
BLANC DE NOIRS 2011
フィリポナによるピノ・ノワールのブレンドや醸造の見事な技法

CRAFTING

ブレンド	
グラン・クリュ及びプルミエ・クリュの葡萄を中心に、ファーストプレスの果汁
のみを使用しています。モンターニュ・ド・ランス及びマルイユ・シュル・アイ
村の自社畑のピノ・ノワール１００％。
醸造	
熟成前の酸化を防ぐ為、伝統的手法で醸造しています。マロラクティック発酵
はタンクで発酵させる一部ので行い、木樽で醸造する際にはマロラクティッ
ク発酵は行いません。エクストラ・ブリュット（4.5g/L）の低いドザージュが、純
粋さや個性を覆い隠す事なく、フレッシュさや味わいのバランスを整えてい
ます。
熟成
ワインに凝縮味を与え、第2アロマや第3アロマを引きだす為、澱と共に瓶内で5
～7年の間熟成させます。

TASTING 

色
深みのある黄金色。きめ細かいムースが切れ目なく立ち昇ります。
香り 
フレッシュで洗練されており、フルーツのアロマ（洋ナシ、リンゴ、柑橘系果
実）と僅かなベルガモット香。続いてスパイス香とフュメ香。
味わい
口中は心地よいテクスチャーがありフレッシュ。洋ナシやオレンジピールのコ
ンフィ。最後にスパイス（白胡椒）。良質のミネラル。

DINING

食事とのマリアージュ	
家禽、鴨等の獲物に良く合います。テリーヌやフォワグラに最適です。食前酒
として飲む場合は8～9度で、食事と一緒に飲む場合は10～12度がおススメ
です。
保存方法
適切な環境（冷暗所）で熟成されていれば、5年間程保存できます。

更なる情報
フィリポナのスタイルを代表するキュヴェ
として”ブラン・ド・ノワール”を、以前の”レ
ゼルヴ・ミレジメ”の代わりにリリースして
2011年は3ヴィンテージ目です。

セラーマスターの一言
2011年は対照的な気候が続いたヴィンテ
ージです。厳しく乾燥した冬が1月の終わ
りまで続いた後、暑い春が訪れ葡萄樹の
早い成長を促しました。5月の終わりから
は気候が一転して雨がちになり、とても暑
い日と冷涼な日が交互に訪れ、葡萄樹の
状態を不安定にしました。収穫は8月末に
始まりましたが、これはフィリポナの歴史
で最も早い収穫開始でした。2011年は非
常に繊細なヴィンテージになりました。

www.philipponnat.com
Clos des Goisses ~ 13 rue du Pont ~ Mareuil-sur-Ay ~ CS60002 ~ 51160 Ay-Champagne ~ France • T +33 (0)3 26 56 93 00 ~ F +33 (0)3 26 56 93 18


