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ラベル表記刷新予定

＜新ラベル＞

ラベル表記刷新予定

＜新ラベル＞

色合いは輝きのある紫と濃いﾙﾋﾞｰﾚｯﾄﾞ。
花束､ｽﾄﾛﾍﾞﾘｰ､ｽﾐﾚ､ｺｹﾓﾓ､野生の赤い
果実､牡丹､ﾁｪﾘｰ､ﾌﾞﾗｯｸﾍﾞﾘｰ､ﾌｪﾝﾈﾙな
どの香りにｽﾊﾟｲｼｰなﾆｭｱﾝｽが見事に溶
け込んだ官能的で魅力あふれるｽﾀｲﾙ。
ﾐﾃﾞｨｱﾑからﾌﾙﾎﾞﾃﾞｨで味わいのしっかり
とした肉料理や濃厚な青かびﾁｰｽﾞ等と
の相性抜群。上質なﾌﾞﾙｺﾞｰﾆｭを思わせ
るしっとりと落ち着いた質感、ﾀﾝﾆﾝも角
がなくしなやか。きめ細かく果実味豊か
で緻密に構成。味わいの見事な連鎖は
ﾃﾛﾜｰﾙの個性を十二分に表現。

LE GRAND TURLURONは､このﾋﾟﾉ・ﾉ
ﾜｰﾙが造られている地名で､古火山や古
城もあります。標高も350m~550mと比較
的､高地にあり､日当たりもいい所なの
で､適度な酸と熟度を備えた上質なﾌﾞﾄﾞｳ
が採れます。

平均樹齢：15年
栽培面積：30ha
平均収量：45hl/ha

丁寧に除梗した後､15～20日間､ｽﾃﾝﾚｽ
ﾀﾝｸで28度で醸造。ﾋﾟｭｱなﾃﾛﾜｰﾙを表
現できるよう新樽は3％に控え､ｴﾚｶﾞﾝﾄな
丸みと柔らかさ奥行きを醸し出していま
す。ﾜｲﾝは数ｶ月熟成後瓶詰。

JAN : 3428375403016

ﾛﾜｰﾙ下流においてもこれほどの恵まれ
た土壌はないというほど最高の白亜質
土壌。ﾐﾈﾗﾙ感たっぷりの特異な土壌か
らの葡萄はｴﾚｶﾞﾝｽ溢れるﾋﾟｭｱな果汁
をもたらします。輝きと透明感のある黄
金色とやや緑がかった美しい色合い。
白い花のﾌﾞｰｹ､心地よいﾌﾛｰﾗﾙや野
菜､青ﾘﾝｺﾞ､ｸﾞﾚｰﾌﾟﾌﾙｰﾂの香りにｼﾄﾗｽ
やｴｷｿﾞﾁｯｸなｱﾛﾏが混在しています。ｱ
ﾀｯｸからしっかりとした果実味とﾌﾚｯｼｭ
で程よい酸､ﾐﾈﾗﾙ感に溢れる味わい。

SAINT ROCH DE CHADELEUFとは､
ｻﾝ･ｳﾞｪﾙﾆのﾜｲﾅﾘｰ近くにある区画で
ｼｬﾙﾄﾞﾈにとって最良の区画。

平均樹齢：15年
栽培面積：20ha
平均収量：44hl/ha

ﾌﾞﾄﾞｳは最も気温が低い明け方に収穫さ
れます。ﾌﾟﾚｽする際も酸化しないよう十
分に配慮され､ｽﾃﾝﾚｽﾀﾝｸで16度の低
温で15～30日醗酵。

JAN: 3428374283015

ピュイ･ド･ドーム ピノ･ノワール (ｳﾞｨﾝﾃｰｼﾞ有)

ご注文数 本ご注文数 本

ピュイ･ド･ドーム シャルドネ (ｳﾞｨﾝﾃｰｼﾞ有)

ﾌﾗﾝｽ ｵｰｳﾞｪﾙﾆｭ産ﾜｲﾝ､ｶｰｳﾞ･ｻﾝ・ｳﾞｪﾙﾆ。圧倒的なまでのｺｽﾄﾊﾟﾌｫｰﾏﾝｽの高さで､ﾘ
ﾋﾟｰﾄ率が極めて高く､入荷が追い付かない程の大人気商品となっています。このﾐｼｭﾗﾝﾗﾍﾞ
ﾙはﾐｼｭﾗﾝｶﾞｲﾄﾞでお馴染みの仏ﾀｲﾔﾒｰｶｰ ﾐｼｭﾗﾝ社が実際にﾌﾗﾝｽ各地に設置している
道路標識をﾓﾁｰﾌにしたものです。ｵｰｳﾞｪﾙﾆｭ地方圏の首府ｸﾚﾙﾓﾝ＝ﾌｪﾗﾝに今も本拠地を
置くﾐｼｭﾗﾝ社と同じくｵｰｳﾞｪﾙﾆｭに拠点を構えるｻﾝｳﾞｪﾙﾆは､同社に倣い､ﾜｲﾝの新たな指標
となるよう､このﾗﾍﾞﾙを採用したのです。このﾗﾍﾞﾙは元々はｲｷﾞﾘｽ向けに作られたもので､現
地でもとても人気の高いﾜｲﾝとして認知されています。

別ラベル

終売予定

別ラベル

終売予定

参考上代 ￥ 2,170参考上代￥ 2,170
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色

白

白

白

白

参考上代

¥3,500

　㈱エイ･エム･ズィー　東京都港区南青山1-15-16-3F TEL: 03-5771-7701 FAX: 03-5771-7703
　貴社名:　　　　　　　　　　ご担当者様:               様　　ご連絡先:             (                 )       .

