
VCN° 56

生産者

国＞地域＞村

AOC

歴史

気候

畑総面積

農法

収穫方法

ドメーヌのスタッフ

趣味

生産者のモットー

品種 ロモランタン 品種
フィエグリ40%、シャルドネ40%

ソーヴィニヨンブラン20%
品種 コー60%、ガメイ40%

樹齢 64年平均 樹齢 35年平均 樹齢 35年平均

土壌 シレックス・粘土質 土壌 シレックス・粘土質 土壌 シレックス・粘土質

マセラシオン なし マセラシオン なし マセラシオン アンフォラ8hLで3ヶ月

醗酵 自然酵母で5週間 醗酵 自然酵母で3ヶ月 醗酵 自然酵母で１ヶ月

熟成 1年樽400 L, 古樽228 Lで13ヶ月 熟成 アンフォラ10 hLで10ヶ月 熟成 アンフォラ8 hLで10ヶ月

マリアージュ
（生産者）

アンドゥイエットのスモーク、
モリーユ茸と鶏肉のフリカッセ

マリアージュ
（生産者）

菊芋ブルーテのホタテソテー、
白ブーダンのグリエ

マリアージュ
（生産者）

鹿とフォアグラのパテアンクルート、
ルブロションチーズ

マリアージュ
（日本向け）

海老のグリル　サフランソース
マリアージュ
（日本向け）

熟成シェーヴルチーズと
マッシュルームサラダ

マリアージュ
（日本向け）

牛肉と人参の赤ワイン煮

ワインの
飲み頃

2017年～2032年
供出温度:10℃

ワインの
飲み頃

2017年～2027年
供出温度:11℃

ワインの
飲み頃

2017年～2027年
供出温度:17℃

テイスティング
コメント

パイナップル、マンゴスチン、アカシ
ア、ユーカリ、ハチミツ、焼き栗の香
り。ワインはふくよかかつリッチでボ
リュームがあり、旨味エキスを張りの
ある酸と緻密なミネラルが支えその
まま長く余韻に続く！

テイスティング
コメント

白桃、白いバラ、レモングラス、カリ
フラワー、モミの木、黒豆、蜜蝋の香
り。ワインは優しい滑らかさとストラ
クチャーがあり、凝縮した緻密な旨
味エキスに洗練されたミネラルがき
れいに融合する！

テイスティング
コメント

バラ、スミレ、ジンジャー、アセロラ、
アーモンド、お香の香り。ワインは柔
らかくも味わいは幾分スパイシーで、
染み入るように優しい果実の旨味を
洗練されたミネラルと細かいタンニン
の収斂味が引き締める！

希望小売価格 4,000円（税込4,320円） 希望小売価格 5,000円（税込5,400円） 希望小売価格 5,000円（税込5,400円）

ちなみに！

収穫日は9月30日。収量は28

hL/ha。2013年までネゴスとしてリ
リースしていたティエリのロモランタ
ンをル・クロ・デュ・テュ・ブッフに吸収
しドメーヌワインとしてリリース！2/3

がフラン・ピエ（自根）、1/3が100年
を超えるヴィエーユ・ヴィーニュ！ノ
ンフィルター、SO2無添加！

ちなみに！

収穫日は9月28日。収量は30

hL/ha。ワイン名のQvevriはグルジ
ア語でアンフォラ（Kvevri）の意味！
2014年はシュヴェルニーのフリ
リューズをスキンコンタクトせず
ジュースだけで仕込んでいる！まだ
模索中のため、今後も年によって区
画と品種が変わる予定。ノンフィル
ター、SO2無添加！

ちなみに！

収穫日は10月1日。収量は30

hL/ha。ワイン名のQvevriはグルジア
語でアンフォラ（Kvevri）の意味！
2014年はラ・ゲルリーのブドウを全て
除梗しマセラシオンを施している！ま
だ模索中のため、今後も年によって
区画と品種が変わる予定。ノンフィル
ター、SO2無添加！

「Version.March-2017」
ル・クロ・デュ・テュ・ブッフ （Le Clos du Tue-Boeuf）

Thierry & Jean-Marie PUZELAT

フランス＞ロワール＞シュヴェルニー
レ・モンティル

シュヴェルニー

当時ボルドー、マコン、南仏とワイン畑を渡歩いたティ
エリは、1994年、父の畑を兄のジャン・マリーと共に継
ぎ「ル・クロ・デュ・テュ・ブッフ」を起ち上げる。1999年
にはネゴシアン「ティエリ・ピュズラ」を起ち上げ、ネゴ
スとドメーヌの両方を管理する。2014年ネゴスをボ
ノームに引き継ぎ、ドメーヌ一本に専念し現在に至る。

地図提供：フランス食品振興会

海洋性気候と大陸性気候がちょうど交わる境目に畑
があり、さらにロワール川の影響により、一年中気候
は穏やかで夏は暖かく、秋から冬春にかけては川と地
上の温暖差で朝夕はしばしば深い霧に覆われる。

56.-3. VdF Romorantin Frileuse 2015

ロモランタン・フリリューズ（白）

56.-2. AC Cheverny Blanc 2014

Qvevri Frileuse

シュヴェルニー
クヴェヴリ・フリリューズ（白）

56.-1. AC Touraine Rouge 2014

Qvevri La Guerrerie

トゥーレーヌ
クヴェヴリ・ラ・ゲルリー（赤）

Copyright©VinsCœur & Co.

