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※ヴィンテージ、価格など記載されている情報は 2026 年 5 月時点のものです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Morgon Côte du Py 

モルゴンの中で最も素晴らしいワインが出来るとされる「コート デュ ピィ」は、アペラシオンの南に位置します。シャ

サーニュの区画は 1ha、フェルマージュによる契約畑です。標高 270m で、南東向き、土壌は花崗岩、青色シスト、火山

性の石の混ざる組成です。畑で選別しながら手摘みで収穫します。全体の 80％は除梗します。コンクリートタンクに入

れ、マセラシオン カルボニックを行います。発酵期間は全体で 18 日間です。プレスした後、フリーランワイン（2/3）

とプレスワイン（1/3）をブレンドします。全体の 70％をコンクリートタンク、残りの 30％は 500L のトロンセのデュ

ミ ミュイ（1～2 年使用樽）に入れ 18 ヶ月熟成させます。瓶詰めの 2 ヶ月前にタンクと樽のワインをブレンドします。

清澄はせず、珪藻土フィルターで軽くフィルターをかけてから瓶詰めします。 
 

深みのある黒い果実の甘さと、新鮮な赤い果実の爽やかさが感じられるアロマ、ホワイトペッパーやシナモンなどのスパ

イスに、シダや苔などしっとりとした植物の風味が混ざります。熟成によるなめらかなアタック、カシスやさくらんぼ等

の果実味、上質なクリュボージョレに期待する鉄分と心地よい酸味が、全体の味わいにバランスを与えます。タンニンは

非常に穏やか、アロマから最後のフィニッシュまで一貫して可愛らしい酸味を感じさせてくれます。 (2026.4.9 浅井 修) 
 

【赤・フルボディ】＜Alc.13.5%＞ 国／地域：フランス／ボージョレ／A.O.C. 

生産者：ドメーヌ シャサーニュ 葡萄品種：ガメイ 100％ 

熟成：70％をコンクリートタンク、30％を 500L の樽で 18 ヶ月  

品番：FC-212／JAN：4935919312127／容量：750ml          ¥3,850(本体価格¥3,500) 
 

 

 

 

DOMAINE CHASSAGNE 

～ドメーヌ シャサーニュ～ 

 
3 世代にわたるドメーヌで、レニエに近く、最高の品質のボージョレ ヴィ

ラージュを産出することで有名なランティニエ村にてワイン造りをしていま

す。1997 年と 2002 年、ボージョレ ヴィラージュのコンクール（Concours 

des 2 Bouteilles）で第 1 位に選出されました。清澄もろ過もしないヌー

ヴォーにいち早く取り組んだ他、2019 年にフランス農業省が自然環境を尊重

し、持続可能な農業を行う従事者に与える HVE 認証を取得するなど、自然環

境や生態系を重視したワイン造りを行っています。 



  

※ヴィンテージ、価格など記載されている情報は 2026 年 5 月時点のものです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Marqués de Griñon Syrah 
 

アリエ産のフレンチオーク樽で 15 ヶ月熟成させます。深い紫色。ブラックベリーのジャムや、

スミレの花、カシスや挽きたての白胡椒の複雑なアロマが広がります。ブラックベリーの味わい。

ジビエや野禽、ミネラル、トーストのアクセントがあります。目の詰まったタンニンや、上質な

酸も感じられます。力強い果実の凝縮感があり、ベルベットのように滑らかな口当たり。生き生

きとした酸が全体を引き締め、驚くほど豊かで長い余韻が続きます。 

 

まるでコートロティやエルミタージュの様な鉄分を多く含む土壌で栽培されたことを連想させ

る、しっかりとしたミネラルを感じさせるアロマ。さわやかなハーブとスモーキーさもあり、非

常に複雑な香り。厚みとボリュームのあるアタック、ほんのりミルキーで、穏やかな酸味があり、

余韻に濃厚で熟した甘い果実が感じられます。全体的には濃厚でパワフルですが、純粋さも感じ

られる素晴らしいシラー。(2026.4.9 浅井 修) 

 

【赤・フルボディ】＜Alc.14.5%＞ 国／地域等：スペイン／ドミニオ デ バルデプーサ  葡萄品種：シラー 

品番：S-320／JAN：4935919073202／容量：750ml ¥7,480(本体価格¥6,800) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MARQUES DE GRIÑON 

 ～マルケス デ グリニョン～ 
 

カルロス ファルコ侯爵は 1963 年に、近代的なワイン醸造学で有名なカ

リフォルニア大学デイヴィス校で、暑い気候のもとで高品質なワインを造る

技術と温度調節機能が付いたステンレスタンクでの発酵技術、イリゲーショ

ン（灌漑）技術等をいち早く研究しました。スペインのラ マンチャなどの無

名なエリアでは「量より質を求める」という考え方が無い中、1974 年にドミ

ニオ デ バルデプーサにカベルネ ソーヴィニヨンを植え、先進的な試み

をスタートしました。ワイン法にとらわれず、革新的なワイン造りに挑戦し、

従来とは全く違う新しいスタイルを築き上げ、瞬く間に世界中から絶賛され

ることになりました。 