砂と砂利､赤土､粘土質石灰岩等の異なる4つの区画の古木から全て手摘みで丁寧に収穫されます。それぞれの区画毎に収
穫を見極め、醸造も分けて行われます。収穫してすぐに低圧の空気圧でﾌﾟﾚｽし温度管理したｽﾃﾝﾚｽﾀﾝｸで発酵します。ﾊﾞﾄ
ﾅｰｼﾞｭをしながら､ｼｭｰﾙﾘｰの状態で熟成させます。年産約1万本。ｿｰｳﾞｨﾆﾖﾝ･ﾌﾞﾗﾝのﾌﾚｯｼｭさとﾌﾙｰﾃｨさを楽しむために5年
以内に楽しむことが良いですが、熟成によってより深みのある表情も楽しむことが出来ます。ｱﾛﾏに奥行と深みがあります。ｼﾄ
ﾗｽ系の爽やかさがあり、特にｸﾞﾚｰﾌﾟﾌﾙｰﾂの要素が強く感じられます。その他にﾐﾝﾄ等の新鮮なﾊｰﾌﾞ､ﾊﾟﾌﾟﾘｶ､青ﾘﾝｺﾞ､ｱﾝｽﾞ､ｱ
ｶｼｱなどの要素がとても豊富です。酸もしっかりとありますが、果実味も高いﾚﾍﾞﾙで備わっており､ﾊﾞﾗﾝｽが秀逸です。骨格が
しっかりとしており熟成向きのﾎﾟﾃﾝｼｬﾙの高さも感じられます。ﾐﾈﾗﾙ感豊富で厚みがある上品な仕上がりになっています。

'17&'19完売

'20年産
年内入荷

年代 Domaine TATIN / ドメーヌ タタン ご注文
本数

2019 本

2019
¥4,000

'18年完売
'20年年内入荷

Sauvignon Blanc 100%Quincy  "Cuvée Vin Noble"
カンシー  "キュヴェ ヴァン･ノーブル"

Quincy "Cuvée Vieilles Vignes"
カンシー　"キュヴェ ヴィエイユ･ヴィーニュ"

Sauvignon Blanc 100%

2018

樹齢20年の若樹から樹齢60年の古木まで5つの異なる区画のﾌﾞﾄﾞｳから造られています。それぞれの区画毎に収穫を見極
め、醸造も分けて行われます。収穫してすぐに低圧の空気圧でﾌﾟﾚｽし温度管理したｽﾃﾝﾚｽﾀﾝｸで発酵します。ﾊﾞﾄﾅｰｼﾞｭをし
ながら､ｼｭｰﾙﾘｰの状態で熟成させます。平均年産約5万本。ｿｰｳﾞｨﾆﾖﾝﾌﾞﾗﾝの新鮮さとﾌﾙｰﾃｨさを楽しむために､ﾌﾚｯｼｭ感の
感じられるﾘﾘｰｽから5年以内に楽しむのが理想的ですが､熟成により複雑さが加わる事でも新たな一面に出会えるでしょう。
ﾄﾞﾒｰﾇでの垂直試飲では10年間の熟成でも十分に楽しめることが証明されています。 ﾜｲﾝは透明感のあるｱﾛﾏ､白い花や洋
梨､白桃､青ﾘﾝｺﾞ､ﾊｰﾌﾞ､ﾚﾓﾝなどのｼﾄﾗｽ系果実､ﾊﾟﾌﾟﾘｶなどが感じられます。ﾐﾈﾗﾙ感があり､ほろ苦さと爽やかさの中にある
適度な塩分はｶｷなどのｼｰﾌｰﾄﾞと好相性です。

2017

ジャン･タタン氏(左/現当主)
マルシア･ウィルク･タタン氏(当主娘)

カンシーは、フランスのロワール地方サントル･ニヴェルネ地区にあります。総面積でも200ha強と近隣の産地と
比べてとても小規模な産地です。 1936年8月6日、ロワール地方で初めてAOCに指定(アペラシオン発祥地シャ
トーヌフ･デュ･パプに次ぎ仏で2番目)された地域で､この地区の土壌は砂や粘土質や石灰が多く、年間降水量
も一定している為、特にソーヴィニヨンブランに適した産地であることが古くから知られています。12世紀にはシ
トー派の修道院で高品質なワインが造られており、その後のアンリ4世時代には宮廷御用達となるなど古くから品
質と知名度が高かった産地でもあり､実際にほとんどがﾌﾗﾝｽ国内で消費されています。このAOCの最大の特徴
は白ワインだけ認められているという事です。南西に約20キロ程離れたサンセールにも共通する味わいを持って
いるとも言われています。

ドメーヌ タタンは､カンシー地区とルイィ地区に畑を所有している生産者で､1950年代までは自家消費用のワイン
のみを生産していました。1988年に農業エンジニアであったJean TATINが妻とJeanの父親Raymond TATIN
が所有するTremblay(トランブレ/ドメーヌの所在地)の畑(当時は農業用地）を継ぎドメーヌを設立しました。
1990年にDomaine des Ballandor(現在10ha/4区画)名義のキュヴェをリリースし､1994年にはDomaine du
Tremblay(現在11ha / 7区画)名義のキュヴェをリリースしました。2002年にはReuillyに植えられたブドウから
Les Demoiselles Tatin名義のキュヴェをリリースしました。 このAOCにはカンシーには認められていない赤ワイ
ン用のピノ・ノワールを始め、その他にピノ・グリやソーヴィニヨン等が植えられています。

ブドウ畑とは別に穀物も栽培していますが、ドメーヌタタンという名称はワインや穀物などを販売する為に設立し
た販売会社です。通常はタタン名義で販売していますが、古い顧客の中には従来のTremblay名義を希望する
為にDomaine du Tremblayでリリースしているものもあり、海外では同じワインながら異なるドメーヌ名で販売さ
れています。今回、新たに取引を始めるにあたり、従来のクラシックなラベルではなく､日本向けに特別なラベル
でのリリースとなりました。

現在のブドウ畑の総所有面積は約30haですが、大半の畑は協同組合用にしており､ドメーヌのワインは優良な
区画からさらに厳選したブドウを使用しています。厳選区画の栽培比率はソーヴィニヨン･ブランが30%､ソーヴィ
ニヨン･グリ30%､ピノ・ノワール40%の比率でリュット･レゾネで栽培しています。TerraVITIS認証も取得しており、
健全で衛生的かつ高品質なブドウを持続可能で環境に配慮した農法で栽培しています。シャプタリザシオン(補
糖)しなくても十分な糖度が備わり、酸とのバランスの良さが秀でているのは恵まれた区画である上に、そこの惜
しみない努力が加えられているからなのです。

