
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
カオールでいち早く生産者元詰めワインを始めたパイオニア 
シャトー ラマルティーヌはカオールの中でも最も古い生産者の一つで 1883 年に設立さ

れました。1920 年、19世紀後半に蔓延したフィロキセラによって壊滅してしまった畑の植

え替えを行い、再建を行いました。その後、1953 年に自社で元詰めを行い、ボトルでワイ

ンを売り始めました。当時カオールで 1,000 軒ほどあった生産者の中でも、元詰めをして

いたのは5軒から 10軒ほどでした。当時はボトル売りが珍しく、樽に詰めてレストランに

売るのが主流でした。カオールが AOC に認定されたのが 1971 年ですから、シャトー ラ

マルティーヌはそれよりも20 年も前に、いち早く元詰めを始めた先駆者と言えます。1975

年、アラン ゲローがシャトーを引き継いだ時は所有する葡萄畑は10ha でしたが、その後

栽培面積を広げ、現在は 37ha を所有するまでになりました。現在シャトーは、アランから

2人の子供、バンジャマンとリズ兄妹へ引き継がれ、さらなる躍進を目指しています。 

 

カオールの中でも海洋性気候の 

影響を受ける恵まれた気候 
カオールは、フランスの南西地方の産地で、ボ

ルドーとトゥールーズの中間に位置していま

す。カオールは西から東に 40km、蛇行する

ロット川沿いにワイン産地が広がっていま

す。そのため、カオールといってもひとつでは

なく、多種多様な土壌、気候、テロワールがあ

ります。シャトー ラマルティーヌは、カオー

ルのアペラシオンの中で最も西に位置する

「ソトゥラック」にあります。 

この立地条件は葡萄栽培において大変重要な

ポイントです。アペラシオンの東側は大陸性

気候の影響を受けますが、ソトゥラックのあ

る西側は海洋性気候の影響を受けます。その

ため収穫の時期には暖かく、葡萄が早く熟し、

収穫は東のエリアよりも1週間ほど早くなります。葡萄が早く熟すというメリットは、秋口になると気候が不安定になり、雨が降りますが、ソトゥ

ラックでは他よりも早く葡萄の収穫が出来るため、収穫時の雨のリスクが少ないことです。こうした気候条件に支えられた安定性が、ラマルティー

ヌの特徴のひとつで､ワインにバランスとエレガンスがもたらされます。 

 

「デカンター ワールド ワイン アワード 2020」でプラチナメダル獲得 

父から息子へ引き継がれ、さらに花開く “カオール” 

ソトゥラック 

ボルドー カオール 

シャトー ラマルティーヌの名を世界に広めた 
アラン ゲロー（写真右） 



ロット川によって削られ、 

侵食して生まれたテラス状の畑 

葡萄畑は合計で 37ha、数百年

かけてロット川によって削ら

れ、浸食されて出来たテラス

（段々畑）に広がっています。

葡萄を栽培しているのは、2段

目から上の３つのテラスです。

上の段ほどたくましい葡萄が

育ちます。1段目は栽培に適さ

ないため、葡萄は植えていま

せん。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

化学肥料の不使用、間引きにより 

葡萄の集約を高める 

栽培には化学肥料や除草剤は一切使用してい

ません。畑の畝と畝の間には 1列ごとに草を

生やしています。そうすることで土中の根の

競争を高め、収穫量をコントロールし、土中

の水分量の調節を行っています。5 月から 7

月にかけて、風通しを良くするための除葉の

作業、品質を上げるためにグリーンハーベス

トの作業を行います。マルベックは樹勢の強

い品種のため、何もしないと 1本に 13房から 15 房を実らせます。1房当たりの葡萄の集約を高めるために、シャトー ラマルティーヌは1本に

つき8～9房、パルティキュリエールは6～7房、トップ キュヴェのエクスプレスィオンは5房に制限します。 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
ブレンドのためのテイスティングに最も力を注ぐ。ラマルティーヌの実力の秘密はここにあります。 

発酵は温度コントロール装置のついたステンレスタンクで行います。プレスティージュ デュ マルベック（FB-729）とシャトー ラマルティー

ヌ（FB-730）の熟成にはコンクリートタンクも使用します。コンクリートタンクで熟成させるメリットは、壁が厚いため、温度を一定に保ち、ま

た微量の空気交換により、ワインは呼吸することが出来るため、ゆっくりと熟成することです。キュヴェ パルティキュリエール（FB-731）は 2013

年まではバリックのみで熟成させていましたが、フードルも使用するようになりました。 

バンジャマンは、セラーの仕事の中で最も重要と言えるのが、ブレンドのためのテイスティングだと言います。たとえば、シャトー ラマルティー

ヌ（FB-730）の場合、別々に醸造した40 種類以上のサンプルを試飲してブレンドを決めています。セラーには熟成用の樽が 300 樽あります。バ

リックは様々な樽メーカーのものを使用しています。常に良い樽メーカーを探して、毎年１社から 2社の新しい樽を試しています。 

 

セヴェンヌの丘 
畑とセヴェンヌの丘の間に
ロット川が流れている。 

コンクリートタンク 

3つの土壌の個性を活かしたワイン造り 

それぞれのテラスは異なる土壌を持っています。ラマルティーヌでは

個々の土壌の個性を生かしてワインを造っています。フルーティさを求

めるプレスティージュ デュ マルベック（FB-729）は主に2段目の畑

からの葡萄、その他のキュヴェは主に 3 段目、もしくは４段目のテラス

の葡萄を使用しています。 



 

 

カオール キュヴェ パルティキュリエール 2018が 

「デカンター ワールド ワイン アワード2020」でプラチナメダル獲得! 
 

