

ローヌに自然なワイン造りを広めた立役者「ティエリ

ー・アルマン」で自然栽培、そして、亜硫酸に頼らな

い自然な醸造を学んだ「エルヴェ・スーオ」。 

その後、1991 年には「フィリップ・パカレ」の薦めでも

う少し過激なナチュラリスト「ダール・エ・リボ」で働き

始めます。 

『ローヌの自然なワイン造りの 2人の巨匠と共に働

き、学んだことは教科書にはない、経験でしか得ら

れない法則だった』 

その後、1993 年には奥様であるベアトリスの実家で

北部アルディッシュに位置する「ロマノー・デストゥゼ」

を引き継ぎます。 

『フィロキセラ前からワイン造りを行ってきた歴史が

あるだけに地質的にも天候的にもフランスで最高

の条件を持っている』 

ティエリー・アルマンとダール・エ・リボは全く違います。

エルヴェ・スーオのスタイルも違います。彼は両者の

仕事を経験して自分なりのバランスを作り出している

のです。 

『最も影響を受けたのはフィリップ・パカレ。経験を

基に理論的に醸造を進化させているフィリップから

学び、今のスタイルがある』 

ローヌのナチュラルさというよりブルゴーニュのような

上品さ、質感を感じるのは彼が目指している方向な

のかもしれません。 

『アルディッシュ北部のアルルボスク村は南部ローヌ

とは全く異なるテロワール。それに合わせたワイン造

りがパカレのアドバイスだった』 

16 世紀に建てられたセラーは電気を使用しないで

も適度な冷気を保つよう設計され、今も当時と同じ

ように扉の開け閉めで温度管理が十分に可能。 

北アルディッシュ唯一の造り手 

いつも明るく、人懐っこい彼等の隣人「ミッシェル・サ

ヴェル」は彼等のワインのファンで、ドメーヌでワインを

量り売りで購入していた。 

『石職人のミッシェルは採掘し終わった土地で葡萄

を育て栽培・醸造を僕等に任せるという提案をくれ

た。勿論、快諾した』 

こうして「ミッシェル・サヴェル」は誕生します。植樹は

2009 年。ワイン醸造は 2015 年から開始。 

畑の所有者はミッシェルなので登記上はドメーヌで

はなくなるが、栽培・醸造共に彼等が担当。 

『栽培も醸造もエルヴェ・スーオと同じカーヴで同じ

哲学で行うが樹が若いので今の段階ではフレッシュ

で気軽に飲めるスタイルに仕上げる』 

畑はエルヴェ・スーオの周辺で真南を向く、急勾配

斜面。ここに石職人ミッシェルが石壁を作り、段々畑

に仕上げている。 

石壁は砂質を含む花崗岩の流出を防ぎ、段差が出

来る事で、より風通しと効率的な日照量を手に入れ

ている。 

『北部アルディッシュは雨量が少なく、1 年を通して

乾燥しており、カビ、病気がほぼ無いのでボルドー

液がほとんど必要ない』 

2 つの分かれた畑は共に標高 400m 程度。北風が

吹きぬける丘陵部なのでウイルスやカビを風が吹き

飛ばしてくれる。 

病気に弱い若い樹も灌漑せずに生きられる位に葡

萄にとって理想的な環境になっている。 

『フィロキセラ前は葡萄栽培家が沢山いたが、今は

僕達 1 軒。北アルディッシュは土地が安いのでリー

ズナブルなワインでも高品質を実現できる』 

畑ではビオディナミが実践され、除草剤、防虫剤は

一切使用されない。畑の周辺は 500 年以上そのま

まの森林なので生物多様性が確保されている。 

『ビオディナミがワインを美味しくする訳ではない。美

味しさは葡萄の高い品質を活かす正しい醸造でし

か得られない』 

近年の彼等のワインはより綺麗さが増し、重さはない。

還元や熟成前酸化もない。エルヴェの言うフレッシ

ュさと美しい果実のバランスが強調されている。 

フェミニンさとフレッシュさ 

醸造はパカレの影響を強く受けている。全房、野生

酵母のみで発酵。発酵槽は開放型。足で踏んで発

酵を促すだけで何も添加しない。 

『メルローのみセミ・マセラシオン・カルボニックを採

用することでシラー本来のフェミニンさやフレッシュ

な香を残している』 

収穫、醸造中は一切、亜硫酸は使用しない。勿論、

補糖、補酸もしない。ノン・フィルター、ノン・コラージ

ュ。移し変えは重力を利用し、ポンプは最終のアッ

サンブラージュ時のみ。 

『ミッシェル・サヴェルでは抽出をできる限り抑えてい

る。ピシャージュもエルヴェ・スーオの半分程度で優

しく行う』 

あくまでも若樹だからこその「楽さ」を楽しむ為のキュ

ヴェなので開けてすぐの香、素直な果実とフレッシュ

な美味しさを目指している。 

品種は 70％シラー、20％メルロー。メルローはこの

地域では伝統的な品種でシラー、そしてセミ・マセラ

シオン・カルボニックと相性が良い。 

『発酵後、古いバリック及びトノーに入れて熟成。翌

年の発酵が始まったらボトリング。瓶詰め前に極少

量の酸化防止剤を添加』

 
 
 

 
 
 
 

 

 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A1258 Ardeche "Les Marecos" Rouge
アルデッシュ・マルコス・ルージュ

Syrah

Merlot 2015 赤 750 3,500 LIMITED

A2054 Ardeche "Les Marecos" Rouge
アルデッシュ・マルコス・ルージュ

Syrah

Merlot 2016 赤 750 3,400 〇

A2055 Ardeche "Les Marecos" Blanc
アルデッシュ・マルコス・ブラン

Roussanne

Marsanne 2016 白 750 4,200 〇

2009年植樹。70％シラー、30％メルロー。全房、野生酵母のみで発酵。メルローはセミ・マセラシオン・カルボニックで発酵させるがシラーは通常のアルコール発酵。発酵後は古いバリックやトノーで9ヶ月

程度熟成。翌年の収穫後にボトリングする。

2009年植樹。50％ルーサンヌ、50％マルサンヌ。南西向きの区画で仕立はコルドン・ロワイヤル。全房状態でダイレクト・プレス。ステンレスタンクで野生酵母のみで発酵。熟成は古バリックで6ヶ月、澱と共

に行う。バトナージュはほとんど行わない。ノン・フィルター。
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Andrea Calek 
アンドレア・カレク 

Alba La Romaine 

ル・マゼルの畑を受け継いだお騒がせ者「アンドレア・カレク」 
ヴァン・ナチュール第 1世代のマルセル、ピエール・ブルトン等に直接習った第 2世代。ギィ・ブルトン、ヤン・ロエル等

に負けない独特の個性で、お騒がせ者。でも、何故か皆に愛される「アンドレア・カレク」。 
 

ビオディナミ・コンサルタント 

『ニコラ・ジョリーのル・ヴァン・ドゥ・シェル・アラ・テー

ルを翻訳し、ニコラ・ジョリーと共にビオディナミをチ

ェコに広めたのがアンドレア・カレク』 

1970 年、チェコのプラハで生まれた「アンドレア・カレ

ク」は、16 才の時に既に祖父の下でワイン醸造を経

験している。 

その後、母親の薦めで軍隊に入っていたが、休暇中

に訪れたフランスに不法に長く滞在し、強制的に帰

国させられてしまう。 

『ワインを仕事にするつもりはなかったが、偶然ギィ・

ブルトンやマルセル・ラピエールと出会いワイン造り

に惹かれていった』 

オリーブの樹の保守と歴史的建造物の保守を仕事

として再びフランスに入国するが、栽培や植物学を

突き詰めたいと考え、葡萄に興味を持つ。 

『考古学と植物学に興味があった。考古学は仕事

にならないし、学ぶには地位とお金が必要だったの

で植物を選んだ』 

直ぐに、オリーブの仕事を辞め、リヨンの栽培・醸造

学校に通い、基本的な醸造学と栽培を学び始めて

しまう。 

『当時、ジュール・ショヴェが提唱した自然なワイン

造りをマルセル・ラピエールやピエール・ブルトンが

実践していた時期だった』 

そんな時、故マルセルにヌーヴォーのパーティに招

待され、「ギィ・ブルトン」等と知り合い、自然なワイン

造りに惹かれていった。 

その後、栽培・醸造コンサルタント会社で働く事を決

め、「ギィ・ブルトン」と再会。一緒に住み、共に学ん

でいく内にワイン造りの考えを同じくしていく。 

『ドメーヌ・オーヴェット、ラ・ブラック等でビオディナミ

を導入する仕事を担当。その後、ボジョレーで 3 年

間醸造コンサルタントをしていた』 

2005 年には「ヤン・ロエル」がヴィヌメンティスを立ち

上げ、これに参加。ヤンと共に「ジャック・ネオポー

ル」の考えを具現化していった。 

ル・マゼルの畑を受け継ぐ 

2007 年、遂に「アンドレア」はアルディッシュ県アル

バ・ラ・ロメンヌに自らのドメーヌを立ち上げる。 

『ル・マゼルのジェラール・ウーストリッヂが 5haの畑

を売ってくれたので、その隣のガレージに醸造設備

を入れてスタートした』 

当時、30ha の畑を所有していたル・マゼルは醸造

規模を超えており畑の売却先を探していた。ル・マゼ

ルで研修していた「アンドレア」に譲ってくれた。 

『ル・マゼルの 1つ南の丘で隣町の畑。北東を向く

斜面の 1枚畑で理想的環境。ル・マゼルより少し冷

涼な場所なので収穫も遅い』 

ル・マゼルのジェラールを師と仰ぎ、尊敬しており、

色々な産地を見てきた「アンドレア」にとって彼等の

畑、自然環境こそがワイン造りの理想。 

『畑はビオロジックで周辺が森と葡萄以外の畑なの

で生物多様性が維持できる。生活排水等の影響も

無い葡萄栽培の最適地』 

栽培、醸造環境は最高だが、生活環境は酷く、10

年経っても住居は未完成でキャンピングカーでの生

活が今でも続いている。 

『口癖は働くのが嫌い。自分は怠け者だと解ってい

るので自分の好きな事以外はやりたくない。好きな

栽培と好きな醸造しかしたくない』 

破れたシャツと短パン、タバコを吸いながらパスタを

作り、朝からワインを飲みながら 3 時間かけて食事。

その後、畑仕事をして昼寝。これが毎日。 

キャンピングカーに住みながら 

栽培は長く一緒に働いている「ステファナ」が担当。

「アンドレア」と対照的で止まる事のない働き者。ス

ペインで自然なワイン造りを経験している。 

『ラボで全ての指標をチェックして対応するのは意

味が無い。人の心を動かすワインは数字では計れ

ない。葡萄を感じる事が大切』 

10 年前、自然なワイン造りは完璧な清掃でバクテリ

アの進入を許さない事と語っていた「アンドレア」。今

でも醸造所は綺麗で彼の見た目とは全く違う。 

同じ畑で 10 年以上醸造を繰り返し、畑の個性が理

解できてきたそうで、数値ではなく、肌で温度やワイ

ンの動きを感じる事を重視している。 

『毎年、沢山の事を学び、次の年は完璧に畑を理

解したと思って醸造を迎えるが、また今年も沢山の

事を学ぶ。完璧なんてあり得ない』 

毎年コンディションの違う葡萄に合わせて醸造して

いく。人が介入するのではなく、野性酵母が自由に

働けるように補助するだけ。 

『発酵が 2 年続くなら、そうするだけ。マロラクティッ

クが始まらないならそれで良い。発酵容器も熟成

容器も何でも良い。葡萄がワインを造るから』 

基本的に収穫からボトリングまで一切の酸化防止剤

の添加は行わない。 

『酸化防止剤を添加しないのは必要ないと判断し

たから。必要があれば添加するが今まで必要だった

事はない』 

壊れたシトロエンが醸造所の目印で奇抜な印象の

「アンドレア」だが、的確で完璧な仕事が出来ている

からこそ酸化防止剤さえ必要ないのだろう。 
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4892 A Toi Nous
ア・トワ・ヌ

Syrah

Grenache 2019 赤 750 2,600 〇

A3325 Babiole
バビオル

Grenache

Syrah 2018 赤 750 2,800 酸化防止剤無添加 LIMITED

A4893 Babiole
バビオル

Grenache

Syrah 2019 赤 750 2,800 酸化防止剤無添加 〇

A2077 Chatons de Garde
シャトン・ド・ガルド

完売 Syrah 2014 赤 750 3,800 酸化防止剤無添加
SOLD

OUT

A2078 Penultieme
ペヌティエム

Merlot

Viognier 2015 赤 750 5,600 酸化防止剤無添加 LIMITED

A4894 Blonde
ブロンド

Chardonnay

Viognier 2019 白 750 3,300 酸化防止剤無添加 LIMITED

A3326 Blanc
ブラン

70%Viognier

30%Chardonnay 2016 白 750 4,800 酸化防止剤無添加 〇

シラー主体でグルナッシュをアッサンブラージュしたアンドレア自身の日常酒てきなキュヴェ。若い樹を主体にしているので開放的でオープンな味わい。フルーツのフレッシュさ、楽しさを楽しむキュヴェ。一
番早く飲み頃を迎える。2019年は還元的でなく、飲み心地最高！酸化防止剤無添加。

シャルドネのフレッシュさを残した状態で収穫。ダイレクトプレス後、ステンレスタンク内で野性酵母のみで発酵。温度管理は基本的にしないが温度が上がりすぎたら冷水をかけてタンク全体を冷やす。樽に
移すことなく、何度か移し変えを行い、そのまま還元状態を抜けるまで熟成。

85％メルロー、15％ヴィオニエ。全房を使用。発酵はファイバータンクで野性酵母のみ。温度管理なし。シラーは還元しやすい品種なので酸素を与えながら、ゆっくり発酵させる。マセラシオンは30日以

上。発酵終了後、3年以上使ったバリックで18ヶ月熟成。「ペヌティエム」は「究極の手前」を意味する。

60％グルナッシュ、40％シラー。畑の中で選果しながら収穫。風通しの良い畑なので例年腐敗果は少ないが、完璧に選果することでSO2を使用しない。全房を使用。発酵はファイバータンクで野性酵母

のみ。温度管理もしない。マセラシオン約10日。12ヶ月熟成させてからボトリング。飲み頃になるまで瓶熟成してから出荷。「バビオル」は「安い装飾品」を意味する。

完璧に熟した葡萄だけを手作業で選別しながら収穫。徐梗せずにダイレクトプレスして果汁のみを古いバリックに入れ、野性酵母のみで発酵。発酵は約1年間続いた。1度移し変えをしただけで、12ヶ月間

そのまま熟成してノン・フィルター、酸化防止剤無添加でボトリング。

100%シラー。樹齢は25～55年。全房を使用。発酵はファイバータンクで野性酵母のみ。温度管理なし。シラーは還元しやすい品種なので酸素を与えながら、ゆっくり発酵させる。マセラシオンは20日以

上。発酵終了後、3年以上使ったバリックで18ヶ月熟成。
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Balazu des Vaussieres 
バラジウ・デ・ヴォシェール 

