
CUVÉE 1522 BLANC 2013
キュヴェ1522・グラン・クリュ 2013

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%。アイ村で私
達が以前より所有している「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産です。
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
しっかりとした色調の輝きのある金色。
香り 

果実のコンポートのニュアンスがあり、カラメルやトーストしたブリオッシュ、
アカシアのハチミツの香りと共に印象的、かつ表情豊かに広がります。余韻
には、僅かにバニラ香を感じます。
味わい
豊かでたっぷりとした味わいの中に、ターメリックなどのスパイス香と、アプ
リコットや黄桃が感じられます。余韻は長くフレッシュで、僅かにアカシアの
花のニュアンスがあります。

DINING

食事とのマリアージュ	
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楽しめます。よ
り大胆にキャヴィアや、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てみてください。ふくらみのある味わいのキュヴェ1522
は、食事と一緒に楽しめる卓越したシャンパーニュです。甘酸っぱい味つけ
や、甘さの強い料理は避けてください。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
全体的に寒く、日照時間の少ない冬でした。11
月中旬から3月中旬にかけては、たびたび霜が
おり、特に1月下旬から3月中旬は何度も雪が降
りました。4月になると待望の春が訪れました。
穏やかで暖かい日が続き、ブドウ樹の発芽を
促しました。その後再び涼しくなり、5月は例外
的な寒さと記録的な雨に見舞われました。この
ような状況下では、ブドウ樹は非常にゆっくり
と成長し、普段は早熟なクロ・デ・ゴワスや、ヴ
ァレ・ド・ラ・マルヌの特別畑、コート・ド・ブラン
でも開花は6月中旬になりました。収穫量は例
年並みか、やや少なめでした。アヴネィ村など、
より平均的なテロワールを持つ畑では、6月下
旬より理想的な気温と日照のもとで開花しまし
た。6月に雨が多かったため、7月に入っても湿
気が畑に残りましたが、ベト病をコントロール
するには十分な時間がありました。8月から収穫
の開始までは乾燥して暑く、日照にも恵まれま
した。フィリポナの収穫は10月5日に、マルイユ・
シュル・アイ村で始まりました。ブドウの熟度は
高く、フレッシュでエレガントなヴィンテージと
なりました。 www.philipponnat.com
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