先日発表された「デカンター ワールド ワイン アワード2020」にて、シャトー ラマルティーヌのカオール キュ

ヴェ パルティキュリエール 2018 がプラチナメダル（97 点）という高評価を獲得いたしました。シャトー ラマ

ルティーヌは先代のアラン ゲローによりワイナリーの名声を築き上げましたが、バンジャマンとリズの新しい世代

に引き継がれても、こうした評価を得ており、安定した品質を生み出している証です。また、これまで引き継がれて

きたアイテムを大切にするだけでなく、「タンデム」のように新たな試みに挑戦する 2人の姿勢は頼もしく、今後、さ

らに花開くことは間違いないでしょう。 

 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

カオール キュヴェ パルティキュリエール 2015 
Cahors Cuvée Particulière 
 

1988 年から造っています。全体の生産量の約 50％を

占め、シャトー ラマルティーヌを最も良く表現した

ワインといえます。3 段目と 4 段目のテラスの葡萄を

使用。最も樹齢の高い葡萄（1937 年植樹）の半分を

使用しています。最終的に 1 本当たり 6～7 房に剪定

します。100％除梗します。アルコール発酵前に 48～

72 時間、低温マセラシオンを行います。ステンレス

タンクで 30 度に温度管理の下、ピジャージュしなが

ら 30 日間発酵させます。発酵後の果帽を突き崩す前

にミクロ オキシジェナシオンします。その後コンク

リートタンクでマロラクティック発酵を行います。マルベックの 70%を樽、30%をフードル（20％新

樽）で 12～14 ヶ月熟成させます。タナは 100%フードルで熟成。ブレンドし、3～4 ヶ月タンクで落

ち着かせてからボトリングします。カシスリキュールのように凝縮されたアロマ。酸がしっかりある

ので、果実味の重さを引き締めています。とても力強く、タンニンが口の中を覆いつくします。若い

内から飲め、寝かせることも出来ます。このワインを造り始めた当時、マルベック ＋ タナのブレン

ドは珍しく、そのことから「パルティキュリエール」（特別な）と名付けました。 

★「ル ギド アシェット デ ヴァン 2018」2 星★★ 

 

【赤・フルボディ】 国／地域等：フランス／南西地方／カオール  

葡萄品種：マルベック 90%、タナ 10% 

熟成：樽とフードル（20％新樽）で 12～14 ヶ月、タンクで 3～4 ヶ月 

品番：FB-731／JAN：4935919217316／容量：750ml ¥3,300(本体価格¥3,000) 
 

2018年ヴィンテージが「デカンター ワールド ワイン アワード」でプラチナメダル獲得 

ラマルティーヌを最も表現したワイン 

弊社ホームページにて 

動画の内容がご覧いただけます！ 

https://www.inaba-wine.co.jp/blog/?ca=1 

シャトー ラマルティーヌより、各ワインの熟成について

の動画が届きましたのでご紹介いたします。 
動画では、バンジャマンの樽熟成に対する考え方をバンジャマンが語っており

ます。テラス状になった土地に広がる、美しい畑の映像も必見です！ 
 

 

NEWS 



 

 
 
 
 
 
 

 

カオール シャトー ラマルティーヌ 2016 
Cahors Chateau Lamartine 
  

粘土石灰岩土壌の、3 段目のテラスの畑の葡萄を使っています。1 本につき 8～9 房に制限します。100％除

梗します。発酵前に 48 時間、ステンレスタンクで低温マセラシオンを行います。発酵は天然酵母を使い、

22～24 日間、ステンレスタンクで行います。抽出を強くし過ぎたくないので、ピジャージュの代わりにポ

ンピングオーバーをしています。マロラクティック発酵もステンレスタンクです。熟成は、全体の 60％を

コンクリートタンク、40％をバリック（3～5 年）で 18～20 ヶ月行います。ブレンドし、4～5 ヶ月タンク

で落ちつかせ、味を見て瓶詰します。濃い紫色。集約されたプラムのような果実味。タンニンはエレガント

で、長い余韻があります。スタンダードでも洗練された味わいです。 
 

★「レ メイユール ヴァン ド フランス 2020」で 15．5 点 

★「デカンター ワールド ワイン アワード 2019」でブロンズメダル 
 

【赤・フルボディ】 国／地域等：フランス／南西地方／カオール  

葡萄品種：マルベック 90%、メルロ 10% 

熟成：60％コンクリートタンク、40％バリック（3～5 年）で 18～20 ヶ月、その後タンクで 4～5 ヶ月 

品番：FB-730／JAN：4935919217309／容量：750ml ¥2,420(本体価格¥2,200) 
 