Tavel 

７品種混植混醸のタヴェル、完全酸化防止剤無添加 
北タヴェルはシャトーヌッフ同様の複雑な土壌。その複雑な土壌で混植混醸された葡萄を完全酸化防止剤無添加

で仕上げた生ワイン。ラングロールとは全く異なる個性。 
 

ラングロールに刺激された 

南部ローヌの主役はシャトーヌッフ・デュ・パプ。タヴ

ェルとリラックは有名なだけで内容の無い商業的ワイ

ン産地に成り下がっていた。 

『タヴェルに足りなかったのはテロワールでも天候で

もなく、造り手の情熱だった。ラングロールの成功で

そう気付かされた』 

退屈なタヴェル・ロゼを変えたのが「ラングロール」。

自由で自然なワイン造りで圧倒的美味しさをタヴェ

ルから発信。世界中で人気となった。 

『ラングロールから１本道を挟んだ所に位置するの

が「バラジウ・デ・ヴォシェール」。現当主はクリスチャ

ン、ナディアの仲良し夫婦』 

クリスチャンの義父「バラジウ」が 1986 年に「シュマ

ン・デ・ヴォシェール」に創業した農家で、野菜の栽

培が主だが、少しの葡萄畑も持っていた。 

『地元農家のクリスチャンとアルジェリア北部を拠点

とするベルベル人でカビル族出身のナディアと結婚

し、2007年からワイン造りを始めた』 

元サッカー選手ジネディーヌ・ジダンもカビル族出身。

アルジェリアはワイン造りが盛んで工業的でない、自

然なワイン造りが今も行われている。 

農家的で穏やかなクリスチャンが葡萄も含めた畑作

業を担当。反対に、いつも元気で積極的なナディア

がワイン醸造を担当している。 

『醸造学校には通わず、自然と身に付いたワイン造

りを実践しながら、タヴェルに合ったビオディナミを

独学で勉強し取り入れている』 

義理の父親から相続した畑はタヴェルとリラックに合

わせて 1ha。平均樹齢は 90 年で 7 種類の葡萄品

種が混植されている。 

『南ローヌの田舎の農園は伝統的にグルナッシュ、

サンソー、シラー、ムールヴェードル等を混植してい

た。今では非常に珍しい』 

タヴェルの商業的ワイン造りとは無縁の田舎の農家

の葡萄畑。シャトーヌッフやジゴンダスでは見つける

ことのできない自然な畑が残っている。 

樹齢９０年混植混醸 

2007 年からワイン造りを開始するが、AOC の規制

に従いながら、最小限の農薬を使って造っていた自

分達のワインに納得できず、中断してしまう。 

『2011年からビオディナミを導入し、一切の農薬の

使用を中止。ワイン醸造でも亜硫酸も含め何も加

えないように変更された』 

ビオディナミ調剤やコンポストも自分達で造る。購入

することはなく、信用できる友人の家畜の糞や野菜、

ハーブを使っている。 

全ての畑は混植でゴブレ仕立て。通常のゴブレとは

異なり、枝は地を這う様に自由に伸ばされているの

で機械は入れない。 

『伸びたい方向に伸びるのが理想。生産性の為に

強制するのは自然な葡萄樹とは言えない。葡萄樹

は自然な状態で最もその個性を発揮する』 

タヴェル南部は重い粘土質だが、彼等の畑が位置

する北部の土壌はシャトーヌッフと似ていてガレ、粘

土石灰質、砂質が複雑に入り組んでいる。 

『シャトーヌッフ同様に色々な土壌と混植された葡

萄品種がワインに複雑さを与えてくれる。ドリンカブ

ルなだけのロゼは造らない』 

酸化防止剤完全無添加 

ワイン造りも至ってシンプル。手作業で収穫した葡萄

はコンテナを改造した冷蔵庫に入れて冷却。 

『収穫した葡萄を 6度で冷やすことでハサミムシが

出てくるのと発酵温度を低くすることでワインはフレ

ッシュさと香を手に入れる』 

冷やすことで酸化も抑えられる。1 日冷やした白葡

萄はバスケットプレスで圧搾してステンレスタンクで

全ての品種を一緒に発酵。 

赤品種は全房のままステンレスタンクに投入。セミ・

マセラシオン・カルボニックでマセラシオン 3～4 週

間。そのまま 1 年間熟成させる。 

『醸造中、亜硫酸は一切使用しない。梗に含まれる

酵素と天然のタンニン。そして発酵由来の二酸化

炭素を活用して酸化防止する』 

二酸化炭素や窒素も使用せず、酸素と触れ合うこ

とが多い状態でのワイン造り。白品種はバスケットプ

レスで一時的に酸化されている。 

『果汁段階から酸素を経験することで酸化から強く

なる。色調は少し濁るが、酸化に抵抗力を持ったワ

インが出来上がる』 

年産 10,000 本のワインは収穫からボトリングまで一

切の酸化防止剤を添加しない。ノン・フィルター。
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3945 Rouge "Melisse"
ルージュ・メリッサ

Gre, Sy, Sa 2014 赤 750 3,800 酸化防止剤無添加 LIMITED

A1985 Rouge "Dent de Lion"
ルージュ・ダン・ド・リオン

Sy, Mo, Ca, Ci

Gre, GreB, Cla 2013 赤 750 3,900 酸化防止剤無添加 〇

A5064 Rouge "Coquelicot"
ルージュ・コクリコ

Grenache 2015 赤 750 3,900 酸化防止剤無添加 〇

A5063 Rose
ロゼ

完売
Gre, Ci, Cla

Mou, Sy, Ca 2019 ロゼ 750 3,600 酸化防止剤無添加
SOLD

OUT

A5065 Blanc "Arnica"
ブラン・アルニカ

完売
Gre B, Cl, Ma

Rou, Vi, Bo 2019 白 750 3,800 酸化防止剤無添加
SOLD

OUT

A5062 Blanc "Lune Rousse"
ブラン・リュヌ・ルセ

完売
黒、白

9品種 2018 白 750 3,800 酸化防止剤無添加
SOLD

OUT

50%グルナッシュ、25％シラー、25％サンソー。2ヶ所の畑のアッサンブラージュで1つはリラックの北向き斜面でガレの多い畑。もう1つはタヴェエルの南向き斜面で収量15hl/haという畑。全房でセミ･カル

ボニックマセラシオンで3週間。その後、圧搾し22ヶ月熟成。ノン・フィルター。

2015 年は素晴らしい年でした。クラシックなアロマとストラクチャーが両立。グルナッシュ・ノワール100％で初のモノセパージュワインです。グルナッシュとは思えないほどの複雑味、素晴らしく綺麗でピュアで

スパイシー！南仏特有のガリーグ、塩味を感じる酸味も心地よく旨い！

グルナッシュ、サンソー、クレレット・ブランシュ、クレレット・ロゼ、ムールヴェードル、シラー、カリニャンの混植混醸。全ての品種を同時に収穫し6度まで冷却。バスケットプレスで酸化させながら圧搾。低い温

度からステンレスタンクで発酵。野生酵母のみ。2ヶ月続く発酵。熟成もステンレスタンクのみで4ヶ月。ノン・フィルター。

グルナッシュ・ブラン、クラレット、ブールブラン、ルーサンヌ、マルサンヌ、ヴィオニエ。キュヴェ名のアルニカは薬にもなる黄色の花の名前で抵抗力の強い花としても知られます。アルコールは14％弱です

が、かなり残糖があり、まだ少し発酵しています。香りはジンジャー、中国茶、ジャスミンティーとバラジウの典型的な香。

白品種：グルナッシュ・ブラン、クラレット、ブールブラン、ルーサンヌ、マルサンヌ、ヴィオニエ　黒品種：グルナッシュ、サンソー、カリニャン。春のミルデューで壊滅的なダメージを受け、極少量の収量とな
り、残った白と僅かなロゼの残りをブレンドし、これまでにない白でもロゼでもオレンジでもないワインを造りました。

シラー、ムールヴェードル、カリニャン、サンソーに25％グルナッシュ・ブランとクレレットの白品種をアッサンブラージュ。全房。セミ･マセラシオン・カルボニックで3週間。その後、圧搾し12ヶ月熟成。ノン・

フィルター。
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Côte du Rhône 

Philippe Badea 
フィリップ・バデア 

Tulette 

グルナッシュ・ノワールの個性を最大化 
２０１２年が初ヴィンテージながらフランス国内で大ブレーク！コート・デュ・ローヌ「トゥーレット」で造るグルナッシュ・ノ

ワール１００％ワイン。太陽の恵みこそが葡萄果実。果実まるごとワインです。 
 

ジャン・ダヴィッドから独立 

アンヌ、フィリップ・バデア夫妻が 2010 年に始めた年

産 1,000 ケースの小さな造り手「フィリップ・バデア」。

2012 年が初ヴィンテージながら既にフランス国内で

は大人気となっている。 

『ローヌ、セギュレに位置するドメーヌ・ジャン・ダヴィ

ッドで 15年働き、ビオディナミや醸造を学んだ。アン

ヌともそこで出会った』 

ジャン・ダヴィッドの歴史は古く、有機栽培の知識も

経験も多かった。奥様アンヌは今もジャン・ダヴィッド

で働いている。 

畑は地元の造り手から購入。ケランヌの北、トゥーレ

ットを中心に周辺のヴァンソブル、サン・モーリスの違

う土壌の畑も購入した。 

『グルナッシュ・ノワールの古い畑のみを選んで購入。

シラーやサンソーには興味がないので持っていない。

よってコート・デュ・ローヌを名乗れない』 

所有畑は樹齢 75 年（1945 年植樹）の畑が 2.5ha。

樹齢 36 年（1982 年植樹）が 1.5ha なので樹勢の

強いグルナッシュでも収量は少ない。 

『基本的な土壌は粘土質だが、沈泥が多い区画と

砂質でシレックスを含む区画と個性が異なる区画を

所有している』 

暑さや乾燥に強い品種で発芽が早く、生育スピード

も早いので糖度が上がりすぎてしまう。除葉をせずに、

果実を日陰で育てることを意識している。 

『カビ由来の病気に弱いので通気性を確保しながら

葉を残し、ゆっくり成熟させることができればアルコ

ールだけでない奥深さを得ることができる』 

2016 年にはトゥーレットに自宅兼醸造所が完成。よ

うやく間借りでなく自分達の機材でワイン造りができ

るようになった。 

蚊がいなくなった 

畑はフィリップ 1 人で全て管理されている。ビオディ

ナミが導入され、全ての作業は月のカレンダーに合

わせて行われる。 

『月の動きは昔から農民達によって作物を効率的

に育てる為に利用されてきた。別に特別な事では

なく先人の知恵だと思う』 

イラクサやたんぽぽ、ノコギリソウ、水晶を使って畑を

活性化し、ベト病やウドンコ病には海草等で葡萄樹

にショックを与えて予防接種をしてあげる。 

『沈泥なので、深く耕すと水分を失ってしまう。表面

だけ耕すだけでも、活性化した土壌のミミズが地中

深くまで空気を供給してくれる』 

葉もできるだけ残し、更に下草も夏まで 1 度も刈らず

に葡萄が下草の陰になるように伸ばしておく。果皮

が焼けないよう直射日光から守っている。 

『当初は蚊が多かったのに、今はほとんどいない。

これは生物多様性が確保され、色々な生物が存在

するようになった証拠』 

以前は農薬によって生物の種類が少なく、蚊の天

敵がいなかったので蚊が多かったのだろう。 

現在では、野性のにんにく、ねぎ、人参も含め 60 種

類以上の植物が自生し、30 種以上の虫や動物が

確認されている。 

『葡萄樹は以前よりも収量は減ったが、病気に強く、

乾燥にも負けないようになっている。生命力が強ま

り、葡萄自体の力強さも増している』 

正確で自然な醸造 

手作りの家と醸造所。壁は完成しておらず、基礎が

剝き出し。エチケットはファンキーでふざけたワインの

ようだが、畑作業、醸造は極めて真面目。 

『発酵初期は週に 1～2回デレスタージュを行い、

果皮に酸素を与え、タンニン等の要素を多く抽出で

きるようにする』 

シラー等をアッサンブラージュしないし、熟成期間も

長い訳ではない中で骨格とバランスを得る為にデレ

スタージュを採用している。 

収穫は全て手作業。醸造はほぼ全てのワインで同じ

だが、勿論、葡萄の状態に合わせて調整しながら行

われる。 

『全房で野性酵母のみで発酵。デレスタージュしな

がらマセラシオン。発酵後、垂直プレスでプレスして

1番絞りだけをタンクに戻して熟成』 

乾燥したトゥーレットでゆっくり熟したグルナッシュは

他のどの産地よりも細かく質の高いタンニンを持って

いて、これが濃厚なワインを支えてくれる。 

エントリーレベルの「フーレ・ド・ザンザン」は変わった

名前だが、友人が彼の無謀な独立を見て「ザンザ

ン」と言った事に由来する。 

『ザンザンとはフランス語のスラングで気の狂った奴

の意味。醸造所も畑も持ってないのに独立するな

んて気が狂ってるという事らしい』 

グルナッシュ ・ノワールの個性を最大化させたような

フィリップのワイン。濃厚ながら端正のとれた味わい

でモカ、チョコレートにスパイスが入り込む。 』 』

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4300 Foul'ee de Zinzins
フーレ・ド・ザンザン

Grenache N 2018 赤 750 2,500 気が狂った奴の意味 LIMITED

A5059 Foul'ee de Zinzins
フーレ・ド・ザンザン

新入港 Grenache N 2019 赤 750 2,600 気が狂った奴の意味 〇

A3318 Libre Comme l'Air
リーブレ・コンレア

Grenache N 2017 赤 750 3,000 酸化防止剤無添加 〇

A3320 Les Chibanettes
レ・シバネット

Grenache N 2016 赤 750 3,200 樹齢70年以上 LIMITED

A5060 Les Chibanettes
レ・シバネット

新入港 Grenache N 2017 赤 750 3,200 樹齢70年以上 〇

A3321 Fleur de Carotte
フルール・ド・キャロット

Grenache N 2016 赤 750 3,800 28日間マセラシオン LIMITED

A5061 Fleur de Carotte
フルール・ド・キャロット

新入港 Grenache N 2017 赤 750 3,800 28日間マセラシオン 〇
1945年に植樹された区画で土壌は重い粘土質で野性の人参が自生する。手作業で収穫した葡萄は100％全房でエナメルタンクに投入して、足で踏んで破砕。野性酵母のみで発酵。初期段階に5回程

度のデレスタージュを行い、28日間マセラシオン。垂直プレスで搾汁し、エナメルタンクに戻して6ヶ月間熟成。ノンフィルター。極小量亜硫酸を添加する。

1945年に植樹された区画で土壌は酸化した赤い石が多く、水捌けが非常に良い優れた条件。手作業で収穫した葡萄は100％全房でエナメルタンクに投入して、足で踏んで破砕。野性酵母のみで発酵。

初期段階に5回程度のデレスタージュを行い、20日間マセラシオン。垂直プレスで搾汁し、エナメルタンクに戻して6ヶ月間熟成。ノンフィルター。極小量亜硫酸を添加する。

標高100～150mの色々な区画のアッサンブラージュ。手作業で収穫した葡萄は100％全房でエナメルタンクに投入して、足で踏んで破砕。野性酵母のみで発酵。初期段階で1～2回/日のデレスタージュ

を行い、発酵終了後に垂直プレスで搾汁し、エナメルタンクに戻して6ヶ月間熟成。ノンフィルター。極小量亜硫酸を添加する。

西トゥーレットの砂質土壌に育つグルナッシュの若い樹のみを使用する。2017年に初めて造った酸化防止剤完全無添加キュヴェ。手作業で収穫した葡萄は100％全房でエナメルタンクに投入して、足で

踏んで破砕。野性酵母のみで発酵。初期段階で1～2回/日のデレスタージュを行い、発酵終了後に垂直プレスで搾汁し、エナメルタンクに戻して6ヶ月間熟成。ノンフィルター。
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Provence 

Chateau Sainte Anne 
シャトー・サンタンヌ 

Bandol 

バンドール『ヴァン・ナチュール』はここから始まった 
６０年代よりヴァン・ナチュールの提唱者であるジュール・ショヴェに師事し、マルセル・ラピエールやピエール・オヴェ

