
  

 

 

※ヴィンテージ、価格など記載されている情報は 2024 年 8 月時点のものです。

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Crémant de Bourgogne Tradition Brut 
 

クロード ゲラエールを知るのに相応しいキュヴェです。畑の土

壌は粘土石灰質です。サステナブルな農業を目指し、栽培は

リュット レゾネを採用しています。葡萄の収穫は厳しく選別し

ながら手摘みで行います。ベースワインの発酵はタンクで行いま

す。その後、ボトルに移し瓶内二次発酵を行います。デゴルジュ

マンの前まで 18～24 ヶ月熟成させます。打栓後、3 ヶ月置いて

からリリースします。淡いイエロー、美しくきめ細かな泡立ちが

あります。力強さとエレガントさのバランスが素晴らしく、口に

含むとハチミツやブリオッシュのような香ばしさが感じられます。 

 

【白・スパークリング・辛口】＜Alc.12.0%＞  

国／地域等：フランス／A.O.C.クレマン ド ブルゴーニュ   

生産者：ドメーヌ クロード ゲラエール 葡萄品種：ピノ ノワール、シャルドネ 

熟成：瓶詰後 18～24 ヶ月 

品番：FC-808／JAN：4935919318082／容量：750ml ¥3,850(本体価格¥3,500)



  

 

 

※ヴィンテージ、価格など記載されている情報は 2024 年 8 月時点のものです。

 

 

 

 

Crémant de Bourgogne Tradition Grande Réserve 
 

伝統的なブレンドで造る上級キュヴェで、さらに熟成期間を長くしています。金色を帯びた淡いイエロー。複雑で豊かなア

ロマが広がります。洗練されてエレガント、かすかにクリーミーなニュアンスがあり、フルーツやヘーゼルナッツ、焼いた

アーモンドを思わせる複雑で力強いフレーバーが広がります。ブリオッシュやハチミツのノートが漂う長くフレッシュな余

韻が感じられます。葡萄の収穫は厳しく選別しながら手摘みで行います。ベースワインの発酵はタンクで行います。その後、

ボトルに移し瓶内二次発酵を行います。デゴルジュマンを行うまでの間、最低でも 36 ヶ月熟成させます。打栓後、3 ヶ月

置いてからリリースします。 

 

【白・スパークリング・辛口】＜Alc.12.0%＞ 国／地域等：フランス／A.O.C.クレマン ド ブルゴーニュ   

生産者：ドメーヌ クロード ゲラエール  葡萄品種：ピノ ノワール、シャルドネ 

熟成：瓶詰後 36 ヶ月以上 

品番：FC-812／JAN：4935919318129／容量：750ml ¥4,950(本体価格¥4,500) 
 

 

 

 

 

Crémant de Bourgogne Pinot Noir Non Dose 
 

ドザージュなしで仕込んだ極辛口タイプのブラン ド ノワールです。ピノ ノワール 100%で造ります。素晴らしくピュ

アで、繊細かつダイナミックな泡立ちがあります。生き生きとして持続性があり、非常に調和の取れた味わいが魅力です。

葡萄の収穫は厳しく選別しながら手摘みで行います。ベースワインの発酵はタンクで行います。その後、ボトルに移し瓶内

二次発酵を行います。デゴルジュマンを行うまでの間、18～24 ヶ月熟成させます。打栓後、3 ヶ月置いてからリリースし

ます。 

 

【白・スパークリング・辛口】＜Alc.12.0%＞ 国／地域等：フランス／A.O.C.クレマン ド ブルゴーニュ    

生産者：ドメーヌ クロード ゲラエール  葡萄品種：ピノ ノワール 100％ 

熟成：瓶詰後 18～24 ヶ月 

品番：FC-810／JAN：4935919318105／容量：750ml ¥3,850(本体価格¥3,500) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Crémant de Savoie 
 

クレマン ド サヴォワは 2015 年 9 月に A.O.C.に認定されました。クレマンの産地と

しては 8 番目となります。土着品種のジャケールかアルテッスを 60％以上、しかもジャ

ケールは 40％以上使用という規定がありますが、ジャン ペリエはジャケールを 85％も

使っています。手摘みで収穫、さらに人の手で厳しく選別し、注意深くゆっくりとプレス

します。ベースとなるワインを発酵させた後、瓶内二次発酵を行い、18～24 ヶ月熟成さ

せます。豊かな果実味があり、しっかりとした個性が感じられます。 

 