 

 
 
 
 
 
 

カオール エクスプレスィオン 2014 
Cahors Expression 
 

 

 

 

 

 

 

3 段目のテラスの中でも樹齢の高い葡萄を使用しています。1952 年に最後の植え替えをした古い区画です。

粘土と石灰質がそれぞれ半分ずつです。100％除梗します。コンクリートタンクで発酵させ、45 日間醸しま

す。ピジャージュします。ラッキングして、マロラクティック発酵、熟成ともバリック（新樽）で行い、24 ヶ

月寝かせます。樽は、トロンセ（中位の焦がし具合）とアリエです。熟成中、最初の 6 ヶ月はバトナージュ

を行い、まろやかな味わいに仕上げます。ろ過も清澄もしません。透けて通らない黒色に限りなく近い色、

はっきりとした新樽からのバニラの魅力的な香り、口に含むととても濃く、タニックです。ラベルはバン

ジャマンの母ブリジットのデザインです。「パワフルで集約感があり、特別な時に飲むワイン」とバンジャ

マンは話していました。 
 

★「レ メイユール ヴァン ド フランス 2018」で 15．5 点 

★「ギド デ ヴァン ベタンヌ ＋ドゥソーヴ 2018」で 15．5 点 

★「ル ギド アシェット デ ヴァン 2017」掲載 
 

【赤・フルボディ】 国／地域等：フランス／南西地方／カオール  

葡萄品種：マルベック  熟成：フレンチオークの新樽で 24 ヶ月 

品番：FC-207／JAN：4935919312073／容量：750ml ¥6,380(本体価格¥5,800) 
 

 

1996年から造る、ラマルティーヌのプレスティージュワイン 

2014年は、2005年、2011年と並び、カオールでも最高のヴィンテージのひとつ 

2014年が「デカンター ワールド ワイン アワード」でこの地区のベストワインに選出 

ラマルティーヌの洗練されたカオール 



 

 
 
 
 
 
 

 

カオール タンデム 2017 
Cahors Tandem ※無くなり次第 2018VT に切り替わり 

 

「タンデム」は、バンジャマンと妹のリズに世代交

代してから、新たな試みで造ったワインです。ラ

ベルには、2 人の頭文字「L & B」と、ファミリー

ネームの「GAYRAUD」が薄く書かれています。

通常、カオールのワインは冬に飲むのが一般的で

すが、夏の間 13～15 度位で楽しめるカオールが

あれば良いと考えて造りました。当初は、国内の

個人客やレストランだけに卸していました。粘土

石灰質土壌が、ワインにミネラルを与えます。収

量は 40hL/ha と厳しく制限しています。醸造過

程では SO2 は一切使用せず、瓶詰め前にのみ最

低限添加しています。濃いチェリーレッド。赤い

果実やスパイスが混ざるフレッシュなアロマ。丸

みのある口当たり、ふくよかな果実味はとてもエ

レガントです。余韻にはミネラルの要素、そして

心地よい酸が感じられます。 

 

【赤・フルボディ】 国／地域等：フランス／南西地方／ カオール  

葡萄品種：マルベック 

熟成：50%卵型のタンク、50%コンクリートタンクで 6 ヶ月、瓶で約 8 ヶ月 

品番：FC-161／JAN：4935919311618／容量：750ml  ¥2,750(本体価格¥2,500) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

カオール プレスティージュ デュ マルベック 2016 
Cahors Prestige du Malbec 
 

粘土石灰岩質と粘土シリカ土壌の、主に 2 段目と 3 段目のテラスの畑の葡萄を使っています。収穫量は、

50hL/ha。100％除梗します。2 つの品種は一緒に仕込みをします。フルーティでやわらかい味わいを目指し

ているため、ピジャージュはせず、ルモンタージュのみを行います。発酵は、抽出しすぎないように、ステ

ンレスタンクで短めの約 15 日間。熟成は 60％にコンクリートタンク、40％にステンレスタンクを使用して

います。コンクリートタンクは、壁が厚いため、温度を一定に保つことが出来、また微量の空気交換をする

ため、ゆっくりと熟成出来ます。美しいチェリーレッド、上質な果実やカンゾウの混じった複雑な香り、絹

のようなアタックの後に、まろやかなタンニンが感じられます。肉付きがよく、しかもエレガントで、香り

と見事な調和を見せます。「とてもフレッシュで、フルーティ。タンニンが強すぎず、飲みやすい」とバンジャ

マンは話していました。 

 
【赤・フルボディ】 国／地域等：フランス／南西地方／カオール  

葡萄品種：マルベック 80%、メルロ 20% 

熟成：60%ステンレスタンクと 40%コンクリートタンク 

品番：FB-729／JAN：4935919217293／容量：750ml ¥1,870(本体価格¥1,700) 

 
 

ラマルティーヌを引き継いだ兄妹の新たな挑戦 

こだわりのマルベック 100％ 
 

 
2017VT 

リーズナブルな価格で、ラマルティーヌのスタイルが楽しめる 


