
CUVÉE 1522 BLANC 2012
キュヴェ 1522 ・グラン・クリュ 2012 

アイ村のテロワールから生まれたグラン・クリュ・キュヴェ

CRAFTING

ブレンド	
グラン・クリュのみを使用。ピノ・ノワール70 %, シャルドネ30%。アイで歴史
的に私達が所有している「レオン」区画、そしてマイィ村のピノ・ノワールを主
体としています。シャルドネはヴェルジィのブドウを使用しています。
醸造�
一部のキュヴェは木樽で発酵しますが、フレッシュさと複雑味を残す為にマ
ロラクティック発酵は行いません。またふくよかさと酸を際立たせる為に、ド
ザージュは通常のブリュットの3分の1ほど（4.25g/l）のエクストラ・ブリュット
で仕上げています。
 熟成
このワインが本来持つフレッシュさを保ちながら、8年間熟成させています。

TASTING 

色
明るい金色。
香り	

フレッシュアーモンド、レモンピールの砂糖漬け、乾燥したクランベリー、赤
い果実のペーストが広がります。凝縮して明確な味わいが、2012年ヴィンテ
ージらしさを表現しています。
味わい
フレッシュで純粋な味わいです。またアイのテロワール特有のスパイスのニ
ュアンスが感じられます。テクスチャーには石灰分が感じられ、余韻は非常に
ミネラリィです。

DINING

食事とのマリアージュ	
キュヴェ1522はたっぷりとしていて、甘酸っぱい味つけや甘さの強いものを
避けた食事全般と共に楽しめる素晴らしいシャンパーニュです。エクストラ・
ブリュットの辛口に仕上げられている為、海鮮料理、ボイル又はグリルした魚
と相性が良いです。一方で辛口ながらも深みがあり、このコントラストの強い
味わいはシャポン鶏など脂ののった鶏肉とも高相性です。より大胆な組み合
わせとしては、キャヴィアや、インドのタンドリー料理の様にスパイスを多く
使用した料理とも合わせられます。冷やし過ぎないようにして、アペリティフ
には8~９℃、食事と合わせる場合には10～12℃でお楽しみ下さい。
保存方法
カーヴの中で理想的な熟成を重ねていますが、このキュヴェ1522はフレッシ
ュさを保ちながら更に10年以上の熟成が可能です。熟成によりワインには調
和と複雑味がもたらされます。

更なる情報 
フィリポナ家がシャンパーニュの中心地ア
イ村に定住し始めた1522年をワインの名
前としたキュヴェです。メゾンに残る記録
によると、1522年より初代のアヴリル・ル・
フィリポナはアイとディジィの間の「ル・レ
オン」畑を所有していました。

セラーマスターの一言
フィリポナの収穫は9月13～24日に行わ
れました。理想的な成熟度のブドウを手
に入れる為に、15日に一度収穫を休止し
て、その後18日より再開しました。冬と春
には霜害があり、開花直後の寒さにより
花ぶるいが発生した事で、収穫量が制限
されました。7月の多湿の影響で多くの作
業が必要でした。特に除草の際は「インタ
ーセップ」と呼ばれる装置をつけたトラク
ターや耕作馬、また手動の除草機も使い
行いました。品質は申し分なく、特にピノ・
ノワールは豊富な糖分（11.5~12％以上）
と非常に質の良い酸を得る事が出来まし
た。また豊富に含まれるリンゴ酸がワイン
に最適なフレッシュさを与えています。
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