
LES CINTRES 2009
レ・サントル 2009

クロ・デ・ゴワス中央区画の最も力強い表現

CRAFTING

ブレンド	
ピノ・ノワール100％、ファースト・プレス果汁のみ使用。マルイユ・シュル・ア
イ村にあるクロ・デ・ゴワスの中心に位置する「レ・グラン・サントル」及び「
レ・プティ・サントル」区画のブドウのみ使用しています。
醸造�
伝統的手法により熟成前の酸化を防ぎ、またマロラクティック発酵を行わずに
仕上げています。100％木樽で発酵。ワインの個性と純粋さを隠してしまう事な
く、フレッシュさと味わいのバランスを保つ為に、ドザージュはエクストラ・ブリ
ュット（4.5g/L)に仕上げています。
熟成
ボトルの中で澱と共に熟成させる事で、ワインに凝縮味を与えると共に第三
アロマを引き出します。一定の温度（12℃）に保たれたメゾンのカーヴで9年
以上熟成させています。

TASTING 

色
淡い金色。非常に繊細でクリーミーな泡が持続的に立ち上ります。
香り	

ムスク、ナツメグ、丁子、黒コショウ、杏仁などが組み合わさり非常にスパイシ
ー。
味わい
ミネラリィでフレッシュ、熟した白桃や黒系果実、ブラックチェ
リーが口中に広がります。余韻にはシリアルやローストした麦
芽のニュアンスがあり、力強く凝縮した味わいが感じられます。

DINING

食事とのマリアージュ	
並外れたアロマを持つシャンパーニュで、リエーヴル・ア・ラ・ロワイヤルと
絶妙な相性です。しっかりとした構造と味わいの長さは白身肉とも相性が良
く、更に数年の熟成を重ねるとラグーやチーズとも合わせられます。アペリテ
ィフとしては8~9℃に冷やして、食中に楽しむ場合には10～12℃がお勧めで
す。
保存方法
既に長年カーヴでの熟成を重ねていますが、このキュヴェは、冷涼で暗くコ
ンディションに優れた良質のカーヴであれば、最低でも5年またそれ以上の
熟成が可能です。

更なる情報 
レ・サントル2009年は「シングル・プロッ
ト・シリーズ」3部作のひとつとして、2006
年、2008年に続いてリリースされました。
このキュヴェは卓越した「クロ・デ・ゴワ
ス」の中でも、より中央の傾斜地で、最も日
照時間に恵まれ、最も高い樹齢（樹齢70
年まで）の区画のブドウが使われていま
す。ティラージュ本数2461年のみ。

セラーマスターの一言
2009：非常に気候の変化が大きかったも
のの、最終的に成功した年です！厳しい冬
の後、春は悪天候が続きました。その後は
暖かく湿度の高い気候が続いた事でベト
病が発生してしまいました。幸いな事に収
穫直前の5週間は暑く乾燥した気候が続
き、例外的な程に健全な状態のブドウを
収穫できました。非常にフルーティーで適
度な酸に恵まれたヴィンテージです。日照
量は2008年よりも恵まれ、2002年に似て
います。
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