ルノワで自然農法を学んだ。古典的なバンドールを今に残す。 
 

７０年代ラピエールと共に活動 

フランスの「ヴァン・ナチュール」の歴史をさかのぼる

と最終的に辿り着くのが「シャトー・サンタンヌ」。彼等

の歴史は 16 世紀にまでさかのぼる。 

5 代目の「フランソワ」と「マルキ・デュテュイル・ラ・ロ

シェール」夫婦が「ジュール・ショヴェ」に学んだのは

70 年代のこと。 

当時は政府も農薬を推奨していて農薬に疑問を持

つ人はいなかった。 

『農薬によって飛躍的に農業の生産性が上がった時

代。ジュール・ショヴェに賛同していたのはピエール・

オヴェルノワ、マルセル・ラピエールだけだった』 

彼等はマルセルの家に集い自然なワイン造りへの回

帰を実践する為に意見を交わし合った。 

『ジュール・ショヴェは微生物学者だった。化学で微

生物が死滅することを良しとしなかった。醸造自体

は 60年代に農民が普通に行っていたもの』 

「デュテュイル家」と「ラピエール家」は以降 35 年以

上の長い付き合いとなった。「ヴァン・ナチュール」は

まさにここから始まった。 

『僕等の畑では 60 年代から除草剤や化学肥料が

使われた事は無い。それが普通だった』 

彼等にとって自然農法は難しい事ではなく日常。葡

萄樹を観察し、尊重していくだけ。病気や害虫を受け

入れ、正しく処置していくことで被害は最小限に。葡

萄樹は人間と同じように環境に順応していく。 

畑で使用されるのは、うどんこ病対策のボルドー液と

硫黄のみ。 

ムールヴェードルの最適地 
地中海岸沿いから内陸に向けて続くＡＯＣ「バンドー

ル」の村の中でも「シャトー・サンタンヌ」が位置するの

は内陸寄りの「エヴノ村」。 

「バンドール」で最も冷涼な地域。石灰質の層に帯状

に砂が混ざる痩せた土壌は非常に水はけが良く、葡

萄栽培に適している。 

『400ｍを超す岩山に囲まれていて微気候が形成さ

れる。この微気候が暑さから葡萄を守り、ゆっくりと

時間をかけて成熟する』 

この環境は「バンドール」の主要品種である「ムール

ヴェードル」の栽培に最適。「ムールヴェードル」の収

穫は通常は 9 月に行われるが彼等の畑は 10 月中

旬に収穫される。 

品種由来の強いタンニンは収穫期が遅いと成熟し甘

さを感じさせる。収穫が早いと青いタンニンが残り、ワ

インはアグレッシヴなタンニンに支配されてしまう。 

最も繊細なバンドール 

「ジュール・ショヴェ」の弟子の 1 人である「ジャック・

ネオポール」は「シャトー・サンタンヌ」を「バンドール」

の中で最もフィネスがあると評した。 

バンドールはアルコール度数が 15％を超えることが

多い。彼等のワインは常に 13％前後と低めのアルコ

ール度数。 

『葡萄を必要以上に過熟させない。醸造中も無理な

抽出はしない。バンドールというより自分達の土地

の味わいを目指している』 

醸造設備は最低限のもの。発酵は樹脂製タンク及び

ステンレスタンクで自然酵母のみで行われる。温度コ

ントロールの設備は無い。 

近年 6 代目にあたる若い「ジャン・バティスト」が醸造

を担当するようになったが醸造方法は 40 年前と全く

変わっていない。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A2433 Cote de Provence
コート・ド・プロヴァンス

Mo, Gr

Ca, Ci 2015 赤 750 3,800 〇

A2434 Bandol Blanc
バンドール・ブラン

完売
Ugni Blanc

Clairette

SOLD

OUT

A2435 Bandol Rose
バンドール・ロゼ

完売
Mourvedre

Gr, Ci 2017 ロゼ 750 4,600
SOLD

OUT

A2436 Bandol Rouge
バンドール・ルージュ

Mourvedre

Gr, Ci 2016 赤 750 4,900 樹齢90年 〇

694K1 Bandol Rouge "Cuvee Collection"
バンドール・ルージュ・キュヴェ・コレクション

完売
Mourvedre

Grenach

SOLD

OUT

25％ムールヴェードル、25％グルナッシュ・ノワール、25％カリニャン、25％サンソー。バンドールの畑の一部だが平野部なのでバンドールには使わずにコート・ド・プロヴァンスにしている。醸造自体はバン

ドールと同じ。畑では一切の化学薬品は使用しない。

50％ユニ・ブラン、50％クレレット。平均樹齢30年。全房のままプレスし、ステンレスタンクにて発酵、熟成。5ヶ月間落ち着かせてからノン・フィルターでボトリング。バンドールで白ワインは珍しいが古樹のユ

ニ・ブランは北向き斜面に植えられており、繊細さ、フレッシュさを失わない。

60％ムールヴェードル、20％グルナッシュ、20％サンソー。樹齢40年。南東向きの粘土石灰質土壌。収穫後は全房のままプレスし、ステンレスタンクにて発酵。4ヶ月間の熟成。全ての葡萄樹は苗木か

ら育てたものではなく、この畑に残されていたクローンをプロヴィナージュで保存している。

95％ムールヴェードル、5％グルナッシュ。樹齢約90年。南東向きの粘土石灰質土壌。収穫後、100％除梗し、ステンレスタンクで発酵。マセラシオンは20日間。12ヶ月間の熟成。全ての葡萄樹は苗木

から育てたものではなく、この畑に残されていたクローンをプロヴィナージュで保存している。

60％ムールヴェードル、20％グルナッシュ、20％サンソー。樹齢約90年。南東向きの粘土石灰質土壌。収穫後、100％除梗し、ステンレスタンクで発酵。マセラシオンは20日間。古樽で12ヶ月間の熟

成。全ての葡萄樹は苗木から育てたものではなく、この畑に残されていたクローンをプロヴィナージュで保存している。
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Provence 

La Tour du Bon 
ラ・トゥール・デュ・ボン 

Bandol 

ムールヴェードルの個性を活かしたバンドール 
８０年代にティエリー・ピュズラが醸造していたバンドール。１９９０年から有機栽培。２００７年にはビオディナミを導

入。グルナッシュとのアッサンブラージュで上品でまとまったバンドールを目指す。 
 

神の塔 

広大なコート・ド・プロヴァンスの内陸部ル・カステッレ

村の標高 200m の高台に位置するのが「ラ・トゥー

ル・デュ・ボン」。 

『神の塔という意味のワイナリー名はその名の通り、

地域の安全を見守る塔があったことに由来してい

て今でもその塔が残っている』 

12ha の畑はバンドールの北東部に位置し、小石を

多く含む粘土石灰岩土壌で一部が鉄を含む赤土、

砂質が強い区画もある複雑。 

しかし、土壌以上にバンドールの最も重要な特徴は

降雨量の少なさと日照量の多さ。 

『年間降雨量は 500ml 程度。フランスで最も少な

いとも言われる。日照量は 3,000時間以上で 1年

中ミストラルが吹く』 

葡萄の生育にとって理想的な環境で降雨量は少な

いが、地下に海につながる水脈があり、葡萄樹の水

分ストレスは適度になっている。 

日照量が多く、ミストラル（乾燥した風）もあるので乾

燥していて、カビ害はほとんど存在しないので圧倒

的に葡萄樹の病気は少ない。 

『約 8,000 年前のサントニアン期に由来する石灰

岩が露出していてムールヴェードルに適度なストレ

スを与える痩せた土壌』 

ムールヴェードル 

カタランに起源を持つムールヴェードルを主要品種

とする唯一の AOC がバンドールで、この品種の最適

地と言って良い。 

『日照が少ないと熟すことができな晩熟品種で樹勢

は強いが葉の数が少ない。土壌中にカリウムやマグ

ネシウムがないと成熟しない』 

日照量が 3,000 時間を超えるバンドール以外ではヴ

ェジタルな風味を出してしまう気難しい品種だが、こ

こでは高貴な味わいを作ってくれる。 

『ベト病には強いがダニには弱く、収量は年によっ

て大きく異なる。収量をぎりぎりまで抑えることでし

か高品質なワインは得られない』 

南らしいガリーヴ、オリーブ、ローズマリーのニュアン

スが出る位に熟すことができればバンドールにしかな

い偉大なムールヴェードルの個性になる。 

ラ・トゥール・デュ・ボンではムールヴェードルを 50%、

そして 25%グルナッシュ、残りはサンソー、カリニャン、

ロール、クラレットを植樹している。 

ティエリー・ピュズラもここで 

現当主は「アニエス・アンリ」。1968 年に両親がワイ

ナリーを買い取り、1990 年から彼女が引き継ぎ、一

気に品質を高めた。 

『保守的で変化がゆっくりなバンドールで 1990 年

から有機栽培。80 年代には「ティエリー・ピュズラ」

の才能を見出し、醸造責任者として雇っていた』 

今では畑のまわりに森林を隣接して残すことにより生

物多様性を維持し、葡萄樹だかの畑の、ある意味

異常な状態を改善している。 

『更に2015年から「エリザベッタ・フォラドーリ」の協

力を得てムールヴェードルのアンフォラ発酵、6 ヶ月

間マセラシオンも始めてしまった』 

2007年からはアニエス自身が醸造責任者となり、ビ

オディナミだけでなく、自然な醸造にも取り組んでい

て、最近の彼女のワインは躍動感が出てきた。 

『醸造は伝統的。全ての品種をほぼ同時に収穫し、

除梗。同じセメントタンクで品種毎ではなく、全品種

一緒に発酵させる』 

酵母は野生酵母のみ。発酵期間も長く、マセラシオ

ンは 2 週間程度。熟成はスラヴォニア産大樽、オー

ストリア産フードルと色々な樽を使用する。 

全ての樽は香の強いものではなく、余計な化粧を嫌

っている。18 ヶ月の熟成を経て無濾過、無清澄で

ボトリング。 

『セパージュは通常の造り手よりグルナッシュを多く

使っているので少しフレッシュで引き締まった印象。

そして若い内から開きやすいのが特徴』
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3542 Bandol Rose
バンドール・ロゼ

Grenache

Cin, Mou, Cla 2018 ロゼ 750 4,000 LIMITED

A3541 Bandol Rouge
バンドール・ルージュ

Mourvedre

Gre, Cin, Ca 2016 赤 750 4,500 〇

A1964 En Sol "Anfora"
エン・ソル・アンフォラ

Mourvedre 2016 赤 750 9,500 アンフォラ LIMITED

35%グルナッシュ, 30%サンソー, 25%ムールヴェードル, 10%クレレット。伝統的醸造。全房のままダイレクトプレス。エナメルタンクで低温発酵。野生酵母のみ。樽には入れずに、エナメルタンクで熟成。華

やかでドライ。プロヴァンスらしいロゼ。

イタリア、フォラドーリの「エリザベッタ」と一緒に造ったキュヴェ。ムールヴェードルのみで10％だけ全房でアンフォラに入れて発酵開始。6ヶ月間マセラシオン。マセラシオン中は1日に3～5回櫂入れを行

い、果皮を漬け込む。フィルターもかけずに上澄みのみをボトリング。3ヶ月間瓶内熟成を経てから出荷。

55% Mourvèdre, 25% Grenache, 15% Cinsault, 5% Carignan　醸造は伝統的。全ての品種をほぼ同時に収穫し、除梗。全品種一緒に発酵。野生酵母のみ。発酵期間も長く、マセラシオンは2週間

程度。熟成はスラヴォニア産大樽、オーストリア産フードルと色々。18ヶ月の熟成を経て無濾過、無清澄でボトリング。
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Corse 

Comte Abbatucci 
コンテ・アバトゥッチ 

Ajaccio 

コルシカの固有品種を復活させた伯爵家の末裔 
コルシカ島の英雄「シャルル・アバトゥッチ」の末裔がコルシカ固有品種を復活させるべく奮闘。山ごとビオディナミを

導入し、コルシカらしい素朴な味わいで他には無い個性を感じさせる。 
 

フランス革命の立役者 

フランス革命の立役者として知られ、ナポレオンと共

に活躍した「シャルル・アバトゥッチ」を祖先に持つ、

コルシカの英雄が「アバトゥッチ家」。 

今も、アジャクシオの街には「アバトゥッチ」の名が付

けられた道路、公園が残っている。今もコルシカで

最も重要な一族なのだ。 

『アバトゥッチ家のもう 1つの功績が 60年代にアン

トワンヌ・アバトゥッチが農業協議会の会長に就任し、

コルシカ独自の農作物の保全に務めた事』 

コルシカ独自の品種や栽培の絶滅を危惧し、各地

で固有品種の保全を訴えるが、生産性重視の現代

化に押され、徐々に廃れていった。 

19 世紀に入るとアバトゥッチ家はアジャクシオの南、

タラヴォ丘陵を開墾し、自らコルシカの固有品種を

中心にワイン造りを開始する。 

『アントワンヌは各地の荒廃していく畑の枝を切り、

自分の畑に接木して固有品種を保存、増やしてい

った。その品種は今も残されている』 

今では観光業が主流のアジャクシオ。周辺の畑は

厳しい自然環境の為に、ほとんどが放棄され、荒廃

し、今では残っていない。 

『18種類のコルシカ固有品種をアントワンヌが保護

し、息子で現当主ジャン・シャルルが引継ぎ、固有

品種を活かしたワイン造りを再開した』 

山ごと全てビオディナミ 

1992 年に現当主「ジャン・シャルル」が父親から引

継ぎ、古樹のマッサルセレクションを開始。更に、

2000 年から全ての畑でビオディナミを導入。 

『基本的に耕作は馬と人の手で行い、トラクターは

畑に入れない。畑の移動は軽量の電動バギー。醸

造所の電気は自家発電に切り替えた』 

畑ではボルドー液も含め、農薬は一切使用されない。

肥料も自家製で 3 年間熟成させたものを使用。電

動バギーで排気ガスさえもない。 

ブルゴーニュやボルドーとは違い、畑の周辺は森。

葡萄樹が他の植物と相互に影響を与えながら生育

することが普通の環境。 

『ビオディナミは土地のものをできる限り使っている。

周辺の自然の中で持続可能な農業を行い、コルシ

カ独自のワインを残していく』 

「ジャン・シャルル」は本物の農業が根絶してしまうと

考えていて、効率性や生産性ではなく、土地固有の

文化や個性を残す活動をしている。 

『コルシカには 2,500 年のワイン造りの歴史がある。

その内農薬が使われたのは100年程度。2,400年

以上自然な栽培が行われてきた』 

イチジクもオレンジも水を与えることもなく成長し、実

を付けている。コルシカはサルデーニャと異なり、地

下水脈があり、水に恵まれているからだ。 

『乾燥しても地下に水脈があるので古い樹は水脈

から水分を得る。だから古樹を台樹として残し、深

い根を残している』 

コルシカ固有品種 

『INAOは固有品種を尊重していない。コルシカ固有

品種が 10％しかブレンドできず、ヴェルメンティーノ

は 75％使わなくてはいけないなんておかしい』 

伝統的農業が無くなっていく現代で、コルシカの文

化でもあり、独自性である固有品種を残していくこと

こそが生産者としてやるべき事だと考える。 

『2012 年からは INAO の規定には合わせず、固有

品種でワインを造り、全てヴァン・ド・フランスとして

リリースすることを決めた』 

コルシカにしかできないワインを造ることが最も重要

で、世界で 1 番のワインを造る事が重要なのではな

いというのが彼の考え方。 

『現在、90 種類のコルシカ固有品種とコルシカのテ

ロワールに合うだろう品種を試験的に育てている。

コルシカの可能性を殺してはいけない』 

コルシカの風は海の塩を含んでいる。土壌は花崗岩

だが塩を含んでいる。硫黄や銅、農薬を使わない代

わりに、海水を使用する。 

『ビオディナミ調剤を希釈、活性化するのに海水を

使うことで殺菌作用を高める実験も開始。固有品

種は塩に耐性を持っている』 

コルシカはフランスで最も乾燥し、最も自然が多く残

っている島。工業的ワインではなく、コルシカ独自の

味わいを残していくことが使命。 

『コルシカでしかコルシカのワインは造れない。それ

なのにコルシカで世界中と同じワインを造ろうとす

るのは異常だと思う』

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A5458 Faustine Blanc
フォスティーヌ・ブラン

5月 Vermentino 2019 白 750 4,400

A3912 Faustine Rose
フォスティーヌ・ロゼ

2018 ロゼ 750 4,000 LIMITED

A2157 Faustine Rouge
フォスティーヌ・ルージュ

Sciaccarellu

Niellucciu 2017 赤 750 4,600 キャンティ・ブレンド LIMITED

A2158 Alte Rosso Blanc
アルテ・ロッソ・ブラン

Barbarossa 2015 白 750 7,600 絶滅危惧品種 〇

A5460 Diplomate Blanc
ディプロマット・ブラン

5月 2017 白 750 9,800

A5461 General Blanc
ジェネラル・ブラン

5月 2017 白 750 9,800

A2160 Valle di Nero Rouge
ヴァッレ・ディ・ネロ・ルージュ

Carcajolu

Neru 2015 赤 750 9,000 絶滅危惧品種 LIMITED

A2159 Monte Bianco Rouge
モンテ・ビアンコ・ルージュ

100%

Sciaccarellu 2015 赤 750 10,500 イタリア名：マンモロ LIMITED

A5462 Ministre Rouge
ミニストル・ルージュ

5月 2018 赤 750 10,000

70％シャカレッロ（マンモロ）、30％ニエルッチュ（サンジョヴェーゼ）。混植混醸。収穫後、一部、全房でコンクリートタンク、大樽の併用で発酵。2週間マセラシオン。1日3回のピシャージュ。6ヶ月間、そのま