彼らはブドウの持つ本来の生命力を余すことろなく発揮できるように心がけています。凝縮度を増すため房数の
制限や土壌を活発化させるために畝間に草を生やすなどしています。細かなケアを適切な時期に迅速に行う事
で、灰色かび病などの被害もここ数年避けることが出来ています。

2010年頃からは娘のマルシア・タタンもドメーヌの運営に加わり､現在ではマルシアがドメーヌの中心になってい
ます。彼女はさらなる品質の向上に尽力しながら、新たにスパークリングの開発やピノ･グリやピノ･ブランの植樹
など生産するキュヴェの幅を増やす事や天然酵母への切り替えにも挑戦しています。彼女の夫は料理人でもあ
る為､互いに日頃から料理とワインとの相性を追及しており、それがワイン造りにも活かされているのです。

2017年産
獲得ﾒﾀﾞﾙ

2017年産
獲得ﾒﾀﾞﾙ
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色

白
'18年完売

新VT
年内入荷

¥3,300Coteaux du Giennois Blanc Champ Gibault
コトー･デュ･ジェノワ ブラン シャン･ジボー

¥3,500
¥3,500

2018 本

年代 DOMAINE FLORIAN ROBLIN  ドメーヌ フロリアン･ロブラン ご注文
本数

参考上代

Coteaux du Giennois Rouge Champ Gibault
コトー･デュ･ジェノワ ルージュ シャン･ジボー

赤

2018

貴社名:　　　　　　　　　　ご担当者様:               様　　ご連絡先:             (                 )       .
㈱エイ･エム･ズィー　東京都港区南青山1-15-16-3F TEL: 03-5771-7701 FAX: 03-5771-7703

水晶を含む粘土と白亜質(ﾁｮｰｸ)土壌でChamp Gibaut Blancと同じ土壌の畑。100%除梗し､円錐型ｾﾒﾝﾄﾀﾝｸにて 30日間
浸漬、天然酵母による発酵。1～3年使用の225Lのｵｰｸ樽で約10か月熟成。無濾過･無清澄。ｶｼｽ､ﾀﾞｰｸﾁｪﾘｰ､ﾌﾟﾗﾑ､赤
ｽｸﾞﾘ､ｽﾄﾛﾍﾞﾘｰｷｬﾝﾃﾞｨ。ふっくらとした果実味にﾁｬｰﾐﾝｸﾞな味わいやｱﾛﾏ。ﾀﾝﾆﾝも柔らかく酸と果実味とのﾊﾞﾗﾝｽ
が秀逸です。ﾋﾟｭｱで洗練された味わいがありこの生産者の高いﾎﾟﾃﾝｼｬﾙを感じることができるでしょう。

水晶を含む粘土と白亜質(ﾁｮｰｸ)土壌 ｾﾒﾝﾄﾀﾝｸで8か月間､澱の上で熟成(Sur Lieの状態で18度)。醸造中のSO2無添
加。瓶詰時に軽くﾌｨﾙﾀﾘﾝｸﾞ。ﾌﾚｯｼｭで酸がｼｬｰﾌﾟでﾐﾈﾗﾙ感があり､とても鮮明でｴﾚｶﾞﾝﾄ。ｸﾞﾚｰﾌﾟﾌﾙｰﾂやﾚﾓﾝなど
のｼﾄﾗｽ系の爽やかさ､ﾌﾞﾗｯｸｶﾗﾝﾄ､梨､白い花､石灰､ﾄﾘｭﾌ､ﾐﾈﾗﾙの香り。ｽﾓｰｸﾌﾘﾝﾄとも呼ばれるｽﾓｰｷｰな要素もあ
り複雑さがあります。透明感があり､親しみやすい。きれいな酸。ｼﾄﾗｽ系果実味にﾐﾈﾗﾙと酸が調和しています。
ｸﾘｰﾝできれいな味わい。ﾁｷﾝや魚介類を使った料理との相性は素晴らしく､万人受けする深みのある素晴らしいﾜ
ｲﾝです。

2017 本

SAUVIGNON BLANC 100%

PINOT NOIR 80%､GAMAY 20% 

1998年にVDQSからAOCに格上げとなったｺﾄｰ･ﾃﾞｭ･ｼﾞｪﾉﾜ(Coteaux du Giennois)のﾎﾞｰﾘｭｰ･
ｼｭｰﾙ･ﾛﾜｰﾙにあるﾄﾞﾒｰﾇです。ｺﾄｰ･ﾃﾞｭ･ｼﾞｪﾉﾜは、ﾛﾜｰﾙ地方ｻﾝﾄﾙ･ﾆｳﾞｪﾙﾈ地区にあり同
地区で最も広大な面積を誇っています。この地のﾌﾞﾄﾞｳ栽培は13世紀にはすでに王宮に献
上されていたと言われ、非常に古い歴史があります。近年､価格高騰が著しい近隣のｻﾝ
ｾｰﾙやﾌﾟｲｨ･ﾌｭﾒに取って代わるだろうと言われている注目の産地でもあります。

赤･ﾛｾﾞ･白の3種類が認められており､白はｿｰｳﾞｨﾆﾖﾝ･ﾌﾞﾗﾝ100%で造られます。一方で､赤
はﾋﾟﾉ･ﾉﾜｰﾙとｶﾞﾒｲを必ずﾌﾞﾚﾝﾄﾞすることが決められています。今後､ﾋﾟﾉ･ﾉﾜｰﾙだけでｷｭ
ｳﾞｪを造る計画もありますが､現行法ではAOCではなく､ｳﾞｧﾝ･ﾄﾞ･ﾌﾗﾝｽでのﾘﾘｰｽとなりま
す。

ﾄﾞﾒｰﾇ名ともなっている当主のﾌﾛﾘｱﾝ･ﾛﾌﾞﾗﾝ氏は1981年5月生まれで彼の祖父は小規模な
がらﾌﾞﾄﾞｳ栽培をしていました。父も農業を営んでいましたが､ﾜｲﾝ造りとはかかわりは
ありませんでした。ﾄｩｰﾙの醸造学校で学んだ後､ｻﾝｾｰﾙの巨星ｱﾙﾌｫﾝｽ･ﾒﾛやﾛｰﾇを代表
する醸造家のひとりﾌﾗﾝｿﾜ･ｳﾞｨﾗｰﾙ､ｼﾞｭｳﾞﾚ･ｼｬﾝﾍﾞﾙﾀﾝのｼﾞｬﾝ･ﾙｲ･ﾄﾗﾍﾟらの下で､さらに
ﾜｲﾝ造りを学びました。