【白・スパークリング・辛口】＜Alc.12.5%＞ 国／地域等：フランス／A.O.C.クレマン ド サヴォワ   

生産者：ジャンペリエ エ フィス 葡萄品種：ジャケール 85%、シャルドネ 15% 

熟成：瓶詰後 18～24 ヶ月 

品番：FC-300／JAN：4935919313001／容量：750ml ¥3,190(本体価格¥2,900)



  

 

 

※ヴィンテージ、価格など記載されている情報は 2024 年 8 月時点のものです。

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Crémant d'Alsace "Brut de Gres" Blanc de Blancs 
 

クレマンに使用するピノ ブランは三畳紀のピンク色をした砂岩土壌のものを使用してい

ます。ベースワインは、毎年単一のヴィンテージから造られます。葡萄の果皮についている

野生酵母を用い、全体の 3 分の 2 をステンレスタンク、3 分の 1 をフードル（樽）で発酵さ

せています。熟成期間は 22 ヶ月です。ドサージュの量を少なくし、極めて辛口、ボディが

あり生き生きとしたクレマンに仕上げています。 
 

【白・スパークリング・辛口】＜Alc.12.5%＞国／地域等：フランス／A.O.C.クレマン ダルザス     

生産者：ドメーヌ ロベール ロット  葡萄品種：ピノ ブラン、他 

熟成：瓶詰後 22 ヶ月   有機認証：ユーロリーフ 

品番：FD-017／JAN：4935919960175／容量：750ml        ¥4,180(本体価格¥3,800) 
 

 

 

 

 

 

Crémant d'Alsace Blanc Extra Brut 
 

3 種類の葡萄をブレンドしています。ピノ ブランはフレッシュさ、シャルドネはボディ、

そしてオーセロワはしなやかさと丸みを与えてくれます。畑の標高は 200～220m、平均樹

齢 20 年です。手摘みで収穫した葡萄はすぐにセラーに運びます。約 3 時間かけてやわらか

く圧搾します。ベースワインの発酵は野生酵母を使い、ステンレスタンクで行います。収穫

の翌年の春まで澱と共に寝かせます。その後、瓶に移し、瓶内で二次発酵させます。12～18 ヶ

月熟成させます。ドザージュを控えめにし、きりりとした味わいの辛口に仕上げています。 
 

【白・スパークリング・辛口】＜Alc. 13.0%＞国／地域等：フランス／A.O.C.クレマン ダルザス     

生産者：ドメーヌ ブレル  葡萄品種：ピノ ブラン、オーセロワ、シャルドネ 

熟成：瓶詰後 12～18 ヶ月  有機認証：AB、ユーロリーフ 

品番：FC-472／JAN：4935919314725／容量：750ml ¥3,740(本体価格¥3,400) 
 

 

 

 

 

 

 
  

 

Crémant de Limoux Terre de Villelongue Brut  
 

「ヴィルロング」は畑のある村の名前で、ロジエが移住して最初にスパークリングワインを造った

場所です。標高は 300m、日当たりのよい丘陵にあり、海洋性気候、粘土と石灰岩土壌の斜面です。

収穫量は 50hL/ha。全房圧搾して、ファースト プレスとセカンド プレスを使用します。1 晩

低温で澱を沈めます。18 度に温度管理して、15 日間発酵させます。ブレンドし酵母と糖分を添加

します。14～16 度のセラーで 12 ヶ月熟成させます。明るい金色。エレガントでフレッシュな柑

橘系の香り。リンゴ、レモンの皮やトロピカルフルーツの風味を持っています。しっかりと感じる

トーストの香りは、フィニッシュまで続きます。 ★「アシェットガイド 2024」2 星／クー ド クール 
 

【白・スパークリング・辛口】＜Alc.12.0％＞国／地域等：フランス／A.O.C.クレマン ド リムー  

生産者：ドメーヌ ロジェ 葡萄品種：シャルドネ 80%、シュナン ブラン 10%、ピノ ノワール 10% 

熟成：瓶詰後 12 ヶ月  

品番：F-472／JAN：4935919044721／容量：750ml          ¥2,750(本体価格¥2,500) 

 
 