ま熟成し、澱引き後、ボトリング。

カルカジョロ・ネロ100％。イタリア、サルディーニャ原産と言われるがコルシカで発展した品種で香味成分が多く、ミネラル表現に向く。収穫後、一部全房で大樽で発酵。2週間マセラシオン。600Lの樽で

12ヶ月間熟成後、ステンレスタンクでアッサンブラージュ。瓶熟成6ヶ月。

100％バルバロッサ。コルシカを代表する固有品種の1つだが、ほとんど栽培されていない。収穫後、ダイレクトプレス。15度以下で48時間落ち着かせて沈殿物を除去してから低温で発酵。600Lの古樽を

使用。澱と共に9ヶ月以上熟成。

ヴェルメンティーノ100％でコルシカの日常を感じてもらうワイン。北向き斜面の畑は全てビオディナミで管理され、馬による耕作。収穫後、ダイレクトプレスし、36時間15度以下に冷やして不純物を沈殿させ

てから、ステンレスタンクで発酵。6ヶ月間ステンレスタンクで熟成。澱引きしてボトリング。

シャカレッロ100％。果皮が厚く、スパイシーで胡椒のようなニュアンスが特徴でコルシカにしか無い固有種。収穫後、一部全房で大樽で発酵。2週間マセラシオン。600Lの樽で12ヶ月間熟成後、ステンレ

スタンクでアッサンブラージュ。瓶熟成6ヶ月。
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Languedoc-Roussion 

Clos des Boutes 
クロ・デ・ブート 

Costieres de Nimes 

カリニャンこそがコスティエール・ド・ニーム最適品種 
コスティエール・ド・ニームのポテンシャルに気付き、最も相性が良いカリニャンの古い畑を購入してビオディナミを導

入。完熟した果実にカリニャンのテンション、フレッシュさが加わる正統派。 
 

ニームは理想的な環境 
『1986年に作られた新しい AOC コスティエール・

ド・ニーム。紀元前からワイン造りが行われてきた歴

史ある産地だけにポテンシャルは高い』 

ラングドック・ルーションの 2/3 が協同組合による低

価格ワイン。ほとんどがグルナッシュやシラーで造ら

れた重く濃厚なもので単調。 

そのラングドックの東端、ローヌに程近いコスティエ

ール・ド・ニームでカリニャンを中心にワイン造りを始

めたのが「クロ・デ・ブート」。 

『コスティエール・ド・ニームのワインはラングドックと

言うよりもローヌの個性に近い。カリニャンならフレ

ッシュで重過ぎないワインが造れる』 

大学で農学を学んだ後、醸造学を学び、モレ・サン・

ドゥニ、サンテミリオンで経験を積んだ後、ニームで 5

年間働いて経験を積んだ。 

『2002年、ニームの南ベルガルドに 10haの 1枚

畑を購入。状態は最高ではなかったが、高樹齢の

カリニャンが気に入った』 

当主はシルヴァン・ブート。ベルギー国境付近の村

の出身で両親はワイン関係の仕事をしており、お爺

さんは農家で小さい頃から農業と関ってきた。 

『南のカマルグ自然公園からの海風の影響を受け

るので夜間の気温は劇的に下がる。この寒暖差が

カリニャンにテンションを与える』 

充分な日照量と降雨量の少なさ、石を多く含む粘

土質でシャトーヌッフ・デュ・パプと同じ土壌を持って

いるのがニーム。葡萄樹にとって理想的。 

『ニームは葡萄にとって良い環境だったので樹勢の

強いカリニャンは収量を増やして組合に売られてい

た。低品質なワインばかりだった』 

INAO の主導でグルナッシュやシラーが増えたが多

産性のクローンが多いのが問題だが、少しずつ品質

重視の造り手が増えてきている。 

ビオディナミと羊 
イタリアでローマ教皇に献上されたワインが入れられ

たアンフォラが出土したが、それはボークール（ニー

ムの西）産のものだった。 

『紀元前からワイン造りが行われてきたのには理由

があるはず。葡萄樹にとって理想的な環境を取り戻

す必要があった』 

購入した畑は農薬が使われていて弱っていた。本

来のテロワールを失っている状態。シルヴァンの最

初の仕事はビオディナミの導入となった。 

『10haの広い畑だが 1枚畑で周囲が森なのでビオ

ディナミが導入しやすかった。土壌を活性化し、有

機物を増やすことが最優先だった』 

3 年で土壌は本来のポテンシャルを取り戻し、ミミズ

や虫、30 種以上の植物が自生するようになり、鳥な

どの動物も戻ってきた。 

『現在、畑では一切の農薬は使われず、除草剤も

使用しないので、安心して食用のニワトリと羊を放

し飼いすることができる』 

復活したテロワールで育つ葡萄は土地の個性を持

つので飾る必要はない。そのままの個性をワインに

移していく事が造り手の仕事。 

南仏のピノ・ノワール 

コスティエール・ド・ニームはグルナッシュ、シラー、

ムールヴェードル、クレレット等 9 品種が栽培できる

珍しい産地。その中でシルヴァンが最も愛している

品種がカリニャン。 

『暑いニームで重過ぎず、フレッシュなワインを造る

為にはカリニャンが必要。シラーとアッサンブラージ

ュしてもカリニャンが背骨になる』 

凝縮した重いワインが好まれる時代に、歴史的にニ

ームで栽培されてきたカリニャンはグルナッシュやシ

ラーに植え替えられていった。 

『カリニャンこそがコスティエール・ド・ニームでフレッ

シュさを残しテンションのあるワインを造ることがで

きる唯一の重要な品種だと気付くべき』 

僕等は高い糖度と高いアルコールは全く必要として

いない。収量を抑えたカリニャンは遅く熟すので酸度

を残しながら完熟できる。 

『カリニャンは土地と気候を表現できる繊細な品種

でもある。南仏のピノ・ノワールみたいな性格で多彩

な表現力を持っている』 

また、シラーやグルナッシュとの相性も良く、アッサ

ンブラージュすることで果実や甘味主体のワインを

引き締めて立体的にしてくれる。 

『カリニャンはウドンコ病やカビに弱いので房を減ら

し通気性を確保する事。毎日畑に出て早い対処を

することが重要なので大手にはできない』 

放っておけばシラーの 3 倍もの収穫ができてしまう程

樹勢が強いカリニャン。それだけに品質の低いワイン

も多く存在するので注意が必要。 

『突然変異が多いのもカリニャンの特徴。珍しいカリ

ニャン・ブランも少しだけ所有していて 100％カリニ

ャン・ブランを造っている』 

カリニャンに魅せられたカリニャンのスペシャリスト「ク

ロ・デ・ブート」。コスティエール・ド・ニームのこれから

を予見しているかのよう。 
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3324 Costieres de Nimes Rouge "Le Pluriel"
コスティエール・ド・ニーム・ルージュ・レ・プルリエル

50%Carignan

50%Syrah 2018 赤 750 2,600 LIMITED

A3322 Costieres de Nimes Rouge "Les Fagnes"
コスティエール・ド・ニーム・ルージュ・レ・ファニエ

70%Carignan

30%Syrah 2015 赤 750 2,800 2015は古バリック熟成 〇

A3323 "Les Fagnes" Blanc
レ・ファニエ・ブラン

Carignan Blanc 2017 白 750 3,600 貴重なカリニャン・ブラン 〇

1963年に植えられた樹齢55年以上のカリニャンと1995年に植樹したシラーのアッサンブラージュ。この価格ながら収量は35hl/ha。収穫後、除梗して房は潰さずにエナメルタンクに投入、徐々に破砕しな

がら野性酵母のみで発酵。5～10日間マセラシオン。プレス後、セカンドプレスも合わせて6ヶ月間エナメルタンクで熟成。ノン・フィルターでボトリング

1963年に植えられた樹齢55年以上のカリニャンと1995年に植樹したシラーのアッサンブラージュ。この価格ながら収量は35hl/ha。収穫後、除梗して房は潰さずにエナメルタンクに投入、徐々に破砕しな

がら野性酵母のみで発酵。5～10日間マセラシオン。プレス後、セカンドプレスも合わせてフードルとセエメント製ウッフで12ヶ月熟成。ノン・フィルターでボトリング

1970年に植えられたゴブレ仕立のカリニャン・ブランの区画。突然変異種でとても貴重。標高80mの平坦な畑だが小石が多くシャトーヌッフのような土壌。収穫後、ダイレクトプレスしてエナメルタンクで野性

酵母のみで発酵。マロラクティック前に古バリックに移して熟成。翌6月まで熟成させてボトリング。ノンフィルター。
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Languedoc-Roussion 

La Reserve d'O 
ラ・レゼルヴ・ドォ 

Terrasses du Larzac 

南仏の希少ワイン『テラス・デュ・ラルザック』 
オオトカゲ、さそり、へび等の野生種が自生し、ガリーグが生い茂る自然環境が造るワイン。タイムやローズマリー、そ

してガリーグの独特の風味を感じさせる。 
 

ワインショップからの転身 
「モンペリエ」の北西 30km に位置する小さな集落

「アルボラ」。人口は 80 人。3 つのワイナリーが有り

住民はワイナリーで働く人がほとんど。 

周囲は岩盤が隆起した丘に囲まれて北に位置する

ラルザック高原から南のエロー渓谷に吹き下ろす強

い風（ミストラル）が１年中吹く。 

『風が湿気を逃がすので乾燥している。夏は 40 度

を超し、冬は体感温度で氷点下になることもある。

人間にとっては最悪、葡萄にとっては最高』 

元ミュージシャンの「フレデリック」と「マリー・ショフレ

イ」夫妻がこの地に移り住んだのは 2005 年。以前は

ワインショップを経営していた。 

ワインショップで自然とヴァン・ナチュールの取扱い

が増えていき、自分達の体が求めているワインが何

なのかに気付いていった。 

「マリー」は自分の味覚、嗅覚を高める事と農学に興

味を持ち農学校に通い始める。そこで理想のワイン

を造りたい欲求が抑えられなくなっていく。 

『10 年かけて理想の自然環境を探した。一目惚れ

したのがアルボラだった』 

ミストラルが湿気を防ぐ 
アペラシオンは「テラス・デュ・ラルザック」。この地域

の造り手の畑は標高 100m 辺りだが、彼等の畑は集

落の裏山の標高 400m の高地。 

北風を直接受ける畑の土壌は石灰岩や片岩が強く、

砂利が混じる。その上に 30cm ほどの薄い赤土の表

土があるがミストラルによって飛ばされ、ところどころ

岩が剥き出しになっている。 

スギナとイラクサ 

『極度に乾燥した畑は湿気によるベト病が全く無い

のでボルドー液も必要ない。極少量の硫黄だけ。腐

敗果が出ても乾燥して無くなる』 

畑で使われるのは自家製調剤。水晶、イラクサやス

ギナを煮出したもの。 

『畑のまわりにあるものを使う。スギナのケイ素は葡

萄樹を上に伸ばす。アブラムシ等の害虫予防にも

なる。イラクサは害虫から守ってくれる』 

ビオディナミの効能は直接的なものではない。生物

多様性が実現できることが大きい。葡萄以外の動植

物の多様性を維持できる事が重要。 

畑仕事は夫の「フレデリック」が担当。醸造はマリー

が担当している。海まで 30km と近いが海洋性気候

ではなく、ラルザック高原の影響の方が強い。 

よって彼等のワインは他の「テラス・デュ・ラルザッ

ク」とは異なり、フレッシュな酸を感じる。 

酸に支えられたワイン。果実に偏らず、その奥のミネ

ラルを口中に長く残す。 

『開花時期は同じだが下部の畑より収穫が 2～3

週間遅れる。最後の 2 週間が大切。この時期に葡

萄は多くの要素を成熟させる』 

収穫は 10 月初旬。茎まで熟してから収穫。シラー

でもヴェジタルな要素は全く感じさせない。醸造はシ

ンプル。赤は還元寄り。白は酸化寄りの造り。 

アルコールは 14％を超えるが果実とミネラル、酸の

バランスで飲み進められる軽さがある。 

『赤ワインも飲みやすさを重視している。シラーは攻

撃的なタンニンを出さないようピシャージュは最低

限。果実を活かす為樽も使わない』

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A2925 La Reserve d'O Blanc
ラ・レゼルヴ・ドォ・ブラン

完売
Chenin

GrB, Ro

SOLD

OUT

A2924 La Reserve d'O Rouge
ラ・レゼルヴ・ドォ・ルージュ

Syrah

Gr, Ci 2016 赤 750 3,000 LIMITED

A2927 La Reserve d'O Rouge MG
ラ・レゼルヴ・ドォ・ルージュ・マグナム

Syrah

Gr, Ci 2016 赤 1500 7,600 LIMITED

699R6 Bilbo
ビルボ

完売
Grenache

Sy, Cinsault

SOLD

OUT

A2926 Hissez O
イセ・オ

完売 Syrah
SOLD

OUT

70%グルナッシュでシラー、サンソーをアッサンブラージュ。標高400m以上の区画で北風が強いので葡萄は時間をかけて熟す。特にグルナッシュは成熟後も酸度を失わないので、重くなく、気軽に飲める

が複雑味を持つワインになっている。発酵、熟成共にステンレスタンクのみ。

乾燥に強く晩熟なシラーがテラス・ド・ラルザックでは完璧に熟し、青さが全く出ない。ステンレスタンクで発酵。一部古バリックで熟成。

シュナン・ブランが好きで試しに植えてみた区画。シュナン・ブランの酸度とグナッシュ・ブランやルーサンヌの凝縮感がバランスしている。ステンレスタンクのみ。

標高400mの表土を岩が覆うシャトー・ヌッフ・デゥ・パプのような畑の樹齢30年のサンソーとシラーを中心にグルナッシュをアッサンブラージュ。１年を通して全く雨が降らないので葡萄は極度に小さく、果皮

比率が高くなり、必然的に収量も減ってしまう。果実の滑らかさフレッシュさを追求したキュヴェ。ステンレスタンク発酵。ステンレスタンク熟成。
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Chateau La Baronne 
シャトー・ラ・バロンヌ 

Fontcouverte 

『樹齢１２０年』のカリニャンは繊細 
コルビエールの自然を活かしたワイン造り。ブルゴーニュやボルドーのような人気産地では決してできない自給自足

型の完全ビオディナミ栽培を目指す。アンフォラでの醸造にも挑戦。 
 

フランスで最も強い風 

ラングドックの西端に位置するＡＯＣ「コルビエール」。

「シャトー・ラ・バロンヌ」の畑は森に囲まれた荒地で

自然と共存している。 

地中海式気候と大西洋式気候の 2 つの影響を受け

る地域。近くにそびえるのは石灰岩で形成された標

高 600ｍのアラリック山。 

『地中海からくる暖風はアラリック山を越える時に

冷やされ、葡萄畑に吹き下ろす。この強風が気温を

下げ、湿気を取り除く。理想的だ』 

年間を通じて強い北風が吹く、葡萄樹は風に耐えき

れずに南側に倒れるように斜めに伸びている。それ

ほどまでに強い風にさらされている。 

またアラリック山の石灰質土壌は柔らかいので雨を

吸い蓄える。これが乾燥による水不足から葡萄樹を

守ってくれる。 

『自然の循環が大切。森や風が葡萄樹を外敵から

守ってくれる。葡萄畑が密集するブルゴーニュやボ

ルドーにはない環境』 

化学薬品が使われた事の無い畑。2013 年からはビ

オディナミも導入している。 

オーストリアの「マインクラング」に大きな影響を受け

ていてテロワールを素直に表す為にクローンは勿論、

調剤、樽材、アンフォラに至るまでワインに触る全て

のものをその土地のものにすべきと考えている。 

『堆肥も畑で3年かけて手造り。501調剤も畑に埋

めて熟成させる。そしてアンフォラも地元の粘土で

作成している』 

ワイナリーも土地の石と木で造られていて、接着剤

等の薬品は使われていない。 

１８９２年植樹のカリニャン 

「シャトー・ラ・バロンヌ」が誇るのは醸造所であるシャ

トーの隣にある樹齢 120 年のカリニャンの区画。 

フィロキセラ被害直後の 1892 年に植樹され、現在

でも熟度の高い凝縮した葡萄をつける。 

仕立てはラングドック特有の「ゴブレ」。ブルゴーニュ

の「ゴブレ」と違い、枝が広がらないように中心に集

められているのが特徴。 

『樹齢 120 年のカリニャンは収量制限をせずとも収

量が落ちる。幹中の水管が細いので水分も少なく

小粒な葡萄をつける。貴婦人のよう』 

この区画のカリニャンだけで造られるのが「ピエス・ド・

ロッシュ」。圧倒的な緻密さ。口中でどんどん変化す

る。ＡＯＣではカリニャン単一品種での醸造は認めら

れていないのでＩＧＰに格下げされてしまう。 

『1985 年にＡＯＣコルビエールが制定された。ＡＯ

Ｃ委員会はカリニャンを高貴ではないと判断。その

為、多くの造り手がカリニャンを引き抜いた』 

「カリニャン」は樹勢が強いので水管が細くなる位に

高い樹齢でないと単純なワインになってしまう。 

ブルーノ・デュシェン 

『ワイン造りは料理と同じ。異なる醸造のワインをア

ッサンブラージュするのは料理のスパイス。ワインは

味わいに幅が出る』 

醸造に使用するのはステンレスタンク、セメントタンク

木樽、アンフォラと幅広い。天然酵母のみを使い、

材質の異なる容器で発酵・熟成されたワインは瓶詰

め前にアッサンブラージュされる。 

同じ葡萄でも異なる容器で熟成を行えば全く違った

ワインが産まれる。温度の上がり方や酵母の活動、

酸素量の違いは自然なワイン造りでは重要。 

『僕等が今、最も好んでいるのはアンフォラを使った

醸造。2014 年からは畑の粘土を使って素焼きした

アンフォラで醸造を開始した』 

畑の土壌と太陽から生まれた葡萄を同じ畑の粘土

を焼き、太陽で乾かしたアンフォラの中に戻してあげ

る。そこで葡萄はワインに生まれ変わる。 

赤も白もシュール・リーの状態で発酵・熟成させるが

他の容器と比べると、より香り高く、しなやかな口当

たりに仕上がる。 

2014 年 の 「 Le Guide des meilleur vins de 

France」でコルビエール唯一の 2 つ星に昇格。 

『日本ではブルーノ・デュシェンと一緒に醸したワイ

ンが人気になった。葡萄は全て彼等の畑。そして醸

造も基本的に彼等が行っている』 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3881 Corbieres "Les Lanes" Rouge
コルビエール・レ・ラーヌ・ルージュ