2006年から植樹を始め､2008年がﾌｧｰｽﾄｳﾞｨﾝﾃｰｼﾞでｿｰｳﾞｨﾆﾖﾝ･ﾌﾞﾗﾝを少量生産しました。
2010年にはﾋﾟﾉ･ﾉﾜｰﾙとｶﾞﾒｲのﾌﾞﾚﾝﾄﾞｷｭｳﾞｪを造りました。現在､約3haの畑(2ha Sauvignon
Blanc, 0.8ha Pinot Nir, 0.2ha Gamay)を所有し年産は僅か6000本程度と少なく､多くの需要に応
えるために毎年､徐々にその面積を増やしています。有機認証は取得していませんが､栽
培は基本的にﾋﾞｵﾛｼﾞｯｸを実践しています。

南に面したChamps Gibaultのﾃﾛﾜｰﾙは近隣のｻﾝｾｰﾙと同じﾁｮｰｸ質のｼﾚｯｸｽ土壌と白い粘
土も含まれます。ﾌﾞﾄﾞｳはｸﾞﾗﾝ･ｸﾘｭのように1ha当たり､10000本以上の高密度で植えたり
表面近くの根を根気強く鋤起こしで刈り取る事でﾌﾞﾄﾞｳの樹がそれぞれ競争するように
深く根を張る為､ﾌﾞﾄﾞｳはとても深みのある味わいを備えることができるのです。
収量は年によって異なりますが､30～50hl/haを基本としており､収穫では手摘みで畑でﾌﾞﾄﾞ
ｳを選別し、さらに選果台で迅速に厳しく行わう事で品質的にもｸﾞﾗﾝ･ｸﾘｭに肩を並べる
ﾜｲﾝを目指しています。発酵は天然酵母であえて新樽は使用しません。ﾜｲﾝはﾃﾛﾜｰﾙの
個性を最大限に活かした果実味豊かで爽やかさとﾀﾞｲﾅﾐｯｸさを備え､深みと奥行きや複
雑味さや緻密さを見事に融合させた味わいです。ｷﾞﾄﾞ･ｱｼｪｯﾄ2017年版において今年のﾜｲ
ﾝﾒｰｶｰのひとつとして選出されたり､この地域での代表的な生産者のひとつとして紹介さ
れるなど注目を集めている生産者です。

フロリアン･ロブラン氏
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品 種: SAUVIGNON BLANC
平均樹齢: 5~20年
栽培面積: 4ha
平均収量: 60hl/ha
発酵: ｽﾃﾝﾚｽﾀﾝｸ
年産: 約2万本
熟成: ｽﾃﾝﾚｽﾀﾝｸ 6ヵ月
栓: ｺﾙｸ
度数: 12.5%

共通JAN: 3760227510023

SAUVIGNON 2019
VIN DE PAYS DU VAL DE LOIRE
ソーヴィニヨン

ｿｰｳﾞｨﾆﾖﾝ･ﾌﾞﾗﾝ100%。理想的な土壌と気候条件に
よって､素晴らしいｿｰｳﾞｨﾆﾖﾝ･ﾌﾞﾗﾝが生まれました。淡
い色と緑のﾆｭｱﾝｽを持つこのﾜｲﾝは､確かな芳香の力
強さとﾌﾞﾗｯｸｶﾗﾝﾄの芽の香りやﾚｯﾄﾞﾌﾟﾗﾑ､ﾛｰｽﾄｸﾞﾘｰﾝ
ﾍﾟｯﾊﾟｰ､砕いた小石､白い花､柑橘系果実の爽やかな
要素も感じられます。
素材の味わいを活かした和食との相性は抜群です。
特に白身魚やｻｰﾓﾝ､ﾎﾀﾃやｱｻﾘ等の魚介類や野菜や
ﾊｰﾌﾞ､柑橘を使った料理と楽しむ事が出来ます。天ぷ
ら､白身魚のﾌﾘｯﾄ､ﾎﾞﾝｺﾞﾚﾋﾞｱﾝｺ､ｻｰﾓﾝｿﾃｰ､ﾈｷﾞ塩ｶﾙ
ﾋﾞ､ﾎﾟｰｸｿﾃｰのﾊﾞｼﾞﾙｿｰｽ､ｱｽﾊﾟﾗﾍﾞｰｺﾝ､鶏肉のﾊｰﾌﾞｸﾞ
ﾘﾙ､ｶﾙﾊﾟｯﾁｮ等

