
SUBLIME RESERVE SEC 2008
シュブリム・レゼルヴ・セック

CRAFTING

ブレンド	
100％シャルドネ。グラン・クリュのファースト・プレス果汁のみを使
用。
醸造�
伝統的シャンパーニュ製法により熟成前の酸化を防ぎます。木樽を
使わず、また一部はマロラクティック発酵を行わない事で、自然なフ
レッシュさを残し、熟成のポテンシャルを高めています。ワインの特
徴や良質の酸を消してしまわぬ様に、ドザージュは30g/Lに抑えてい
ます。
熟成
熟成したシャルドネの丸みのある味わいを表現するために、６~8年
熟成させています。豊かなアロマに満ちたワインですが、味わいが重
くなり過ぎないように自然の酸を残しています。

TASTING 

色
深みのある金色。非常に繊細な泡。
香り	

はちみつ、オレンジ、オレンジの花、マンダリンオレンジの砂糖漬け
など。
味わい	
フレッシュで直線的なアタック。バニラやレモン、オレンジなどの甘
やかな香りが、ボリュームたっぷりに長く続きます。

DINING

 食事とのマリアージュ	
ドライフルーツやフレッシュな果実のソースで仕上げた鶏料理やフ
ォアグラ、肉料理と合わせて。甘酸っぱいソースを使ったオリエンタ
ル料理や軽い味わいのデザート（果実のタルトやヌガーなど）とも相
性が良いです。やや低めの温度（8~10℃）でお楽しみ下さい。
保存方法
セラーにて最適な熟成を経ていますので、すぐに良好な状態で楽し
んで頂けます。適切な環境のセラー（低温、暗所）では、現在の状態の
まま3年間の保存が可能です。さらに熟成を重ねると、ハチミツのア
ロマや味わいの丸みをより感じる様になります。

更なる情報
フィリポナ社のヴィンテージ・シャンパーニュ3部作
の中の一つです。シュブリム・レゼルヴはガストロノ
ミー料理と合わせる為に、セック（30g/L)で仕上げ
られたブラン・ド・ブランです。

セラーマスターの一言
2008年は涼しい夏が特徴のヴィンテージです。 一
方で、9月に入るとすぐに、暑く晴れた天候が続きま
した。結果として、非常にエレガントで、豊かなアロ
マとバランスに優れ、凝縮した味わいのワインに仕
上がりました。
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