Carignan

Grenache 2017 赤 750 2,600 〇

A1048 Corbieres "Les Chemins"
コルビエール・レ・シュマン

Cinsault

Grenache 2015 赤 750 2,900 〇

69CC4 Corbieres "Les Chemins de Traverse"
コルビエール・レ・シュマン・ド・トラヴェルス

Cinsault

Grenache 2015 赤 750 3,000 酸化防止剤無添加 〇

A1053 Las Vals Rouge "Mourvedre"
ラ・ヴァル・ルージュ・ムールヴェードル

Mourvedre 2014 赤 750 4,600 30日マセラシオン 〇

A1050 Piece de Roche
ピエス・ド・ロッシュ

Carignan 2013 赤 750 6,800 樹齢120年 〇

A3883 Les Chemins Blanc
レ・シュマン・ブラン

Grenache B

Ro, Ve 2018 白 750 3,800 〇

A3884 Vermentino
ヴェルメンティーノ

Vermentino 2017 白 750 4,200 〇

A1051 Le Grenache Gris de Jean
ル･グルナッシュ・グリ・ド・ジェン

完売
Grenache

Gris

SOLD

OUT

A1052 Las Vals Blanc "Roussanne"
ラ・ヴァル・ブラン・ルーサンヌ

完売 Roussanne
SOLD

OUT

できる限り抽出を抑えてエッセンスのみを取り出し、ピュアで繊細なムールヴェードルを目指した。発酵はステンレスタンクで30日間マセラシオンするが果帽は動かさず、手作業で優しく湿らせておくだけ。熟

成は古いバリックで12ヶ月。その後、瓶内熟成6ヶ月。

小石の多い粘土石灰土壌の一部に青いマール土壌が混じっている古い年代の土壌。平均樹齢50年の区画。小さなステンレスタンクで25日間マセラシオンしながら発酵。その後、アンフォラに移して12ヶ

月熟成。「シュマン・ド・トラヴェルス」は完全酸化防止剤無添加。

75%グルナッシュ・ブラン、13％ヴェルメンティーノ、12％ルーサンヌ。アラリック山の麓の畑で地域はコルビエールテラス状になっていて石灰、砂利を多く含む粘土質土壌。樹齢は約45年。除梗後、空気

圧でプレスしてステンレスタンク内で野生酵母のみで発酵。そのまま4ヶ月間タンク内でシュール・リー熟成。ノン・フィルター。

グルナッシュ・グリを遅摘みして小型ステンレスタンクで6ヶ月間マセラシオンしながら野生酵母のみでゆっくり時間をかけて発酵。その後、ラッキングしてアンフォラで6ヶ月熟成してからアッサンブラージュし

てボトリング。収穫からボトリングまで一切の酸化防止剤無添加。

100％ヴェルメンティーノ。樹齢25年の畑で川が運んだ砂利と砂質が粘土に混じった堆積土壌。除梗後、空気圧で優しくプレスしてステンレスタンクとセラミック製の容器で発酵。野生酵母のみ。熟成はセ

ラミックの卵型ウッフで6ヶ月間熟成。ノン・フィルター。

ライムストーン、粘土、砂岩の異なる土壌に植えられたルーサンヌのアッサンブラージュ。別々に収穫し、別々に発酵、熟成。10～14日間アンフォラでマセラシオンしながら野生酵母のみで発酵。熟成は

12ヶ月アンフォラ。その後、ラッキングしてアッサンブラージュして大樽で6ヶ月熟成。年産4,000本。

1892年に植樹された120年以上の樹齢のカリニャン。自根で育つカリニャンは濃厚ではなく、ピノ・ノワールにも通じる繊細さを味わえる。土壌は沖積層で石灰岩が豊富。発酵はステンレスタンクで30日間

のマセラシオン。良質な澱だけ残し、アンフォラと一部古いバリックに入れて12か月間熟成後、アッサンブラージュ。

カリニャン、グルナッシュの伝統的アッサンブラージュ。4ヶ所に分かれる畑の葡萄で全てゴブレ仕立で樹齢は40年以上。コンクリートタンクで発酵、熟成（一部古樽）。ノン・フィルター。果実のフレッシュさを

活かしたキュヴェで濃厚だが軽さがあるので飲み飽きしない。
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Les Clos Perdus 
レ・クロ・ペルデュ 

Peyriac de Mer 

樹齢１２０年『失われた葡萄畑』を復活させる 
広大なコルビエールに３２区画の畑を所有。その全ては高い樹齢の樹でビオディナミを用い土壌が活性化されてい

る。土地の個性をしっかり表現した次世代コルビエール。 
 

荒廃していたコルビエール 

ラングドッグで最も広大な産地コルビエール。その面

積は 13,000ha にも及ぶ。海に近い大きな干潟のペ

リヤック・ド・メールから 60km 内陸の山岳地帯まで

個性の異なるワインを産んでいる。 

『海に近い畑は粘土石灰が主体。内陸部は片岩や

火山に由来する岩と砂質が複雑に混じり合ってい

る。勿論ワインの個性も異なる』 

安価なワイン生産地に成り下がったコルビエールで

は 90 年代以降、手放される葡萄畑が増え続けてい

き、小麦の畑に変わるか、荒廃していった。 

イギリス人の「ユーゴ・スチュワート」とオーストラリア

人の「ポール・オールド」の 2 人はこの捨てられた葡

萄畑を嘆き、自分達で再建することを決意。 

『クロ・ペルデュは失われた葡萄畑を意味する。畑は

荒れていたが葡萄樹はその分、自然に守られてい

て毒されていなかった』 

バカンスでコルビエールを訪れた彼等は広大な自

然と太陽、乾燥した台地。人が生きるのに理想的な

環境に魅了されてしまう。 

ポールはオーストラリアの醸造学校に入学し、栽培・

醸造を学び、数年後、家族と共に海に近いリヤック・

ド・メールに移り住んだ。 

『安価なワインを造る大手にとっては古樹や斜面、

痩せた土壌の素晴らしい個性は収量を落とすだけ

で生産性が悪かった』 

今では内陸部のリヴザルト北部、アグリー丘とヴィル

セク村のコルビエール丘、海に近い干潟の平野部の

3 ヶ所に個性の異なる畑を所有している。 

失われた葡萄畑 

2003 年、1.5ha から始まった「レ・クロ・ペルデュ」。

設立メンバーのスチュワートはリタイアし、現在ではポ

ールが家族と共にワイン造りを行っている。 

『元々イギリスのロイヤル・バレエ団でプロのダンサ

ーとして働いていた。その後、オーストラリアのシャ

ルルスチュアート醸造学校で学んだ』 

変わった経歴の醸造家だが、ワイン造りは芸術感覚

と科学的知識、そして情熱が重要なのだそう。 

コルビエールの自然と乾燥した環境を活かし、畑で

は一切の薬剤を使用しない。ビオディナミが採用さ

れ、土壌の個性を重視している。 

『優れた環境なので葡萄のストレスをできる限り減

らしてやれば良い。葡萄樹と地球の動きに合わせ

た栽培が可能なのがコルビエール』 

剪定やグリーンハーヴェストも月の動きに合わせて

行う。湿気が少ないのでベト病対策も必要なく、全て

手作業だけで畑仕事が完結する。 

『ビオディナミによって畑は昆虫や雑草の種類が少

しずつ増え、それに伴って畑の個性は強まり、葡萄

樹は自然とバランスした』 

現在では 20ha、32 区画の畑を所有し、そのほとん

どが古樹で一部は樹齢 100 年を越す。勿論、全て

の畑はビオディナミで活性化されている。 

ストレスのない醸造 

醸造段階でも葡萄、ワインにストレスを与えないとい

うことが重要視されている。 

『土地の個性を表現するには芸術的な側面と科学

的な側面、そして葡萄、ワインの気持ちを理解して

扱うことが重要』 

白ワインの圧搾は昔ながらの手動ダイレクトプレス。

これも葡萄の状態を確認しながら調節できる唯一の

手段だから。 

『葡萄は 1度除梗して葡萄の状態に合わせて梗を

加えていく。比率はその年によって異なるが、繊細

さ、複雑さ、奥行きを梗が与えてくれる』 

また、発酵は野生酵母のみで温度管理なく行われ

るが、梗の酵素が発酵自体をスムーズに進める効

果もある。 

『マセラシオンは 15～40 日間であまり強い抽出を

好まない。果実の強さとタンニンとをバランスさせる

のがマセラシオンとピシャージュ』 

その年、畑毎に手作業で調節していく。発酵、熟成

も温度管理は一切しない。自宅の半地下にあるセラ

ーは夏でも冷えていて、これも彼等の上品さを演出

している。 

『重厚なワインではなく、ミネラルが 1本通った土地

の味のするワインを造りたいのでできる限りシンプ

ルなワイン造りを心掛けている』 
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3612 L'Annee Blanc
ラネ・ブラン

Macabeu

GreG, Muscat 2018 白 750 2,500 〇

A3614 L'Annee Rose
ラネ・ロゼ

Mourvèdre

Grenache 2018 ロゼ 750 2,800 平野部粘土石灰土壌 〇

A3613 L'Annee Rouge
ラネ・ルージュ

Grenache

Sy, Carignan 2018 赤 750 2,500 〇

A1668 L'Extreme Blanc
レクストリーム・ブラン

GreG, GreB

GreN 2016 白 750 4,900 樹齢120年 LIMITED

A3616 L'Extreme Blanc
レクストリーム・ブラン

新入港
GreG, GreB

GreN 2017 白 750 4,900 内陸丘陵地シスト土壌 〇

A3617 L'Extreme Rouge
レクストリーム・ルージュ

Grenache Noir

Syrah 2014 赤 750 4,900 〇

A1265 Corbieres "Prioundo"
コルビエール・プリオンド

Grenache

Cinsault 2013 赤 750 3,800 平野部粘土石灰土壌 〇

A1667 Corbieres "Prioundo"
コルビエール・プリオンド

Grenache

Cinsault 2014 赤 750 3,800 平野部粘土石灰土壌 〇

Grenache 60%, Syrah 30%, Carignan10%　畑の個性より、その年の個性を味わう為のキュヴェ。トータヴェル、モントネ、アグリ丘、モーリーの色々な土壌の葡萄をアッサンブラージュ。使われる区画は

毎年異なる。除梗してから5～10％梗を加えてステンレスタンクで発酵。野生酵母のみ。3週間程度のマセラシオン。ステンレスタンクで熟成9ヶ月。

Grenache Noir 80%, Cinsault 20%　ヴィルセク村コルビエール丘の最上部に位置する畑で周囲の畑とは孤立したガリーヴに囲まれている。土壌は粘土石灰。70％除梗して圧搾せず、発酵前に3日間

低温浸漬してから発酵開始。20日後に果皮を取り出し、9ヶ月間ステンレスタンクで熟成。アッサンブラージュ。

75％Grenache Noir, 25％Syrah　モーリーにある1haの畑。1960年に植樹された畑でマール土壌。標高は206～300m。80％は除梗し、20％は全房で木樽で発酵。年によるが20～40日間マセラシオ

ン。発酵終了後、プレスして80％を木樽、20％をステンレスタンクで20ヶ月間熟成。

Macabeu 65%, Grenache Gris 30%, Muscat 5%　畑の個性より、その年の個性を味わう為のキュヴェ。内陸部モーリー、モントネ、アグリ丘の畑の色々な畑の葡萄を使用。シスト土壌、樹齢70年のグ

ルナッシュ・グリとミュスカ、雲母片岩土壌のマカベオのアッサンブラージュ。ステンレスタンクで発酵、熟成。一部古樽使用。ノン・フィルター。

95% Mourvèdre, 5% Grenache　海に近い大きな干潟のペリヤック・ド・メールの畑から造られる。土壌は比較的重めで粘土質に少しの石灰が混じっている。1980年植樹。バスケットプレスで手作業で圧

搾後、古木樽で発酵。野生酵母のみで温度管理もなし。移し替えをして古バリックで熟成。ノン・マロラクティック。

70%Grenache gris, 25%Grenache blanc, 5%Grenache noir　樹齢120年の特別な畑。リヴザルト北部アグリ丘に位置するシストとマールが混じる土壌。北東を向く斜面で冷涼感を持っている。バス

ケットプレスで酸化させながら圧搾、1日低温浸漬を経て、野生酵母のみで発酵。発酵は古バリックで行うが、熟成段階からステンレスタンクに移す。
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Languedoc-Roussion 