参考上代: ¥2,170

ご注文数

本

Domaine de la Gonorderieは､Angers(ﾌﾗﾝｽ西部､ﾊﾟﾘから約300km)から15km離れた場所
にある家族経営のﾜｲﾅﾘｰです。2011年にFrançois Plumejeauと妻Sheillaによって創業しまし
た。現在では32haのﾌﾞﾄﾞｳ畑を所有し､ｶﾍﾞﾙﾈ･ﾌﾗﾝやｿｰｳﾞｨﾆﾖﾝ･ﾌﾞﾗﾝ等を栽培しています。
François PLUMEJEAUは､ﾜｲﾝへの情熱を追求するために､有望なｷｬﾘｱであった財務関連
の職を辞め､ﾜｲﾝﾒｰｶｰとしての道を歩み始めました。まずはThe Ecole Supérieure 
d'Agriculture (ESA) で栽培と醸造を学び､卒業後､De Bortoli Wines(ｵｰｽﾄﾗﾘｱ)でﾊｰﾍﾞｽﾄ
ｲﾝﾀｰﾝとして働き､そこでﾗﾎﾞの仕事から澱引きやﾌﾞﾚﾝﾄﾞに携われる程､長期間働き､幅広い知
識と経験を得ました。その後､ﾌﾗﾝｽに戻り､Ch. La Louvière(PessacLéognan)でｱｼｽﾀﾝﾄﾜｲﾝ
ﾒｰｶｰ､Ch.Doisy Daëne(Barsac)でﾜｲﾝﾒｰｶｰとして働き､より深い知識と経験を得ました。その
後､長年の夢であった自らのﾜｲﾝを造るため､故郷であるﾛﾜｰﾙのｱﾝｼﾞｭに戻り､妻と共にﾄﾞﾒｰﾇ
を興したのです。
恵まれた気候と結晶片岩や石灰岩に至る土壌は､ﾌﾞﾄﾞｳ生産に理想的で､白くて砕けやすい石
と､堅く黒い石を持つ古い火山によって形成された土壌です。また粘土性石灰質土壌があり､
ﾌﾙｰﾃｨなﾛｾﾞやｼﾙｷｰな赤を造るのに理想的ですが､辛口の白に理想的な粘土性砂利質土
壌もあり､様々なﾀｲﾌﾟのﾜｲﾝ生産に適しています。所有畑のﾃﾛﾜｰﾙが高品質のﾜｲﾝ生産にお
いて恵まれている事を感じながら､その良さを最大限に活かす為に畑での仕事に勤しんでい
ます。ﾗﾍﾞﾙに描かれたﾌｪｻﾞｰのように軽やかでｼﾙｷｰな質の高いﾜｲﾝを安定的に生産する事
を念頭に､ﾛﾜｰﾙｳﾞｧﾚｰの真の味わいを世に広めるに彼らは日々､精力を注ぎ続けているので
す。

François, Sheilla Plumejeau

旧ラベル2018年産

NEW LABEL
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やや青みのある淡いｺﾞｰﾙﾃﾞﾝｲｴﾛｰ。ﾚﾓﾝ､夏草､ｸﾞ
ﾘｰﾝｱｯﾌﾟﾙ､ｼﾄﾗｽ､ﾊﾁﾐﾂ､ﾒﾛﾝ､ﾏﾝｺﾞｰ､ｸﾞﾚｰﾌﾟﾌﾙｰﾂ､
白桃などの豊かで清らかな香り。すっきりと爽やかで
清涼感のある飲み口。ﾌﾚｯｼｭな酸もｼｬｰﾌﾟでありな
がら決して強すぎず､引き締まっていて､果実味との
ﾊﾞﾗﾝｽは絶妙です。120ものﾌﾟﾛｯﾄからのﾌﾞﾄﾞｳでよい
部分だけをﾌﾞﾚﾝﾄﾞしたｽﾍﾟｼｬﾙｷｭｳﾞｪでﾜﾝﾗﾝｸ上の
ﾐｭｽｶﾃﾞです。気づけば1本空いてしまうとびきり上等
のﾃﾞｲﾘｰﾜｲﾝに仕上がっています。毎日飲んでも飽
きない､どんな料理でも不思議と合ってしまう万能型
ﾜｲﾝです。

ご注文数

本

参考上代: ￥2,170

100% Melon de Bourgogne (Muscadet)
樹齢 : 30年栽培面積 : 13ha 
標高61ｍ南向き斜面
年間生産量 : 90,000本
平均収穫量 : 52hl/ha
熟成 : 8ヶ月 ｽﾃﾝﾚｽﾀﾝｸ

1948年 創業のﾄﾞﾒｰﾇ ｶﾞﾃﾞ･ﾍﾟｰﾙ･ｴ・ﾌｨｽはﾐｭｽｶﾃﾞに拠点を置く家族経営の生産者です。
創業者であるLouis Gadaisは1952年には最初のﾜｲﾝを世に出すことができ､真面目な彼の
造ったﾜｲﾝはすぐに評判となりました。瞬く間に彼のﾜｲﾝは世に広がり、1959年にはﾆｭｰﾖｰ
ｸのﾊﾟｰｸｱｳﾞｪﾆｭｰの店頭でも販売されるなどﾄﾞﾒｰﾇは目覚しい発展をしていきました。その
後、彼の息子ﾏﾙｾﾙとﾐｼｪﾙがﾄﾞﾒｰﾇに加わり､二人の兄弟の下､いい畑だけを購入しﾄﾞﾒｰﾇ
を着実に大きくしてきました。現当主のｸﾘｽﾄﾌ･ｶﾞﾃﾞは4代目になります。彼は90年代中頃に
家族のﾄﾞﾒｰﾇ運営に携わる前の8年間はｻﾝｾｰﾙなどの他の生産者の下で修行するなど､ﾛ
ﾜｰﾙ地方独特のﾃﾛﾜｰﾙとその長所を活かす為に必要な経験を積んで来ました。栽培は厳
格なﾘｭｯﾄ･ﾚｿﾞﾈで環境に配慮した昔ながらの自然な造りを心がけています。現在､120もの
ﾌﾟﾛｯﾄからなる畑は48haあり､年産30万本を誇るﾄﾞﾒｰﾇにまで成長しました。良心的な価格と
高い品質は多くの専門家やﾜｲﾝﾌｧﾝをうならせるほどの出来映えです。彼らのﾐｭｽｶﾃﾞは
PARIS17区にあるｱﾗﾝ･ﾃﾞｭｶｽの魚介ﾚｽﾄﾗﾝ"RECH"でもｵﾝﾘｽﾄされている逸品なのです。

クリストフ･ガデ氏

*税別表示
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所有者: ｵﾘｳﾞｨｱ &ﾃﾞｨﾃﾞｨｴ･ﾙ･ｶﾙｳﾞｪｽ
ｺﾝｻﾙﾀﾝﾄ: ｽﾃﾌｧﾝ･ﾄﾞｩﾙﾉﾝｸｰﾙ
ｼｬﾄｰ名由来: ｵｰﾅｰ夫妻娘名, 設立: 2009年
所有面積: 15.5Ha,

土壌: 粘土･石灰岩土壌
品種割合: 80% Merlot

20% Cabernet Franc
栽培: 有機農法, 平均収量 : 35-38hl/ha
収穫方法 : 100% 手摘み
発酵温度 : 28～30度醸し期間 : 1.5週間
熟成：ｾﾒﾝﾄ & ﾌﾚﾝﾁｵｰｸ樽,
熟成期間：ｾﾒﾝﾄ4週間､ｵｰｸ樽16ｶ月

