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Philippe Pacalet 
フィリップ・パカレ/ブルゴーニュ 

 

ヴァン・ナチュールを超えて 
欠陥がある事は自然じゃない 
久し振りにフィリップ・パカレが来日！20年前、ヴァン・ナチュールの申

し子のような存在だったフィリップ・パカレですが、フィリップは自分のワイ

ンをヴァン・ナチュールとは言いません。ジュール・ショヴェ、マルセル・

ラピエールに学び、プリューレ・ロックで経験を積み、独立。自分のワイ

ナリーでのワイン造りも 20年を超えました。フィリップが力を込めるのは、

自然なワイン造りは何もしない事ではなく、葡萄という生の果物が発酵と

いう化学反応でワインに変わっていくのを正しく導く事と言います。 

 

選果は葡萄を痛める 
収穫する葡萄は樹の上で選果。選果台での選果はしません。葡萄を

揺れる選果台に乗せ、手で掻き分け、何度も触り、投げられ、下のベル

トコンベアに落とされる選果。フィリップは、これは葡萄を痛めつけている

と捉えられているんです。葡萄をなるべく触らない事で、繊維を壊さず、

果皮に野生酵母を減らさない。だから、選果は収穫時のみなのです。

自然なワイン造りでワインの質を高めるには、葡萄を触る回数をどこまで

減らせるかまで考えなくてはいけないのです。そこまでやって初めて自

然なワイン造りでもオフフレーバーのないワインを目指せるのです。 

 

酸じゃない！完熟が必要！ 
■ブルゴーニュ 2021 

2021年のブルゴーニュは未熟さが目立ち、酸度が高く少し薄っぺらい

ワインが多い印象ですよね？フィリップ・パカレは全く違います。厚みが

あり、凝縮していて旨味がたっぷり。2020年は 1つの樹に葡萄が 4房

出来て、それを全てワインにしました。2021年は 8つの葡萄がありまし

たが、その内 4つ程度しか使いませんでした。1つの樹の中でも完璧に

熟していないものは収穫しなかったのです。勿論、生産量は全部収穫

した場合の半分です。だから、フィリップ・パカレの 2021は圧倒的な厚

み、旨味があるんです。 

■ブルゴーニュ 2020 

2020 は暑くて酸度を確保する為に各造り手は早く葡萄を収穫しました。

フィリップ・パカレは酸度を残そうとは考えず、葡萄の完璧な成熟を待ち

ました。お陰で、パカレの 2020は酸度が低いんです。でも、飲んでみる

とだらしなくない。締まりがあるんです。そして完熟した葡萄しか持たな

いフェノールやプロテイン、旨味がのっています。 

 

酸より大切なもの 
フィリップによると、最近は暑いので完熟させるには酸度は諦めなくては

いけない。完熟してない葡萄には何も要素がないのでワインにしても何

もないんですから、そんなワインは誰も飲みたくないはず。ただの酸っぱ

いアルコールです。酸度を諦める代わりにフィリップが残したのはタンニ

ン。白ワインでも全房でゆっくり 8時間かけてプレスする事で茎からのタ

ンニンを得ています。このタンニンが酸の代わりに味わいを引き締め、

輪郭を作り出してくれるんです。酸を残す為に完熟を捨てるのはワイン

の喜びを捨てるのと一緒です。葡萄は完熟した時、1番良い状態で 1

番多くの要素を持っているのです。 
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≪新入港≫ 
Pommard 2019    参考上代：16,000 円 入港数：180 本 
ポマール 

9月上旬に収穫。収穫はそれほど多くはないが、葡萄の出来は平均的で糖度が高過ぎたり、酸度が高過ぎたりする事もない、ある意味バラン

スに優れたヴィンテージ。今、まさに開いている状態でポマールらしいスパイシーさと熟成の甘味、旨味がバランスしていて余韻にはミネラルが

長く残ります。色っぽさがあり、なめらか。酸とタンニンと果実感のバランスが一番良い。このヴィンテージを飲めば、僕達のポマールの個性を解

って頂けると思います。力強さよりも美しい果実とミネラルが先行し、口中で重たいと感じる事もありません。まさにブルゴーニュらしい、ピノ・ノワ

ールらしいバランスのワインなのです。 

 

Pommard 2020    参考上代：16,000 円 入港数：180 本 
ポマール 

8月末に収穫。それほど暑い夏を経験した葡萄は凝縮度が驚くほど高かった。葡萄は 1つの樹に 3～4房しかなく、3樽しか造れなかった…。

雨が少なく乾燥した年の良い面は茎が良く熟すので茎の甘いスパイス感と強さを得られる事。凝縮した果実を、このスパイス感が引き締めるの

です。黒い果実の甘やかさ強さがまだ目立ちます。カカオ、シナモン、甘いスパイス（茎からくる）の個性的な風味。まだ強いワインですが、リエ

ットのような脂肪分を含んだ料理には非常に相性が良い。脂肪分があれば、タンニンやボリューム感が綺麗に溶け合って、単独で飲んだ 2020

年の強いイメージは消え、むしろ滑らかに感じるはずです。 

 

