
 

【ご注文は受注専用メール： t-order@terravert.co.jp / ファックス：03-3584-2681】 
 

 

 

貴店名 担当者様 電話番号

帳合酒販店 希望納品日 月 日

最新情報は「メルマガ」で！
・登録はQRコードで簡単 ・限定品、最新入港案内

・読者限定「特別条件」 ・試飲会、セミナー優先案内

造り手の今をお届けします！

FACEBOOK & INSTAGRAM

Leclerc Briant 
ルクレール・ブリアン/シャンパーニュ 

 

海底で熟成させる意味 
熟成のための完璧な条件 
シャンパーニュにとって最も優れた熟成環境とは？理論的には温度が

15度以下で安定しており、充分な湿度がある事。過度な振動や日照

が無い。ガスが抜けることなく、過度に圧力が加わる事の無い状態。造

り手の地下セラーはそのほとんどを実現していますが、ガス圧だけはどう

しようもないと考えられていました。 

ガス圧と水圧が均衡 

しかし、海中 60m ではボトルの内から外に向かうシャンパーニュの発泡

によるガス圧と、ボトルの外から内にかかる海の水圧が均衡するのです。

唯一、地上では成し得なかったシャンパーニュの発泡に関しても発泡

を失わずに熟成させる事が出来るのが水中 60m だったのです。まさに

シャンパーニュにとってストレスフリーな状態であると言えます。シャンパ

ーニュの泡は二酸化炭素ですので、減ればワインは酸化傾向に傾きま

す。発泡を失わず、より良い状態を実現するのです。 

海流がぶつかるエネルギー 

ボトルを沈めるのは、ブルターニュ沖の小さな島、ウェサン島のスティフ

湾。ここはイギリスからの海流と大西洋の海流が衝突する場所で、常に

力強い水の流れがあり、渦を巻きます。この渦こそが自然が生み出す

莫大なエネルギーなのです。ここで海底熟成されたワインは、このエネ

ルギーを 1年かけて取り込みます。 

『私たちのシャンパーニュはすでにビオディナミによるエネルギーをすべ

てボトルに閉じ込めているが、それを水の中に送り込むことで、流れる水

のエネルギーと共鳴させる』 

コッコリスと牡蠣の貝殻を起源 

エルヴェ・ジェスタンが考えた事は土壌の特殊性でした。スティフ湾の

海底の条件に適合するために、シャンパーニュでも白亜質石灰岩が強

い畑を選び、アビスのための特別なベースワインを造ります。この土壌

は海の微生物の死骸（コッコリス）と牡蠣の貝殻を起源とする方解石結

晶粒からなっており、矢石類（古代軟体動物の甲羅）の化石が含まれ

ていることが特徴。昔海底だった土壌から生まれたワインを海の中で熟

成させることは、ワインの精神的なストレスさえも減らす事になると考え

たのです。 

 

≪予約受付開始≫ 
2/26締切  2/28出荷開始  3/8最終出荷 

Abyss 2016  参考上代：36,000 円 入港数：120 本 

アビス 

Ch, PN, Me 

12ヶ月間ブルターニュの海底に沈めて熟成させました。温度変化が 1年を通してゆっくりで、水圧にとガス

圧がバランスすることでワインのストレスは、ほぼ無いと考えられています。使われた葡萄はヴリニー、ヴィス

イユ、アヴネ・ヴァル・ドールの 3つのプルミエ・クリュ。昔海底だった岩盤が隆起した畑を選択。海の影響を

受けた葡萄を海で熟成させているのです。 

 
本 

◀貝殻等が付着 
海底熟成中に付着した貝殻や砂が

付着した状態で出荷。ミュズレも錆

びていますのでご注意下さい。 

mailto:t-order@terravert.co.jp