想定参考上代: ¥5,000   
ご注文本数 本

樹齢 : 20-30年密植度 :  6,666本/ha 
品種 : 85% Merlot, 15% Cabernet Franc
通常比率 : 90% Merlot, 10% Cabernet Franc
発 酵ﾀﾝｸ : ｾﾒﾝﾄ 発酵期間 : 25日間
熟成期間：ｾﾒﾝﾄ4週間、ｵｰｸ樽16ｶ月
新樽比率：20% 生産本数：16,000本

シャトー クラリス

2015年産参考評価

《JAMES SUCKLING》
とても熱情的であり､塩気やﾍﾟｯﾊﾟｰや石など
のﾆｭｱﾝｽ。熟した果実味がたっぷり。ﾌﾙﾎﾞ
ﾃﾞｨでﾊﾟﾜﾌﾙでﾌｧﾝﾀｽﾃｨｯｸ。

《 Jacques Perrin pour Vinifera 》
とても長く質のいい芳香。 ﾌﾚｷｼﾌﾞﾙで丸み
を帯びたﾎﾞﾃﾞｨｰ。 ｽﾊﾟｲｼｰなﾀﾝﾆﾝのﾌｨﾆｯｼｭ。

《Wine Advocate》
ﾒﾙﾛｰ85%とｶﾍﾞﾙﾈ･ﾌﾗﾝ15%のﾌﾞﾚﾝﾄﾞ。1/3新
樽熟成。官能的なほどにﾌﾞﾗｯｸﾁｪﾘｰと赤紫
の桑の実がｸﾞﾗｽの中に強烈な輝きを放ちま
す。ﾐﾃﾞｨｱﾑﾎﾞﾃﾞｨで熟したﾀﾝﾆﾝで飲み口は
少しのｽﾊﾟｲｽとｼﾞﾝｼﾞｬｰの要素が感じられま
す。果実感のある赤黒果実にﾓﾛｯｺのｽﾊﾟｲｽ
ようなﾆｭｱﾝｽ。最上級のﾋﾟｭｲｽｶﾞﾝ･ｻﾝﾃﾐﾘｵ
ﾝです。

ｼｬﾄｰ･ｸﾗﾘｽは最高級ﾎﾃﾙのひとつとして名高いﾎﾃﾙLe Bristol Paris元社長ﾃﾞｨﾃﾞｨｴ･ﾙ･ｶﾙｳﾞｪｽ氏が愛娘
ｸﾗﾘｽの名を付けた特別なｼｬﾄｰで天才醸造家として名高いｽﾃﾌｧﾝ･ﾄﾞｩﾙﾉﾝｸｰﾙ氏協力の下に生まれた珠
玉のﾜｲﾝです。畑はﾋﾟｭｲｽｶﾞﾝ･ｻﾝ･ﾃﾐﾘｵﾝ村の丘上にあり､海抜約80m。谷を挟み東にあるｻﾝ･ﾃﾐﾘｵﾝの
丘のCh.Ausoneと同程度の高さにあります。Puissegain､Lussac､Montagne等の衛星地区の村はｻﾝ･ﾃ
ﾐﾘｵﾝより知名度が低いですが､実際にはｻﾝ･ﾃﾐﾘｵﾝの平地に広がる砂地の土壌より､はるかに優秀なﾃﾛ
ﾜｰﾙがあり､丘にあるｻﾝ･ﾃﾐﾘｵﾝ上級畑に匹敵する土壌がある事が注目されています。Ch.Ausoneもﾓﾝ
ﾀｰﾆｭに畑を購入しており､ｼｬﾄｰ･ｸﾗﾘｽのすぐ近くにCh.Pavie Macquinも投資しています。畑を探す時
からﾄﾞｩﾙﾉﾝｸｰﾙ氏のｱﾄﾞﾊﾞｲｽを受けており､後のｼｬﾄｰ･ｸﾗﾘｽの畑のﾎﾟﾃﾝｼｬﾙに着目したﾄﾞｩﾙﾉﾝｸｰﾙ氏が強
く勧めたという経緯があります。以降､同氏とはｺﾝｻﾙﾃｨﾝｸﾞの契約を続け､醸造だけでなく､栽培や収
穫日程まで細かい指示を受けており､頻繁にｸﾗﾘｽを訪れていましたが､より高いﾚﾍﾞﾙする為にさらに
綿密に相談できるｼﾞｭﾘｱﾝ･ｳﾞｨｵｰ氏(Julien Viaud)と契約を結びました。彼はﾐｼｪﾙ･ﾛﾗﾝのｺﾝｻﾙﾀﾝﾄﾁｰﾑで
醸造だけでなく栽培をも管理･指導できる農学者でありとても稀有な存在です。ﾐｼｪﾙの後継者とさ
れる最も有能な男で､彼もまた天才醸造家と評価されています。ｶﾙｳﾞｪｽ氏は彼の卓越した才能に惚
れ込みｼｬﾄｰの今後を共に歩むことを決めたのです。所有畑の土壌は粘土に石灰岩の混じるもので､
表土は僅か数10cmですぐに岩盤があり､畑の随所にその岩盤がむきだしになっている所があります。
非常に水はけがよく､また丘の上である為に常に風が吹いており､湿った気候の時でも病気が発生し
にくい､恵まれた環境にあります。畑は有機農法で管理され､収穫も全て手摘みで行いますが､これ
はこの地域では例外的なことです。収穫量も35-38hl/haに抑えています。ﾜｲﾝ造りはﾃﾛﾜｰﾙ重視で､
過度な抽出を避けた､新鮮さと果実味とﾌｨﾈｽを持たせる事であり､それは今日の消費者に支持される
ｽﾀｲﾙでもあり､また著名な評論家からも高い評価を受けています。2016年からはﾋﾞｵﾛｼﾞｯｸの認証を
申請しており､2019年産からは認証が取得されます。

JAMES SUCKLING : 2015/92-93, '16/92-93
VINOUS : 2015/(87-89), '16/(86-89), '14/88, '13/(84-87)
WINE ADVOCATE : 2015/(90-92), '14/(87-89)
WINE SPECTATOR : 2015/89

