
長期間のカーヴ熟成がドライフラワーとブリ
オッシュの香りをもたらします。バランスがよくと

れ、陸産物とも海産物とも合います。

最初はスパイスやナッツ、ドライフルーツ
の香り、そしてヴァニラやトーストの香りに

満ちた長い余韻へと移行します。

ベリー、グレープフルーツ、ブラッドオレ
ンジの香りと複雑味のある余韻をもたら

すロゼ

３セパージュの絶妙な調和 ; ムニエとピノ
ノワ－ルが果実味溢れバランスのとれた
まろやかさをもたらし、シャルドネが柑橘
系の香りで全体を引き締めます。

ミネラル感の余韻が残り、アペリティフ
に最適、 ヨード（磯の香）が牡蠣やシー

フードとよくマッチします。 

アッサンブラ―ジュ/クリュ:
35% シャルドネ（ブトン）
35% ムニエ
（ シャ―リ―ス―ルマルヌ）
30%  ピノノワ－ル（エソワ）
内45%はソレラ方式によるリ
ザーブワイン
ドザージュ: 8 g/L - ブリュット
標準カーブ熟成期間: 
２４か月
スタイル: フレッシュで
フル―ティー 

アッサンブラ―ジュ/クリュ:
100% シャルドネ
ブランドブラン（ブトン）

醸造: 

ベースワインはステンレスタ
ンクを使用、ドザージュリ
キュール製造には樽を使用
ドザージュ: 2 g/L –エクストラ
ブリュット
標準カーブ熟成期間: 
３６か月
スタイル: ヨ―ド、ミネラル

アッサンブラ―ジュ/クリュ:
100% シャルドネ
ブランドブラン（ブトン）

醸造: 

ベースワインはステンレスタ
ンク使用、様々な区画をアッ
サンブラ―ジュ
ドザージュ: 6 g/L -ブリュット
標準カーブ熟成期間: 
３０か月
スタイル: フロ―ラル、柑橘類

アッサンブラ―ジュ/クリュ:
100% シャルドネ
ブランドブラン（ブトン）

醸造: 

ベースワインはステンレスタン
クを使用、部分的マロラクティッ
ク発酵
ドザージュ: 6g/L -ブリュット
標準カーブ熟成期間: 
６０か月
スタイル: ブリオッシュ、
フルーツコンフィ

アッサンブラ―ジュ/クリュ:
100% シャルドネ
ブランドブラン（ブトン）

醸造: 

ベースワインの半分はステン
レスタンク、残り半分は樽を使
用
ドザージュ: 6g/L -ブリュット
標準カーブ熟成期間: 
５０か月
スタイル: ト―スト、ヴァニラ

アッサンブラ―ジュ/クリュ:
25%シャルドネ（ブトン）
40% ムニエ
（ シャ―リ―ス―ルマルヌ）
35% ピノノワ－ル（エソワ）
内40%はソレラ方式による
リザーブワイン
アッサンブラ―ジュによる
ロゼ
ドザージュ: 8 g/L -ブリュット
標準カーブ熟成期間: 
２４か月
スタイル: ベリー、柑橘類

フレッシュでフローラル感満載、シャルドネ
の特徴がよく表れているキュヴェ。

甘さ控えめのドザージュがアッサンブラ―

ジュの快活さを引き立てます。

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération
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スピリチュアル調和

エッセンシャルピンクトパーズ ドゥ―ヴェル
（*樽の周囲の木片）

時を超えて

３つのテロワール

３つのセパージュ

様々なスタイル

熟成カーヴと圧搾工場

はBethonブトン村に

位置しています
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