Jean Philippe Padie 
ジャン・フィリップ・パディエ 

Calce 

元ゴビー醸造責任者が独立「カルスのミネラル」 
ゴビーでの経験を活かして２００３年に独立した「ジャン・フィリップ・パディエ」。カルスの５人のギャングと称される中

でも最も独特でカルスらしいワインを造る。各評価誌でも最高評価を受けている。 
 

カルス＝石灰岩 

スペイン国境に近いペルピニャンの町から北西に山

道を 1 時間走った先、モーリーの手前に人口 200

人の小さな田舎村「カルス」がある。 

スーパーマーケットが 1 軒、バールが 1 軒。床屋は

無く、移動式の床屋が月に 1 回ペルピニャンからや

ってくる。 

何でもない田舎の村だが、ヴァン・ナチュールにとっ

ては至宝の村と言われる「カルス」。偉大な造り手が

5 人もこの村に集まっているのだ。 

『カルスの名前の由来は土壌に含まれるチョークか

らきている。名前の通り、石灰岩が豊富なので暑く、

乾燥していてもワインに優雅さを与える』 

カルスの 5 人のギャングと呼ばれる偉大な造り手が

「ゴビー」「マタッサ」「オリジン」「ピトン」、そして「ジャ

ン・フィリップ・パディエ」。 

彼等がカルスでワイン造りを始めたのは偶然ではなく、

優れたテロワールが存在するから。 

『良質の石灰岩があり、年間降水量は 500ml程度

と日照に恵まれている。更にトモランタン（強風）に

よって乾燥していることも自然栽培に最適』 

また、ブルゴーニュ等の有名産地とは異なり、法規

制が緩く、造り手達が個性を出しやすいのも素晴らし

いワインが生まれる下地になっている。 

『土壌は灰色粘土石灰土壌が主体で花崗岩、シス

ト、砂質が混じり合っている。複雑な土壌だが古樹

なので根が良質の石灰までとどいている』 

元ゴビー醸造責任者 

当主であり醸造家の「ジャン・フィリップ・パディエ」は

ブルゴーニュで育ったが、先代までは南西部ガイヤ

ックに住んでいた。 

『ガイヤックの至宝ドメーヌ・プラジョルを飲んで初め

てワインで感動を覚えた。すぐにワイン造りの道を

目指し始めた』 

20 代前半、モンペリエで醸造学を学び、葡萄栽培

に関しても学んだ。卒業後、モーリーの老舗「マス・

アミエル」で働き、実際のワイン造りを学ぶ。 

『2001年から 2年間はジェラール・ゴビーの下で醸

造責任者として働き、実際のカルスでのワイン造り

を経験した』 

その後 2003 年、ジャン・フィリップ・パディエとして独

立。カルス周辺の畑を徐々に買い足し、現在では

30 区画以上、18ha の畑を所有している。 

『土地の味のするワインを造るには栽培から醸造、

全ての行程で正しい判断をしなくてはいけない。樽

毎に正しい判断をするにはこの規模が限界』 

「マタッサ」や「ゴビー」等、他のカルス周辺の造り手

達のワインは少し重厚なワインが多いが、「パディエ」

は全く重くない。ミネラルのワイン。 

重たいワインが嫌い 

畑は有機栽培をベースに数ヶ所の畑から徐々にビ

オディナミを導入している。畑に合わせたケアが重

要と考えていて極端な変化は求めない。 

『カルスの自然を感じることができるワインが理想。

石灰岩のミネラル。ガリーヴやハーブの香がワイン

に現れるべき』 

樹齢は 40～90 年までとかなり高めの樹齢。特にミ

ルウィーズに使われるグルナッシュ・ブランは 1930

年代に植樹されたもの。 

『樹齢が高まらなければ葡萄樹は個性を表現でき

ない。グルナッシュは太陽。カリニャンは地球の味わ

いを持っている』 

伝統的混植混醸の畑も積極的に残している。熟度、

酸度、糖度の成熟度が違う葡萄が混植混醸するこ

とで自然とバランスをとる。 

彼のワインは酷暑の南仏とは思えない軽さがある。

これは梗や種子、果皮の扱いで苦味やフレッシュさ

をワインに与えているから。 

『過度な抽出を避け、発酵前に低温浸漬をすること。

それと果皮や梗を使うことで苦味やフレッシュさ、ス

パイシーさをワインに与えることが重要』

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A3618 Tourbillon Blanc
トゥールビヨン・ブラン

Macabeau 2018 白 750 2,400 人生は回転木馬 〇

A3619 Tourbillon Rouge
トゥールビヨン・ルージュ

Grenache 2017 赤 750 2,400 人生は回転木馬 〇

A1958 Fleur de Cailloux Blanc
フルール・ド・カイユ・ブラン

Gre B

Gre G, Mac 2017 白 750 3,500 石灰岩の花 〇

A1959 Milouise Blanc
ミルウィーズ・ブラン

Gre B

Gre G, Mac 2017 白 750 5,800 酸化防止剤無添加 〇

A3620 Calice Rouge
カリス・ルージュ

Carignan

Mou, Gre N 2018 赤 750 3,200 〇

A1266 Cotes du Roussillon "Petit Taureau"
コート・デュ・ルーション・プティ・トーロー

Carignan

Syrah, Gre 2014 赤 750 3,000 LIMITED

A1956 Petit Taureau Rouge
プティ・トーロ・ルージュ

Carignan

Syrah, Gre 2017 赤 750 3,900 〇

A4934 Petit Taureau Rouge
プティ・トーロ・ルージュ

新入港
Carignan

Syrah, Gre 2018 赤 750 3,600 〇

A1960 Ciel Liquide Rouge
シエル・リキッド・ルージュ

Grenache

Carignan 2012 赤 750 6,800 2012年が最後の年 LIMITED

A1957 Gibraltar Rouge
ジブラルタル・ルージュ

Grenache 2017 赤 750 4,900 〇

A1961 Pacha Rouge MG
パシャ・ルージュ・マグナム

Carignan 2016 赤 1500 12,000 マグナムのみ LIMITED

グルナッシュとムールヴェードルを全房でコンクリートタンクに投入し、発酵開始。その後、カリニャンを収穫し、全房のままダイレクトプレスし、モストのみをタンクに追加し、そのまま5日間発酵を続ける。その

後、プレスしてタンクに戻し、発酵を続ける。8ヶ月間コンクリートタンクで熟成してからボトリング。

40%Carignan Noir, 30%Syrah, 20%Grenache　1970～80年代に植えられたカルス周辺の畑の葡萄をアッサンブラージュしている。9月中旬に収穫。基本的に全て全房でセミ・マセラシオンカルボ

ニックで発酵。10日から1ヶ月程度発酵、マセラシオン。コンクリートタンクで8ヶ月熟成。

1960年代に植えられたグルナッシュ・ノワールの畑。青色マール土壌にシストが混じった真南を向く理想的な畑。全房でセミ・マセラシオンカルボニックで発酵開始。10日後に葡萄を潰して、そのまま発

酵。その後、古樽に移して発酵を続ける。8ヶ月樽熟成。熟成期間中は酸化防止剤無添加。ボトリング時に極少量添加する。

ワイン名のパシャはジャン・フィリップの叔父のニックネーム。1920年に植えられた樹齢100年のカリニャン。石灰土壌とシストが混じる土壌。全房でセミ・マセラシオンカルボニックで発酵開始。10日後に葡

萄を潰して、そのまま発酵。その後、古樽に移して発酵を続ける。8ヶ月樽熟成。熟成期間中は酸化防止剤無添加。ボトリング時に極少量添加する。

ワイン名のトゥールビヨンは「人生は回転木馬のよう」を意味する。樹齢40年以上のマカベオ100％。標高200～500mの畑のアッサンブラージュ。ダイレクトプレス後、エナメルとファイバータンクで発酵。そ

の後、6～9ヶ月間古樽とステンレスタンクに分けて熟成させる。ノン・フィルター。

ワイン名のトゥールビヨンは「人生は回転木馬のよう」を意味する。カルス南部アスペルスに位置する有機栽培の友人の畑の葡萄を使用。シストと粘土質土壌。標高は200～500mで数ヶ所に分かれた

畑。樹齢は平均40年程度。1/3は全房で2/3は除梗。野生酵母のみで１週間マセラシオン。8ヶ月ステンレスと古樽で熟成。

50%Grenache Blanc, 40%Macabeau, 10%Grenache Gris　ワイン名のフルール・ド・カイユは「石灰岩の花」という意味でワインはミネラルの液体だということを意味している。グルナッシュ・ブランは粘

土石灰、グリはシスト、マカベオは石灰岩盤の上に植えられている。8月に収穫。グルナッシュは大樽でマカベオはコンクリートタンクで発酵・熟成。

祖父母の「ミル」「ウィーズ」の名前を付けた特別なワイン。1930年代に植えられたグルナッシュ・ブランは粘土石灰、グリは粘土質、マカベオは1970年代に植えられたもの。ダイレクトプレス。発酵は野生酵

母のみでステンレスタンクで行い、フードルで12ヶ月間熟成。ノン・フィルター。酸化防止剤無添加。

グルナッシュ、カリニャンの個性が強い為に別々にボトリングした方が良いと考え、2012年が最後の年となった。全房でセミ・マセラシオンカルボニックで発酵開始。10日後に葡萄を潰して、そのまま発酵。

その後、古樽に移して発酵を続ける。48ヶ月樽熟成。熟成期間中は酸化防止剤無添加。ボトリング時に極少量添加する。
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Languedoc-Roussion 

Alaryk 
アラリック 

Beziers 

『１００％オーガニック』軟水で造った自然派ビール 
元ソムリエとワイン卸の２人が２０１６年に独立。レストランで自然なワインは沢山選べるようになったのに自然なビ

ールが全く無い事に驚き、１００％オーガニック素材で造り始めた。 
 

ラングドッグの軟水 

ソムリエとして働いた後、ワイン造りの現場を経験し

た「セバスチャン」とワインの流通で働いていた「ジャ

ン・オリヴィエ」が生まれ故郷のベジエに戻り、2016

年に創業したのが「アラリック」。 

『ワインと同じようにラングドッグの気候、水を使って

造り手の個性を反映したクラフト・ビールを造りたい

と考えた。ワインと同じように』 

セバスチャンはワイン醸造に関わりながら、ビール造

りの勉強を始める。そんな中、地元ラングドッグの水

の特異性を知った。 

『北部から北ローヌまでは石灰岩盤の影響でミネラ

ルが多い硬水だが、ベジエには石灰岩盤が無いの

でミネラルが少ない柔らかい水』 

ミネラル量が多い水はビールと相性が悪い。硬水は

繊細な味わいを消してしまうことが多く、それぞれの

個性も打ち消してしまう。 

『カルシウムや鉄分、塩素は甘み、ホップ独特の苦

味を消してしまう。ベジエの水はフランスで最も硬

度が低く、ビールに最適』 

ビールの 95％は水。大麦やホップは最良のものを

世界中から手に入れることができるが、水はその土

地のものを使うしかない。 

『ビールの味は麦やホップだけで決まるのではない。

麦やホップを活かすのが水。水が最終的にビール

の味わいを決定する』 

ベジエの水はカルシウム、マグネシウム、重炭素塩、

硫酸塩が非常に少なく、日本のように柔らかい。洗

ったグラスに白く残ることもない。 

１００％オーガニック 

モンペリエから車で 40 分。小さな田舎町ベジエの郊

外にアラリックは位置する。1 階は地元の方向けの

販売所があり、その奥に小さな醸造所。 

年間生産量は 7,500 ヘクトリットルという非常に小さ

な醸造所。ほとんどが地元での販売とラングドッグ中

心に高級レストランで販売されている。 

『原材料は100％オーガニック。フランスで最も厳し

い AB認証と EUの認証も得ている。自分達が飲み

たいビールを造りたい』 

レストランでワインを飲む時は自分達の飲みたい（自

然な造り）のワインがすぐに見つかるが、ビールはそう

はいかなかった。 

『ビールは自然で安心できる原材料、そして何も加

えない自然な造りのものは皆無だった。自分達がや

るしかないと思った』 

100％オーガニック素材で、添加物は一切無添加。

勿論、ガスも加えないし、フィルターも通さない、でき

る限りシンプルで自然な造り。 

ナチュラル・ワインのように 

あくまでも、ワインのように食中酒としてのビールを造

っている。質の高い料理やワインが揃ったレストラン

は沢山あるが、ビールは酷い事が多い。 

『質の高い素材をシンプルに活かした料理や、質の

高い葡萄から造られたワインはあるのに、質の高い

素材で何も加えずに造ったビールは無かった』 

最高の素材をベジエの軟水で醸造。何も加えずに、

そのまま瓶詰めしたビールはワインのように食事と寄

り添う優しい味わい。 

■Blonde 

ペール・エール（上面発酵） 

モルト：50%PILSNER, 36%PALE MALT, CARA, 

MUNICH, T58 

ホップ：PERLE, BREWERS GOLD 

アロマホップを使った華やかな香が特徴的。繊細な

味わいのピルスナー・モルトで癖の無い味わいなの

で料理を選ばない。比較的軽め。 

■Double Blonde 

ストロング・エール（上面発酵） 

モルト：68%PILSNER,11%MUNICH,11%CARA, 

11%BISCUIT,5.5%WHEAT, T58 

ホップ：MARYNKA, TRADITION 

アルコール度数 7％。伝統的ストロング・エール醸造

法で瓶内 2 次発酵。ビスケットや干したアプリコットの

香。苦味と甘みがバランスする。 

■Ambree 

アンブレ・エール（上面発酵） 

モルト：36%CARA RED 50, PILSNER, MUNICH, 

BE256 

ホップ：BREWERS GOLD, TRADITION 

苦味の強いホップを使い、焦がしたモルトで少し色

付いている。キャラメリゼのニュアンスが香ばしい。

非常に複雑性のあるビール。 

■Triple Grain 

ストロング・エール（上面発酵） 

モルト：76%PILSNER, CARA, CRYSTAL, 
WHEAT, RYE, ACIDULATED, ABBAYE 

ホップ：BREWERS GOLD, MARYNKA, SAAZ, 
WAKATU 

アルコール度数 8.5％。大麦、小麦、ライ麦を使用。

少し苦味のあるオレンジピールのニュアンスでエキゾ

チック。伝統的アビイ・ビール。 

 
 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A1465 Blonde BIO
ブロンド

麦 330 780
ペール・エール
（上面発酵） 〇

A1466 Ambree BIO
アンブレ

麦 330 820
アンブレ・エール
（上面発酵） 〇

A1468 Triple Grain BIO
トリプル・グラン

麦 330 820
ストロング・エール
（上面発酵） 〇

A1686 Blanche BIO
ブランシュ

麦 330 820
ヴァイツェン
（上面発酵） 〇

A1687 India Pale Ale BIO
インディア・ペール・エール

麦 330 820
IPA
（上面発酵） 〇

A1687 Brune BIO
ブルーヌ

麦 330 820
IPA
（上面発酵） 〇

全ての原材料は有機栽培で自分達が体に入れられる納得したものだけに厳選している。アルコール度数8.5％。大麦、小麦、ライ麦の3つの麦を使った個性的なビール。伝統的修道院のビール造りを再

現している。オレンジピールの香、黒胡椒のニュアンスで余韻は非常にスパイシー。最も複雑な味わい。非加熱、ノンフィルター。

Pilsner, Pale, Cara,

Munich, T58

モルト

全ての原材料は有機栽培で自分達が体に入れられる納得したものだけに厳選している。アルコール度数5％。伝統醸造を尊重し、手作業で上面発酵。非加熱、ノンフィルターでボトリング。繊細なモルトで

フルーティで爽やかな後口を目指している。軽やかながらビールらしい旨味がしっかり感じられる。

Pilsner, Cara, Crystal,

Wheet, Rye, Abbaye

全ての原材料は有機栽培で自分達が体に入れられる納得したものだけに厳選している。アルコール度数5.5％。苦味の強いホップを使い、焦がしたモルトで少し茶色く色付いている。キャラメリゼのニュア

ンスが香ばしく、キャラミゼのニュアンス。フレッシュさも感じられる。非加熱、ノンフィルターでボトリング。

全ての原材料は有機栽培で自分達が体に入れられる納得したものだけに厳選している。アルコール度数6％。通常の6倍ものホップを使用したIPA。苦味だけでなく、香の豊かさも楽しめる。柑橘系ホップ、

苦味系ホップのどちらの個性も楽しめるのがアラリックの個性。非加熱、ノンフィルター。

Pilsner, Wheet,

Acidulated, WB06

Pilsner, Munich,

Cara, Wheet, T58

Cara Red50, Pilsner,

Munich, BE256

全ての原材料は有機栽培で自分達が体に入れられる納得したものだけに厳選している。アルコール度数4.5％。ホワイトビールの伝統的醸造を尊重して造った。上面発酵。柑橘類のフレッシュさ、スパイ

ス、バナナのような柔らかい香りとふんわりとした泡が特徴。非加熱、ノンフィルター。

Pilsner, Cara, Crystal,

Carafa1300, T58

全ての原材料は有機栽培で自分達が体に入れられる納得したものだけに厳選している。アルコール度数8％。フランス北部で伝統的に飲まれてきた伝統的スタイルビエール・ド・ギャルドの製法を再現。

焙煎された香、リコリス、少しチョコレートのニュアンス。非常にリッチで満足感の高い、飲み応えのあるビール。
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Languedoc-Roussion 