ジュリアン･ヴィオー氏
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OFFICIAL AGENT

DEPUIS 1989 （ ）

様

貴社名

ご連絡先

ご担当者様

所有するのはﾎﾞﾙﾄﾞｰでも著名なﾈｺﾞｼｱﾝを率いていたｸ
ﾘｽﾄﾌ･ﾙﾌﾞﾙ･ｻﾙﾂ氏。卓越したﾃｲｽﾃｨﾝｸﾞ能力と幅広い
人脈を活用し､ﾌﾟﾘﾑｰﾙを大成功に導き､その名を上げま
した。その彼が､いつしか自分のﾜｲﾝを造ってみたいとの
思いから、当時まだ知名度の低かったﾌﾟﾙﾐｴ･ｺｰﾄ･ﾄﾞ･ﾌﾞ
ﾗｲ(現ｺｰﾄ･ﾄﾞ･ﾎﾞﾙﾄﾞｰ)の地でｼｬﾄｰ ﾚ･ｸﾞﾗﾝ･ﾏﾚｼｮ-を1997
年に購入しました。そしてﾊﾟｳﾞｨ･ﾏｶﾝやﾗ･ﾓﾝﾄﾞｯﾄをｽﾀｰ
ﾀﾞﾑに引き上げたｽﾃﾌｧﾝ･ﾄﾞｩﾙﾉﾝｸｰﾙ氏をｺﾝｻﾙﾀﾝﾄに迎
えるなど万全の体制でｼｬﾄｰ経営を開始したのです。

1998年にはﾊﾟｰﾄﾅｰと共に右岸の畑を探し､友人や家族
に毎年5ｹｰｽのﾜｲﾝを条件にお金を借りて､樹齢30年以
上のﾒﾙﾛｰ種が植えられたｼｬﾄｰ･ｼﾞｺﾞｰを購入しました。
（現在はﾙﾌﾞﾙ･ｻﾙﾂ氏が筆頭株主）このすきま風の入るｾ
ﾗｰで熱い情熱を燃やして造りだしたﾜｲﾝは傑出したｸｵﾘ
ﾃｨｰのｼｬﾄｰ･ｼﾞｺﾞｰ･ｷｭｳﾞｪ･ｳﾞｨｳﾞｧ2000（91点/＄25）となり、
再び世界の注目を浴びたのです。今日､ﾌﾞﾗｲがこれほど
有名になったのは、彼の尽力があってこそなのです。

(一部、ﾜｲﾝｽﾍﾟｸﾃｰﾀｰ誌より引用)

そして彼の新しいﾁｬﾚﾝｼﾞとして､生まれたのが､このｼｬ
ﾄｰ ﾍﾞﾙ･ｺﾘｰﾇです。2011年がﾌｧｰｽﾄ･ｳﾞｨﾝﾃｰｼﾞ。従来の
彼のﾜｲﾝ同様に､品質は極めて高いが、幅広い層に楽し
んでもらう為、価格はとても良心的に抑えられています。
この品質を考えれば､かなりお買い得と言えます。ｺｽﾄﾊﾟ
ﾌｫｰﾏﾝｽ抜群のこのﾜｲﾝは世界から注目を浴びています。

Wine Spectator  90点 / 2015年産
厚みがあり､濃く､ﾋﾟｭｱで､ﾌﾟﾗﾑの核やﾀﾞｰｸｶﾗﾝﾄとﾌﾞﾗｯｸﾁｪﾘｰの活気のあるｴｯ
ｼﾞ､土壌の香りと焦がしたﾊﾝﾉｷ(樹木)の香りが強調されています。ﾌｨﾆｯｼｭは

ﾁｮｰｷｰなﾐﾈﾗﾙがｺﾝﾄﾗｽﾄを加えています。今から2021年頃が飲み頃。4042cs生
産。 J-M

Wine Spectator  88点 / 2016年産
ﾌﾞﾗｯｸﾁｪﾘｰと苦味のあるﾌﾟﾗﾑの果実味を持ち､しっかりと埋め込まれたﾁｮｰｷｰ
なｽﾄﾗｸﾁｬｰに支えられている。滑らかな後味には､酸味のあるﾌﾗｯｼｭが現れる。

2021年までは十分に楽しめます。3,217cs生産。

VINOUS 89点 / 2015年産
真の個性と深みを備えたﾊﾟﾜﾌﾙで構造化されたﾜｲﾝです。ｽﾓｰｸ、ｸﾞﾘﾙド･ﾊｰ
ﾌﾞ､甘草､ﾒﾝﾄｰﾙがこのﾜｲﾙﾄﾞでﾎﾞﾘｭｰﾑのあるこのﾜｲﾝにﾆｭｱﾝｽを加えています。
ｾﾗｰで少なくとも数年間は寝かせるべきﾎﾟﾃﾝｼｬﾙがあります。ﾌﾞﾚﾝﾄﾞは90%ﾒﾙ
ﾛと10%ﾏﾙﾍﾞｯｸ。 2回味わいました。Antonio Galloni

VINOUS 89点 / 2016年産
見事なまでに素晴らしい出来上がりを見せてくれました。ﾀﾞｰｸﾁｪﾘｰ、ﾓｶ､ﾚ
ｻﾞｰ､ｽﾊﾟｲｽ､ﾀﾊﾞｺ等の香りが､粘土質土壌でさらに広がりを与えています。深み
があり､筋肉質な舌触りでﾊﾟﾜﾌﾙなｺｰﾄ･ﾄﾞ･ﾎﾞﾙﾄﾞｰ。2016年はﾒﾙﾛｰ91%､ﾏﾙﾍﾞｯｸ9%
で､ｾﾒﾝﾄとﾀﾝｸで30日間のｷｭｳﾞｪｿﾞﾝを行い､75%ｵｰｸ樽､25%ﾀﾝｸ熟成。Julien 
LavenuとRomain Bocchio がｺﾝｻﾙ。

品 種: 90% MERLOT
10% MALBEC

土 壌: 粘土質石灰岩
畑位 置: 標高59m
平均樹齢: 33年
栽培面積: 10.8ha
発酵期間: 1週間
発酵ﾀﾝｸ: ｾﾒﾝﾄ
発酵温度: 25～30度
醸し期間: 3週間
熟成期間: ﾌﾚﾝﾁｵｰｸ12ヵ月(15%新樽)
度 数: 13.5度
2016年産 JAN: 3700218305634
2015年産 JAN: 3700218300523