14 ha

ビオロジック（1998年ナチュール・エ・プログレ）

100%手摘み、畑で選果

4人、季節労働者数人

パンク音楽鑑賞、自転車、ワインを飲むこと

それぞれの畑のテロワールをそれぞれのワインの味
に忠実に反映する。



VCN° 56

生産者

国＞地域＞村

AOC

歴史

気候

畑総面積

農法

収穫方法

ドメーヌのスタッフ

趣味

生産者のモットー

品種 ロモランタン 品種 ムニュピノ 品種 ピノノワール

樹齢 63年 樹齢 70年 樹齢 31年

土壌 シレックス・粘土質 土壌 シレックス・粘土質 土壌 シレックス・粘土質

マセラシオン なし マセラシオン
セミマセラシオンカルボニック

全房のブドウを
アンフォラ10 hLで5ヶ月

マセラシオン
セミマセラシオンカルボニック
1/3除梗、2/3全房のブドウを
アンフォラ8 hLで5ヶ月

醗酵 自然酵母で5週間 醗酵 自然酵母で１ヶ月 醗酵 自然酵母で１ヶ月

熟成
新樽400 L

古樽228 Lで14ヶ月
熟成 アンフォラ10 hLで10ヶ月 熟成 アンフォラ8 hLで10ヶ月

マリアージュ
（生産者）

ホワイトアスパラ半熟卵添え、
シェーヴルチーズ

マリアージュ
（生産者）

豚のリエット、
ウズラのブドウの葉包み焼き

マリアージュ
（生産者）

アスパラとモリーユ茸のフリカッセ、
フォアグラのソテー

マリアージュ
（日本向け）

カブとホタテのレモンマリネ
マリアージュ
（日本向け）

鶏とキノコの白ワイン煮
マリアージュ
（日本向け）

鴨のロースト

ワインの
飲み頃

2016年～2026年
供出温度:10℃

ワインの
飲み頃

2016年～2026年
供出温度:13℃

ワインの
飲み頃

2016年～2031年
供出温度:15℃

テイスティング
コメント

洋ナシ、パイナップル、アカシア、
キャラメル、ハーブの香り。ワインは
ピュアかつストラクチャーがはっきり
とあり、凛とした張りのある酸と緻密
なミネラルが柔らかく透明感のある
旨味エキスと融合する！

テイスティング
コメント

キンモクセイ、ジャスミン、ハーブ、
蜜蝋、コンテチーズの香り。ワインは
ミネラリーかつ透明感があり穏やか
で、ピュアなエキスをお茶のような細
かいタンニンの収斂味が包み込み
スッと口に溶けていく！

テイスティング
コメント

クランベリー、グロゼイユ、シャクヤ
ク、青竹の香り。ワインは上品でフィ
ネスがあり、清涼感のある果実味と
チャーミングな酸とのバランスが良
く、アフターに残るミクロのタンニンが
余韻を優しく引き締める！

希望小売価格 4,200円（税込4,536円） 希望小売価格 5,000円（税込5,400円） 希望小売価格 5,000円（税込5,400円）

ちなみに！

収穫日は10月6日。収量は35

hL/ha。2013年までネゴスとしてリ
リースしていたティエリのロモランタ
ンをル・クロ・デュ・テュ・ブッフに吸収
しドメーヌワインとしてリリース！新
樽比率は30%！ノンフィルター、SO2

無添加！

ちなみに！

収穫日は10月14日。収量は40

hL/ha。ワイン名のQvevriはグルジ
ア語でアンフォラ（Kvevri）の意味！
2013年はル・ブラン・ド・シェーヴル
のムニュピノを使用！現時点はまだ
方向性を模索中のため、年によって
区画と品種が変わる予定。ノンフィ
ルター、SO2無添加！

ちなみに！

収穫日は10月8日。収量は30

hL/ha。ワイン名のQvevriはグルジア
語でアンフォラ（Kvevri）の意味！
2013年はラ・カイエールのピノノワー
ルを使用！現時点はまだ方向性を模
索中のため、年によって区画と品種
が変わる予定。ノンフィルター、SO2

無添加！

56.-2. AC Touraine Blanc 2013

Qvevri Le Brin de Chèvre

トゥーレーヌ
クヴェヴリ・ル・ブラン・ド・シェーヴル（白）

56.-1. AC Cheverny Rouge 2013

Qvevri La Caillère

シュヴェルニー
クヴェヴリ・ラ・カイエール（赤）

14 ha

ビオロジック（1998年ナチュール・エ・プログレ）

フランス＞ロワール＞シュヴェルニー
レ・モンティル

シュヴェルニー

当時ボルドー、マコン、南仏とワイン畑を渡歩いたティ
エリは、1994年、父の畑を兄のジャン・マリーと共に継
ぎ「ル・クロ・デュ・テュ・ブッフを起ち上げる。1999年に
はネゴシアン「ティエリ・ピュズラ」を起ち上げ、ネゴスと
ドメーヌの両方を管理する。2014年ネゴスをボノーム
に引き継ぎ、ドメーヌ一本に専念し現在に至る。

海洋性気候と大陸性気候がちょうど交わる境目に畑
があり、さらにロワール川の影響により、一年中気候
は穏やかで夏は暖かく、秋から冬春にかけては川と地
上の温暖差で朝夕はしばしば深い霧に覆われる。

地図提供：フランス食品振興会

Copyright©VinsCœur & Co.

「Version.March-2016」
ル・クロ・デュ・テュ＝ブッフ （Le Clos du Tue-Boeuf）

56.-3. VdF Romorantin 2014

ロモランタン（白）

4人、季節労働者数人

パンク音楽鑑賞、自転車、ワインを飲むこと

それぞれの畑のテロワールをそれぞれのワインの味
に忠実に反映する。

100%手摘み、畑で選果

Jean-Marie & Thierry PUZELAT