Oiseau Rebelle 
オワゾー・ルヴェル 

Banyuls-sur-Mer 

酒精強化ではなく『バニュルス』の土地の味を目指す 
元高校教師のドイツ人がバニュルスの惨状を知り、バニュルス復興の為に有機栽培を導入。自然なワイン造りでバ

ニュルスの土地の味わいを追い求めている。 
 

２０００年の歴史を持つ酒精強化 

スペインとの国境にほど近いバニュルス・シュル・メ

ール。多くの遺跡が残り、荒野が続く。2,000m 級の

ピレネー山脈と海に挟まれた未開の地。 

『食文化も言葉も、ワイン造りもスペインの影響が

強く、カタルーニャの一部と思った方が良い。ヴァ

ン・ドゥー・ナチュレルは 2000 年の歴史がある』 

この地域がフランスに編入されたのは 1659 年。そ

れまではスペイン領であった為、未だにスペイン語

が使われている。 

自然環境は独特。海から山までが僅か 5km で標高

300m の丘陵地であるにも関らず海洋性気候の影

響を受ける。 

『日照量はフランスで最も多く、年間約330日が晴

天。極度の乾燥と強い日照量に耐えられる農業し

か生き残れない』 

ピレネー山脈に張り付くように作られた畑はシスト土

壌で斜度は40度を超える急斜面。雨で簡単に崩れ

てしまうのでジグザグの水路が作られている。 

『水路は 2000年の知恵。ジグザグにすることで水

流を緩やかにする。これはシストが崩れないように

する工夫でバニュルスの伝統』 

もう 1 つ、バニュルスの葡萄栽培の重要な要素がト

ラモンタンと呼ばれるピレネーから吹き降ろす強風。

海からくる湿気を吹き飛ばしてくれる。 

砂漠化が進むバニュルス 

一方で、バニュルスの酒精強化ワインは時代と共に

廃れていった。急斜面での危険な労働は若者から

嫌われ、職人的造り手は廃業していく。 

『大手による効率化でバニュルスの美しい畑は除草

剤が空中散布され、化学薬品の導入で砂漠化が

進んでいた』 

ドイツ人で高校教師をえいていた「グイド」は趣味の

サーフィンで毎年、バニュルスを訪れるうちに地元

の農家で働く「ジェラール」と出会い意気投合。 

バニュルスの高品質ワイン造りの復活を目指し、

2014 年畑を取得。化学薬品を一切使用せず（銅も

硫黄も使用しない）に土壌改善に取り組んだ。 

『ナルボンヌの農学者が亡くなり、大学が管理して

いたこの地域のグラン・クリュ畑を有機栽培で土壌

を改善する事を約束し、譲り受けた』 

約 100 人の栽培家がいるが有機栽培を導入してい

るのは 6 人しかいない。味わい的にも、農業的にも

時代に取り残されている産地。 

『年に 2 回、羊を畑に放して草を食べさせて除草す

る。灌漑したくないので、木のまわりに窪みを作り、

雨水や朝露が溜まるようにしている』 

ウドンコ病にはパイナップルの果汁で対応、除草はグ

レイプフルーツの種子と果皮を使った水溶液で対応。

肥料は一切与えていない。 

命綱を付けての畑作業は非常に危険で効率も悪い。

収量も落ちる。一般的な生産者の 1/10 程度の収量

しか得られないが、葡萄は強い表現力がある。 

『重くて甘いだけの酒精強化ワインは今の食と合わ

ない。苦味、酸味、フロール等で独特の個性を持っ

たバニュルスの土地の味を目指す』 

１粒１粒手で除梗 

醸造も全て手作業で行われる。収穫も機械は入れ

ないので、命綱を着けて全て手作業。 

『除梗も機械を使わずに近所の人達に手伝っても

らって 1粒 1粒手で除梗するので酸化しないし、腐

敗果を確実に取り除ける』 

基本的な醸造は野生酵母のみでの開放発酵。除

梗はするが必要に応じて梗を後から加える。 

白も赤も果皮が葡萄の最も重要な個性と考えてい

るので長いマセラシオンを行う。 

『葡萄の完熟は糖分ではない。フェノール類が熟す

ことで葡萄の個性が出てくる。収穫のタイミングに

糖分は関係ない』 

収穫は畑毎に行われ、そのタイミングや出来によっ

て毎年造るワインが変化する。 

『土地の味わいを表現できれば産膜酵母も 12 ヶ月

マセラシオンもアンフォラも使う。甘いだけの酒精強

化はバニュルスの個性ではない』 

彼等のワインは酒精強化をしていない。しかし、アル

コール度数は 17 度を越えることも。 

『有機栽培で野生酵母の種類が増えて、その中に

アルコール耐性のある種類があり、自然発酵のみ

で最高 17度まで上がった』 

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A1658 XRS (Xeres)
ヘレス

Vermentino 2016 白 370 5,400 フロール熟成 〇

A1659 VVNT (Vivant)
ヴィヴァン

Grenache G

Grenache B 2014 白 750 8,900 900日マセラシオン 〇

A1660 BRMTH (Vermouth)
ベルモット

Grenache Noir 2015 白 500 5,600 モストのみ 〇

A1661 MTRNR (Matiere Noir)
マティエール

Grenache Noir 2016 赤 750 9,600 365日間マセラシオン 〇

A1663 CRBR (Cerbere) Doux Blanc
セルベール・ドゥー・ブラン

完売
Grenache G

Grenache B 2016 白甘 370 11,500 11月収穫
SOLD

OUT

A1662 CRBR (Cerbere) Doux Rouge
セルベール・ドゥー・ルージュ

Grenache Noir

Grenache Gris 2016 赤甘 370 7,400 11月収穫 〇

Grenache Noir 100%　収穫した葡萄を手作業で1粒1粒除梗し、足で踏んで破砕させて発酵開始。そこに10％だけ梗を加えることで暑い地域でも少しの爽やかさを与える。酸化防止剤は一切加えずに

365日間マセラシオン。「MTRNR」=「Matiere Noir」

Grenache Noir 98%, Gris 2%　レイト・ハーヴェストによる甘口。収穫は11月。完璧に熟した葡萄を手で除梗し、ステンレスタンク内で足で踏んで野生酵母のみで発酵。最初に2ヶ月は5回/24時間、後の

2ヶ月は1回/24時間のピシャージュを行いながら9ヶ月間マセラシオン。「CRBR」＝「Cerbere」バニュルスの隣町（バニュルスAOCを拒否している）

100%グルナッシュ・ノワール。完璧にフェノール類が熟した段階で収穫。収穫は9月なのでトラモンタン（強風）が葡萄を乾かし凝縮させる。バスケットプレスを使って強く圧搾してステンレスタンクで発酵。澱

引きせずに嫌気的状態のまま26ヶ月間熟成。「BRMTH」＝「Vermouth」

スランナ畑のヴェルメンティーノ。南向き斜面なので1日中、日光が当たり完全に熟す。収穫後、手で除梗して、そのままステンレスタンクに投入、足で葡萄を潰して発酵。そのままステンレスタンクで熟成さ

せるが、少し空気を入れておくことでフロールが着き、シェリーのような風味を得ている。「XRS」=「Xeres」

Grenache Gris 94%, Blanc 6%　レイト・ハーヴェストによる甘口。収穫は11月。完璧に熟した葡萄を手で除梗し、ステンレスタンク内で足で踏んで野生酵母のみで発酵。最初に2ヶ月は3回/24時間、後

の4ヶ月は1回/48時間のピシャージュを行いながら10ヶ月間マセラシオン。「CRBR」＝「Cerbere」バニュルスの隣町（バニュルスAOCを拒否している）

88%グルナッシュ・グリ、12%グルナッシュ・ブラン。バニュルスの自然に敬意を表して彼等なりに最も素直にバニュルスを表現したワイン。除梗して、40％を粒毎ステンレスタンクに入れて足で踏んでおく。

60％を圧搾してモストと15％だけ梗を加えて発酵。900日のマセラシオン。ノン・フィルターでボトリング。「VVNT」＝「Vivant」人生の意味。
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Bordeaux 

Chateau le Puy 
シャトー・ル・ピュイ 

Saint-Cibard 

４００年農薬の使われていない畑 
４００年続くボルドーのビオディナミ・シャトー。生態系が保たれた畑で独自のビオディナミ農法を続ける。バルテルミ

は希少なＳ０２無添加キュヴェ。 
 

完璧な生態系が葡萄樹を守る 
『生物多様性が重要。森を残し生態系を整えるよう

にしている。有機栽培を持続させる為に』 

現在「シャトー・ル・ピュイ」の敷地は 60ha。その内、

葡萄を植えているのは 38ha のみ。残る敷地には森

や沼をそのまま残していて、広大な土地で馬や牛が

草を食んでいる。 

『葡萄畑の周囲の生態系を保てば蜂が受粉を手伝

い、そこに住む動植物やミミズが土壌を活性化する。

葡萄は自然と共存する』 

葡萄樹が蜘蛛に襲われることもある。しばらくすれば

蜘蛛の天敵の昆虫がやってきて退治してくれる。 

この時、蜘蛛を化学で排除すれば蜘蛛が食べるアブ

ラムシに葡萄樹は害を受ける。自然が解決すること

に人間が手を出してはいけない。 

『400 年間無農薬だからこそ自然の中で生態系の

バランスが取れている』 

醸造所の隣にわずかに畝の形が残る場所がある。数

年前まで「エミリアン」の葡萄樹があった場所。 

『葡萄を植えた事で全体の生態系バランスが崩れて

きた事に気付き、去年葡萄樹を引き抜いた』 

「フラッグ・シップ」の葡萄樹を引き抜いてしまう程生

態系を重視している。 

微生物の唾液が重要 

『テロワールの味わいに表現できるのは、土中にいる

微生物の唾液のお陰だ』 

「シャトー・ル・ピュイ」の畑には 1 立方メートル当たり 2

億 5,000 万匹の微生物が住んでいる。目には見えな

いが、まとめると約 150 グラム。 

微生物は葡萄の根に張り付き、樹液の中の糖分を

吸い上げる。その後、彼らが吐き出す酸性の唾液が

土中のカルシウムを溶かす事で土中にミネラルが豊

かに含まれる様になる。 

『ミネラルこそが土地の個性。昔はラトゥールもラフィ

ットにもミネラルがあった。土が生きていた。今のボ

ルドーに鉄やマグネシウムを感じることはない』 

現当主「アモロー」氏によると土中のミネラルを葡萄

樹が吸い上げる事こそがテロワールを葡萄に蓄える

事になるのだと言う。 

『土中の微生物が欠かせない。一度でも除草剤や

化学薬品を使えば微生物は激減してしまう』 

必然的にテロワールを表したワインは造れなくなると

考えている。 

完全酸化防止剤無添加 
「シャトー・ル・ピュイ」ではワインに余計な樽の要素を

残さない為、全て 3 年から 15 年の古樽を使用。 

醸造過程において補糖、人口酵母の添加、濾過・清

澄は一切行わない。 

1994 年からは息子の「パスカル」と共にＳＯ２無添加

のキュヴェ「バルテルミ」と「マリー・セシル」を造ってい

る。 

『他のキュヴェでは気化させたＳＯ２を通常の造り手

の 1/10程度だけ使用している』 

「バルテルミ」は最初に酸化防止剤の使用を自問し

た 9 代目の名にちなんでいる赤ワイン。 

「マリー・セシル」はセミヨン 100％。収穫後、古樽で

発酵及び熟成を行い「バルテルミ」と同じく SO2 を一

切使わずに仕上げている。どのキュヴェも瓶詰は月

の動きに注意し、満月から徐々に欠けていく間に行

われる。 

『畑を買い足し、土壌改善に取り組んでいる。この新

しい畑の若い樹から「デュック・デ・ナーヴ」というセカ

ンドワインを始めた』 

年々、彼等のワインらしい繊細さが増していて 2011

年は「エミリアン」と間違えるような完成度。 

『現在、シャトー・ル・ピュイの畑を独立したＡＯＣとし

て認可を受けるべく活動している。もし、認可された

場合にはボルドーで唯一のモノポールとなる』
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商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4583 Duc des Nauves
デュック・デ・ノーヴ

Merlot

CF, CS 2018 赤 750 2,500 エミリアンのセカンド 〇

A4401 Emilien
エミリアン

Merlot

CF, Ca 2017 赤 750 6,200 サマージュドキャップ 〇

A4440 Barthelemy
バルテルミ

Merlot

CS, Ca 2017 赤 750 19,000 酸化防止剤無添加 〇

69BC6 Retour des Iles
ルトゥール・デ・ジル

Merlot

CS, Ca 2013 赤 750 48,000 帆船に積んで熟成 LIMITED

A0880 Marie Cecile
マリー・セシル

完売 Semillon
SOLD

OUT

A0881 Rose Marie
ローズ・マリー

完売 Merlot
SOLD

OUT

693D0 Marie Elisa
マリー・エリザ

Semillon 2010 甘 500 78,000 酸化防止剤無添加 LIMITED

ワイン自体はバルテルミと同じだが、樽熟成中に帆船の船底に積んで60日間航海しながら熟成させた特別キュヴェ。60年代にボルドーワインがイギリスに樽の状態で輸出されていたのを再現した。酸化防

止剤無添加の状態で自然の波に揺られ、自然の温度変化を経験しているワイン。

毎年ヴィニョロンによりメルロ、カベルネ・ソーヴィニヨン、カルメネールの中から最適な品種が選ばれる。一切の添加物は加えずにバリック樽（古樽）で6～10ヶ月発酵を続ける。その後、アッサンブラー

ジュ。酸化防止剤は醸造段階からボトリングまで一切添加しない。

100％セミヨン。ビオディナミ。圧搾後、木樽で天然酵母のみで発酵。発酵後はそのまま澱引きせずに6ヶ月熟成。清澄・濾過は行わず月の動きに合わせて瓶詰めする。酸化防止剤は醸造段階からボトリ

ングまで一切添加しない。

100％セミヨン。1926年以降僅か5ヴィンテージしか造られた事の無い希少キュヴェ。11月に貴腐菌が付いた粒のみを複数回に分けて収穫。ゆっくりとプレスした後に、天然酵母のみ使用し木樽で3年間

ゆっくりと発酵させる。亜硫酸完全無添加。500本のみ生産された。

85％メルロー、14％カベルネ・ソーヴィニヨン、1％カルムネール。レ・ロックと呼ばれる特別区画の葡萄を使用。100％除梗。コンクリート槽で4週間マセラシオン。果帽をネットでワイン中に沈めて（ピシャー

ジュもルモンタージュも一切行わない）抽出を抑えている。澱引きせずに大樽で12ヶ月、250Lの古木樽で更に12ヶ月熟成。酸化防止剤無添加。

85％メルロー、14％カベルネ・ソーヴィニヨン、1％カルムネール。ビオディナミ。100％除梗。コンクリート槽で4週間マセラシオン。果帽をネットでワイン中に沈めて（ピシャージュもルモンタージュも一切行わ

ない）抽出を抑えている。澱引きせずに大樽で12ヶ月、250Lの古木樽で更に12ヶ月熟成。酸化防止剤は大樽での熟成時に極少量を加える。

70％メルロー、20％カベルネ・フラン、10％カベルネ・ソーヴィニヨン。シャトー・ル・ピュイの樹齢の若い葡萄を使用。ビオディミ。区画毎に分けて小容量のコンクリートタンクにて発酵、熟成。ピシャージュも

ルモンタージュも一切行わないで果帽をネットでワイン中に沈めて過度の抽出を抑えている。これが他のボルドーとは全く違う点。
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Bordeaux 