クリストフ･ルブル･サルツ氏

実際のﾎﾞﾄﾙ自体には模様等は入っておりません。

CH. BELLE COLINE 2015, 2016
BLAYE - CÔTE DE BORDEAUX 750ML

参考上代￥3,830
年産 / ご注文本数 本
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ｱﾍﾟﾗｼｵﾝ : Saint Estephe
土壌 : 砂利粘土石灰質と粘土石灰質
所有面積 : 5ha
密植度: 8,000本/ha
品種構成 : Merlot 55%

Cabernet Sauvignon 40%
Petit Verdot 5%

平均樹齢 : 35-40年
収穫 : 手摘み
醸造 : 品種･区画別で

温度管理可能な小型ｽﾃﾝﾚｽﾀﾝｸ

樽熟 : 12ヵ月 / ﾌﾚﾝﾁｵｰｸ
新樽率 : 40%
生産本数 : 34,000本

この小さなｼｬﾄｰは､1999年までCH.Mouton Rothschildのｾﾗｰﾏｽﾀｰであったﾎｾ･ﾌﾞｴﾉ
氏(José Bueno)が1996年に設立し所有していたもので､2010年に現在のｵｰﾅｰであるﾏﾙ
ｼｬﾙ･ﾐﾆｪ氏(Martial Mignet)が購入しました。現在､約5haに平均樹齢35年～40年のｶﾍﾞ
ﾙﾈ･ｿｰｳﾞｨﾆﾖﾝ､ﾒﾙﾛｰ､ﾌﾟﾃｨ･ｳﾞｪﾙﾄﾞのﾌﾞﾄﾞｳがｻﾝﾃｽﾃﾌの恵まれたﾃﾛﾜｰﾙに植えられ

ています。ﾏﾙｼｬﾙ･ﾐﾆｪ氏は､航空とﾜｲﾝ造りに関心を持つ起業家です。ﾌﾟﾛのﾊﾟｲﾛｯﾄで

1978年から1989年までの間､貨物輸送やﾌﾗﾝｽの宇宙飛行士関連分野に携わるなど1992
年まで航空会社のﾊﾟｲﾛｯﾄとしてｷｬﾘｱを続け､旧ｿﾋﾞｴﾄ連邦や他のいくつかの国々でも貨

物航空会社を創設するなど様々な国の発展に貢献しました。2000年以降､ARINC SA社の
社長としての活動と並行して､2010年にﾜｲﾝ造りという長年の夢を､ﾎｾ･ﾌﾞｴﾉ氏の高い理想
と情熱を受け継ぐことで叶えたのです。粘土質と石灰岩の土壌を持つ高台に植えられた､ｻﾝ

ﾃｽﾃﾌの素晴らしいﾃﾛﾜｰﾙにあるこのｼｬﾄｰは､伝統的なﾎﾞﾙﾄﾞｰﾌﾞﾚﾝﾄﾞで､素晴らしいﾜｲﾝ

を生み出します。栽培は伝統的かつ合理的な農法で手摘み収穫。醸造は中型の温度調節

されたｽﾃﾝﾚｽﾀﾝｸで各ﾌﾞﾄﾞｳ品種を別々に醸造。約40％の新樽で12から14ヶ月､熟成させ
ます。ｾｶﾝﾄﾞﾜｲﾝは造らず､毎年､厳選したﾌﾞﾄﾞｳで1ｷｭｳﾞｪだけを生産します。熟成のﾎﾟﾃﾝ
ｼｬﾙも備えながらも若いうちからでも楽しめるﾜｲﾝです。ﾌﾙｰﾃｨｰで果実味豊かな香りと溶

け込んだ円みのあるﾀﾝﾆﾝ。ﾌﾚｯｼｭで贅沢なｻﾝﾃｽﾃﾌのｸﾘｭ･ﾌﾞﾙｼﾞｮﾜです。平均年産

は34,000本。近隣の著名なｼｬﾄｰにはChâteau de Pez, Tronquoy-Lalande や Cos 
d’Estournelなどがあります。ﾗﾙｼﾞﾙｽ･ﾃﾞｭ･ﾛﾜという小さな宝石は限られた数量の上質なワ
インを生産していますが、年々、著名な隣人の優雅さと品質に近づきつつあります。

¥6,500 

CH. L'ARGILUS DU ROI 2015
SAINT-ESTÈPHE 750ML
シャトー ラルジルス･デュ･ロワ

オーナー / マルシャル･ミニェ氏

＜ﾃｲｽﾃｨﾝｸﾞﾉｰﾄ＞

色合い : 非常に濃く､ほぼ黒のｶﾞｰﾈｯﾄﾚｯﾄﾞ

香り : 熟したﾌﾞﾗｯｸﾍﾞﾘｰｼﾞｬﾑ､ｶｼｽ､ﾌﾞﾙｰﾍﾞﾘｰ､ﾌﾟﾙｰﾝ
温かい大地香、ﾄﾘｭﾌやｽﾊﾟｲｼｰさのある豊かな香り

味わい：ﾌﾙﾎﾞﾃﾞｨでｽﾓｰｷｰでﾌﾞﾗｯｸﾁｪﾘｰ等の熟度の高い果実味

濃密で骨格もしっかりと形成された素晴らしいﾊﾞﾗﾝｽ。

相性料理 : 野生肉のﾃﾘｰﾇ､干し肉､仔牛や子羊のﾎﾞﾙﾄﾞｰｿｰｽ
ｷﾉｺと子羊のﾘﾌﾞ､ﾌﾞﾗｯｸﾁｪﾘｰとｲﾉｼｼなど。

ﾃﾛﾜｰﾙ : このｼｬﾄｰの成功は､優れたﾃﾛﾜｰﾙの品質によるものです。
これは粘土を含み､適度な砂利と砂を含む恵まれた区画であり､これが

ﾌﾞｴﾉ氏やﾐﾆｪ氏がこの地に惚れ込んだ理由なのです。Argilusとは
「粘土質」､Roiは「王」の意です。

29