Pommard 2021    参考上代：16,000 円 入港数：180 本 
ポマール 

9月上旬に収穫。2020年とは 1つの樹に 4房しか葡萄が出来なかったが、2021年は 1つの樹に 8房の葡萄が出来ました。その中から完璧

に熟した葡萄のみを厳選し、1つの樹から平均で 4つの葡萄を収穫しました。2021 という厳しい年に生産量を半減させて品質を追求したので

す。未熟な酸は全く感じないはずです。完熟した葡萄が持つフェノー、ミネラル、旨味はプロテインとグリセリンからくるものです。フレッシュで、つ

ややかな適度な酸はあるが穏やか。茎と果皮からくる少しの若いタンニンが可愛らしい果実感と相性が良く、既に第 1の飲み頃になっています

が、熟成のポテンシャルも非常に高い。 

 

ポマールは強いワインに仕立あげられた/フィリップ・パカレ 

ポマールの土壌は赤い酸化鉄を多く含み、粘土が多いので、隣の粘土をほとんど持たないヴォルネイと比べると力強いと言われてきました。

近年では粘土の保水力のお陰で葡萄樹はストレスなく育ちます。石灰岩盤や砂質の方が水分ストレスに悩まされ、凝縮し、乾いたタンニンを

持っていたりするのです。そもそも、土壌の個性が赤土だったので、ポマールの造り手達は、その個性を強めようと醸造的にも強いワインをする

傾向がありました。その方が高い点数を得られたり、ポマールらしいと評されたのです。 

僕達が所有するポマールの区画は 5 ヶ所に分かれていますがリュジアンが主体。少しの赤土で石灰岩が多い南西斜面にあります。ポマール

の力強いテロワールではないのですが、適度に保水力を持っています。そして、他のポマールの造り手達とは違い、醸造的には他のフィリップ・

パカレの全てのワインと同じく、全房でのセミ・マセラシオン・カルボニックを採用しているので、濃い抽出はありません。それどころか、ピシャージ

ュも 1日に 1回程度と少なく、澱と接触した状態で還元的に熟成されます。 

「ポマールは硬くて濃くて 10年以上飲めない」なんて事はないのです。明るく、柔らかい果実と太陽のほがらかさがあり、2021年という暗い年

でも溌溂として既に美味しい状態。それが僕達のポマールです。ポマールのテロワール表現とワインの個性認識は多くの国で間違っています。

考えれば解りますが、1つの村で全てが同じ赤土なはずがないのですから。石灰岩はワインに塩味を与え、粘土は苦味を与えます。そのバラン

スが大切なのです。 

 

グラン・クリュでもこの価格！ 

Corton "Bressandes" [Grand Cru] 2018 参考上代：37,800 円 入港数：60 本 
コルトン・ブレサンド・グラン・クリュ 

2016年が初ヴィンテージ。樹齢 65年で斜面の上部に位置する東向き区画。樹齢 80年の古い区画なのでピノ・グリも混植されている（全て収

穫人が食べます）。特筆すべきは植樹率で 11,000本/ha という高密植（通常 8,000本）。よって 1つの樹からの収穫量は半減し、全体でも

60%程度にまで収穫量は減てつぃまいますが、その分、表現力が強く、凝縮感のある葡萄が得られます。コート・ド・ニュイのグラン・クリュとは

全く違う個性を持っているのも面白い。しっかりとしたボディとスモーキーさに加えて、非常に強いミネラル感が支配的。コルトンの中でも長期熟

成に向く偉大な畑と言える。 

 

マチュ・ヴァレーとエルヴェ・スオーの援助 

Cornas 2020     参考上代：12,800 円 入港数：60 本 
コルナス 

サン・ピエーレ区画。花崗岩土壌だが表土は風化して砂状。標高 380m。南東向き斜面。平均樹齢 25年のシラーの原種スリーヌ 100％。

SO2 を加えずにピジャージュをしながら 3週間発酵。温度管理はせず野生酵母のみ使用。フードル樽に移しマロラクティック発酵。SO2は加

えずに還元的状況下で澱と共に14ヶ月熟成。暑過ぎると天然酵母も死滅してしまうので、葡萄葉を多く残し、日陰で生育させる。また、シラー

は還元しやすく、少しのブレタノマイセスでも増幅して取り返しがつかなくなるので注意が必要。花崗岩らしいふくよかで女性的な美味しさ。 
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