Chateau Moulin Pey-Labrie 
シャトー・ムーラン・ペイ・ラブリー 

Canon-Fronsac 

カノン・フロンサック『ヴァン・ナチュール』ボルドー 
ボジョレーやロワールの自然派生産者と交流を持ちボルドー右岸でビオロジック農法を導入。テロワールの純粋な表

現を目指すボルドーでは数少ない造り手。ＳＯ２無添加キュヴェも醸造。 
 

自然派ボルドー 

「ヴィネクスポ」では周辺の別会場で行われる生産者

グループの試飲会に注目が集まっている。 

ボルドー右岸カノン・フロンサックの「シャトー・ムーラ

ン・ペイ・ラブリー」は「ピエール・ブルトン」、「ジャン・フ

ォワイヤール」、イタリアの「フォラドリ」等と共に自然な

ワイン造りに注力している。 

ヴィネクスポと同じ時期にシャトーの庭に「ヴァン・ナ

チュール」生産者を集め試飲会を開催している。 

当主の「グレゴワール・ユボー」は 1988 年に「カノン・

フロンサック」に 6ha の畑を購入。妻と共にワイン造り

を始めた。 

『ボルドーはフランスで最も多く薬品が使われる産地。

だからこそ誰かが始めなくてはいけない』 

彼等の試飲会に集まる生産者と同じく、ビオロジック

栽培を積極的に導入。ボルドーにおける貴重な「ヴァ

ン・ナチュール」生産者。 

砂岩を含む粘土石灰質土壌 

右岸の中心地「リブルヌ市」。ドルドーニュ川に面した

この町のすぐ西が「カノン・フロンサック」。 

「サンテミリオン」「ポムロール」に隠れた産地だが歴

史は古い。1937 年に「コート・ド・フロンサック」が

AOC 認定を受け、1939 年には「コート・ド・カノン・フロ

ンサック」が認定されました。 

『1964年にAOCカノン・フロンサックに変更された。

ドルドーニュ川とイール川に囲まれた丘陵地帯』 

ポムロールと同様の粘土石灰質が主体だが川に近

いので砂岩を多く含んでいる。 

『川に近い利点が春先でも霜害を受け難いこと。温

暖なので香高いワインが産まれる』 

「サンテミリオン」や「ポムロール」と比較して知名度は

低いが、コストパフォーマンスは非常に高い。 

『カノン・フロンサックは起伏の変化に富んだ地形。

シャトー・ムーラン・ペイ・ラブリーは丘の斜面のみに

畑を所有。メルローを主体に栽培している』 

現在では、たっぷりとした体躯と豊富なタンニンを持

つワインが特徴となっている「カノン・フロンサック」にお

いて「グレゴワール」の造るワインは滑らかなタンニン

と軽やかな果実味が特徴。 

喉を心地良く流れるスムーズな味わいは一般的な

右岸のワインとは異なる。 

『本来のこの地域のワインは砂由来の軽やかさ。温

かい地域だからこその芳香が特徴』 

ＳＯ２無添加キュヴェ・ピヴェール 
彼等は「フロンサック」にも合わせて 8ha の畑を所有。

3 つのキュヴェをリリースしている。 

「シャトー・ムーラン・キュヴェ・ピヴェール」はボルドー

では希少なＳＯ２無添加キュヴェ。 

『一般的なボルドーとは異なりメルローフレッシュな果

実味が中心。若い内から楽しむ事が出来る』 

年間生産量は 6,000 本のみ。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

Chateau Moulin
シャトー・ムーラン

完売 Merlot
SOLD

OUT

A3100 Chateau Moulin Cuvee "Piverets"
シャトー・ムーラン・キュヴェ・ピヴェール

Merlot 2015 赤 750 3,200 酸化防止剤無添加 〇

A3099 Chateau Haut Lariveau
シャトー・オー・ラリヴォー

Merlot 2011 赤 750 3,800 〇

695L6 Chateau Moulin Pey Labrie
シャトー・ムーラン・ペイ・ラブリー

95%Merlot

5%Malbec 2006 赤 750 4,600 LIMITED

A3098 Chateau Moulin Pey Labrie
シャトー・ムーラン・ペイ・ラブリー

95%Merlot

5%Malbec 2011 赤 750 4,500 〇

100％メルロー。粘土石灰質及び砂利を含む粘土質の2区画のアッサンブラージュによるワインでクラシックな造り。平均樹齢60年。手摘み収穫後、除梗し3週間かけてアルコール発酵及びマセラシオン。

木樽（新樽25％）で12ヶ月熟成。

樹齢45年。下草を伸ばし、除草剤は一切使用していない。手作業で収穫し、100％除梗。ステンレスタンクとコンクリートタンクで野生酵母のみで区画毎に分けて発酵。12ヶ月樽熟成（2～3年樽）した後、

アッサンブラージュ。

下草を伸ばし、除草剤は一切使用していない。手作業で収穫し、100％除梗。ステンレスタンクとコンクリートタンクで野生酵母のみで区画毎に分けて発酵。18ヶ月樽熟成（30～50％新樽）した後、アッサ

ンブラージュ。樹齢65年の最も古い区画。
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Bordeaux 

Jean Luc Thunevin 
ジャン・リュック・テュヌヴァン 

Saint-Emillion 

ボルドー右岸の改革者『テュヌヴァン』 
0.5ｈａの小さな畑から始めた「シャトー・ヴァランドロー」は、２０１２年にはサンテミリオン最高格付に昇格。品質向

上の為、常に新しい醸造に挑戦する造り手。ＡＯＣボルドー「バッド・ボーイ」も高い人気。 

 

ＶｄＴからグラン・クリュ格付へ 

2012 年からサンテミリオンの格付け最上級「プルミ

エ・グラン・クリュ・クラッセ」に認定された「シャトー・ヴ

ァランドロー」。 

1992 年のファースト・リリースから 20 年かかった。一

般人が始めたシャトーが保守的なボルドーで格付け

されるのは異例中の異例。 

ミッシェル・ベタンヌは「フランスワインの歴史に残る

快挙だ」と賞賛した。 

『2000年に雨避けのビニールシートを畑に設置し、Ｉ

ＮＡＯからＡＯＣ認定を剥奪された。仕方なくヴァン・

ド・ターブルでリリースした。10年後にそのワインが

格付けに認定された』 

当主「ジャン・リュック・テュヌヴァン」が妻「ミュリエル」

と 1989 年に手に入れたのは僅か 0.5ha 畑。 

ワイン造りに関して全くの素人だった 2人。畑を買った

が醸造設備を買う資金までは無く、初めて収穫した

葡萄は共同組合へ販売した。 

2人に力を貸したのが、当時の「シャトー・オーゾンヌ」

の当主「アラン・ヴォーティエ」だった。 

出会いは「ジャン・リュック」が DJ をしていたディスコで

「アラン・ヴォーティエ」と意気投合。彼からワイン造り

を学び、彼が所有する「ムーラン・サン・ジョルジュ」の

醸造設備も借りることができた。 

『アラン・ヴォーティエは“手造り”のワインを造れと言

った。1992ヴィンテージの販売価格は 20ユーロ。

シュヴァル・ブランと同価格。ネゴシアンは無名のワ

インに見向きもしてくれなかった』 

その後、ロバーロ・パーカーや RVF 誌、ギッド・アシェ

ット誌が揃って高い評価をつけたことで一気に注目が

集まった。 

1995 年の販売価格は 73 ユーロ。1999 年は 100 ユ

ーロ。「シャトー・ヴァランドロー」はサンテミリオンで最

も人気のワインとなった。 

１８０ｃｍのダブル・グイヨー仕立 
『畑は状態に合わせて毎年改良。最近は特に台木

とクローンの見直しを進めている。効率的な光合成

の為に葡萄樹の仕立も変更』 

土壌に合わない台木（特に SO4）やクローンは若樹

でも惜しみなく改植を進めている。 

葡萄樹を引き抜いた後は最低 3 年間は穀物を植え

て土地を休ませている。密植率は8,400本/ha（通常

は 6,000 本/ha）。 

葡萄樹の仕立は 1m80cmに変更。ボルドーでは珍し

い高い仕立。葡萄の葉は上下に広がり、より効率良く

光合成が出来るようになった。 

時間も資金もかかるが、改植の結果、メルローとカベ

ルネ･フランの品質が大きく向上している。 

『醸造では熟度の低い年に行っていたミクロ・オキシ

ジェナシオンを止めた。代わりに新しい選果機を導

入、熟度の高い粒だけを選んでいる』 

比重により糖度に応じて選果をする Tribaie の他、最

近では、凝縮度が低い大きめの葡萄果をより分ける

Qualibaie といいう選果機も導入。 

熟度の高い粒だけを使う事で、セニエによって果汁

を濃縮する必要がなくなった。 

また熟成に使う樽はフランス産ではなく、100％オー

ストリアのストッキンガー社に変更された。 

『オーストリア産は 30 ヶ月以上の長い樽熟成をして

も、不自然なバニラ香がつかず、代わりに適度なブ

リオッシュ香を与えてくれる』 

葡萄の品質＞ＡＯＣ 
現在は「シャトー・ヴァランドロー」以外にも「ヴィルジニ

ー・ド・テュヌヴァン」など右岸で複数のシャトーを手

掛けている。 

最も「ジャン・リュック」らしいワインが「バッド・ボーイ」。

ラベルに書かれているのは友人「エリック・ソラ」が手

掛けた黒い羊。

リリース時はボルドーワインらしくないラベルが話題に

なった。突然変異で生まれる「黒い羊」は羊毛を染め

て使う事が出来ないので厄介者の象徴。 

「ロバート・パーカー」が「ジャン・リュック」を「黒い羊＝

厄介者」と呼んだ事に由来している。 

『使用する葡萄はフロンサックのシャトー・オーマゼリ

とジェニサックのシャトー・コンパッサンの葡萄。樹齢

50年以上のメルロー古樹のみ』 

このキュヴェをリリースした 2005 年当時は、AOC ボ

ルドーの制約が今以上に厳しかった。 

AOC に拘るボルドーの造り手や飲み手対して「ジャ

ン・リュック」はボルドーのマイナー地域でも質の高い

ワインが造れる事を証明した。 

高いポテンシャルを証明する為、一部のワインは樽

熟後にステンレスタンクに移して更に熟成。 

10 年近い熟成の後、飲み頃を迎えたと「ジャン・リュ

ック」が判断したタイミングで再度瓶詰めし、リリース

ている。 

AOC ボルドーとは思えない、十分な熟成感を楽しめ

る。※AOC の改定がありバッド・ボーイの現行ヴィン

テージはＡOC ボルドー。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A5195 Bad Boy
バッド・ボーイ

Merlot

CF 2018 赤 750 3,500

A0082 Chateau Valandraud
シャトー・ヴァランドロー

Me, CF, CS

Ma, Ca 2014 赤 750 24,800 LIMITED

A5196 Chateau Valandraud
シャトー・ヴァランドロー

Me, CF, CS

Ma, Ca 2017 赤 750 29,000 LIMITED

A1337 Esprit de Valandraud
エスプリ・ド・ヴァランドロー

Me, CF, CS

Ma, Ca 2014 赤 750 5,000 ヴァランドロー3rd 〇

95％メルロー、5％カベルネ・フラン。樹齢50年の古樹が中心。ステンレスタンクで醸造後、新樽のみでで12～14ヶ月熟成。蔵出しバックヴィンテージは、樽熟後にステンレスタンクで長期熟成したもの。

「バッド・ボーイ」はロバート・パーカーがジャン・リュックを「悪ガキ」のようだと称したのに由来。

「シャトー･ヴァランドロー」のサードワイン。サード・ワインでも平均樹齢は30年ですので、通常のサンテミリオンよりも充分な樹齢と言えます。醸造はヴァランドロー・チームが行い、基本的醸造はヴァランドローと

同じ、熟成は新樽100％で18～20ヶ月と贅沢な造り。
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日本 

Solaris 
ソラリス 

小諸 

日本のワインは世界でも負けない 
ボルドー大学卒、シャトー・ラトゥールでも研修を積むなど日本の醸造技術の革命者とも評される島崎氏が醸すマン

ズワイン小諸醸造所のソラリス。テラヴェールオリジナルキュヴェも販売中!!!  
 

量から質への転換 
最も多いワインでも年産 500 ケースの生産量。「信

州小諸シャルドネ樽仕込」は 5 樽。1,500 本という少

量生産の「ソラリス」。「マンズワイン」は 2 つのワイナリ

ーを所有している。1 つは「勝沼ワイナリー」。甲州を

中心に大規模な設備で小売向けのワインを造ってい

る。 

「ソラリス」が造られるのは「小諸ワイナリー」。1973 年

に設立された。醸造設備は小規模。 

『高い品質を追求すれば生産量は減ります。勝沼と

小諸は全く違う考え方です』 

収量の多い国産品種を止めてカベルネ・ソーヴィニヨ

ンや独自に品種交配させた信濃リースリング等に変

更。量ではなく質を高めることに集中。ソラリスは

2001 年に初リリースされた。 

『長野県上田と小諸の葡萄だけを使用し、徹底した

収量制限を施した。剪定、グリーンハーヴェストは勿

論、収穫も全て手作業。選果も手作業』 

最も重要な畑である東山のカベルネは収穫時点で

の収量が 30hl/ha。これはブルゴーニュのトップ・ドメ

ーヌなみの低収量になっている。 

日本ならではの雨対策 

『肥沃で重い土壌の日本では畑選びが重要だが、そ

れ以上に標高、方位、気温、水はけが重要』 

契約農家の畑は細かく区分けされていて契約農家 1

軒あたりの所有面積は平均 1ha 以下。 

現在約 40 軒の農家と契約している。自社畑と合わ

せて約 17ha の畑から「ソラリス」は産まれる。 

『日本の一番の問題は降雨量。ヨーロッパの 3 倍以

上。葡萄が水膨れしてしまう。品質を高めるにはレイ

ンカット栽培は必須』 

収穫前の雨は葡萄の水分量を増やしてしまう。雨が

降る前にビニールシートを張り、雨が直接葡萄に当た

らないようにする。 

『地表近くは通気を良く保っているので湿気が溜ま

ることもない。折りたためば直接陽が当たる』 

レインカット栽培は 1996 年特許登録、1999 年には

科学技術庁長官賞を受賞した。 

『独自の品種が信濃リースリング。シャルドネとリース

リングの交配種で日本の気候と相性が良い』 

「マンズワイン」が独自に交配させた品種信濃リースリ

ング。シャルドネの開花前におしべを取り、リースリン

グの花粉で受粉させる。 

更に受粉させた葡萄樹の中から質の高い葡萄を着

ける樹を選別し、苗木を作ります。10 年以上かけて

信濃リースリングを誕生させた。 

『果実感がしっかりしていながらフレッシュな酸を残

します。ドライに仕上げても甘口に仕上げても華や

かな香が特徴的』 

醸造責任者：島崎大 

ワイン醸造を学べる山梨大学へ進学。1983 年「マン

ズワイン」入社。1987 年にはボルドー大学へ入学し

利酒適性資格と仏国家資格醸造士を取得。 

『在学中は白ワインの魔術師と呼ばれたドゥニ・デュ

ブルデュー教授に学んだ』 

卒業後は「シャトー・ラトゥール」での研修を経て帰国。

欧州、南米で醸造経験を積み 2000 年から「ソラリ

ス」の醸造責任者となる。 

『ボルドーは最先端。日本は遅れている。振動式選

果台、温度管理発酵槽、低温マセラシオン。最適の

醸造で正確なワインを造る』 

一度葡萄を凍らせて圧搾する「クリオ・エクストラクシ

ョン」や発酵後のワインに少量の果汁を加える「ジュ

ース・リザーブ」等色々な技術が試されている。 

『島崎大氏は 2007年、ニューズウィーク誌で世界が

尊敬する日本人 100 人にも選出された』 

 

 

 

 

 

 

TOP 

商品記号 ワイン 入港予定 葡萄品種 VIN 色 ｻｲｽﾞ 参考上代 メモ 在庫

A4360 "山梨"マスカット・ベーリーA 敷島大久保 Bailey A 2018 赤 750 4,000 LIMITED

A3156 ユヴェンタ・ルージュ Merlot 2016 赤 750 3,800 〇

A5494 ユヴェンタ・ルージュ Merlot 2017 赤 750 4,000 〇

A4337 "信州千曲川"メルロー Merlot 2017 赤 750 5,000 〇

A4263 "信州小諸"メルロー Merlot 2017 赤 750 9,000 〇

A5329 "信州東山"メルロー Merlot 2017 赤 750 9,000 〇

A5493 "千曲川"カベルネ・ソーヴィニヨン Cabernet S 2017 赤 750 6,000 〇

A4112 "信州東山"カベルネ・ソーヴィニヨン Cabernet S 2017 赤 750 9,000 〇

A2512 マニフィカ 完売 Cabernet S 2012 赤 750 15,000
SOLD

OUT

A4110 "甲州"シュール・リー Kosyu 2018 白 750 3,000 〇

A3388 "信州"ソーヴィニヨン・ブラン Sauvignon B 2018 白 750 4,500 〇

A3992 "信州"シャルドネ Chardonnay 2018 白 750 3,800 〇

A3386 "信州"シャルドネ樽仕込 Chardonnay 2018 白 750 5,000 〇

A1784 "信州小諸"シャルドネ樽仕込 完売 Chardonnay 2017 白 750 9,000
SOLD

OUT

A3535 "信濃"リースリング辛口 Riesling 2018 白 750 3,800 〇

A0908 "信濃"リースリング Riesling 2016 白甘 720 3,500 〇

A4162 "信濃"リースリング Riesling 2017 白甘 720 3,500 〇

A3383 "信濃"リースリング・クリオ・エクストラクション Riesling 2018 白 720 6,000 〇

A5508 "信州"シャルドネ・トラディショネル・ブリュット Chardonnay 2010 泡白 750 6,500 〇


