
シャンパーニュ　ジャン　ヴェッセル

ブジー村　各付け　グランクリュ

レコルタン・マニピュラン



大規模な生産者達に囲まれて、
多様性の中の、
希少なもの、特別なものを好む愛好家のための
大量生産品とは一線を画した家族生産品。

家族、歴史、名前について

ダヴィッドと共に
デルフィーヌ・ヴェッセル

3世紀以上もの間、シャンパーニュの伝統を父から息子
へ、そして娘へと受け継ぐメゾンです。私は、先祖代々、
父であるジャン、・ヴェッセルから受け継がれた仕事と母
であるダニエル・ヴェッセルから教わった事を夫のダヴ
ィッドと共に追求しています。
情熱と献身をもって、ワインへの敬意と品質の為に、先
祖の築いてきた信頼を敬いながら日々努力しています。
先祖代 レ々コルタン・マニピュランである私達は、個性的
なワインの生産に努めています。
力強さ、洗練さ、繊細さを併せ持ち、それぞれのテロワー
ルの特徴が最もよく調和されたワイン、それが私達のワ
インの特徴です。
常に自然と新しい技術に耳を傾け、私達のドメーヌは現
在、環境へ深く配慮しています。
・  再生可能エネルギーの使用、太陽光エネルギー、雨

水の再利用・・・
・ リュット・レゾネ(減農薬栽培)法をブドウ畑に導入
このように私達は、ワイン愛好家の方々を魅了してやま
ない、様々な希少性と驚きを持つ、個性的なラインナッ
プのワインを提供しています。
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美しい≪シャルドネ≫
を備えた豊潤な

≪ピノ ・ノワール≫を擁するテロワール

私達のブドウ畑はこれまでは15ヘクタールで構成されてお
り、モンターニュ　ド　ランス地区で100％グランクリュに指
定されているブジー村とその近郊、ロッシュ・シュール・ウルス
村、そしてロゼワインで有名なリセィ村に面しているバルセカ
ナ村の間に分散していました。

私達のテロワールは最高のピノ・ノワールを生み出す土地の
中心に広がっています。それは栽培するブドウの90％がピノ・
ノワールであった理由の裏付けでもあり、残りの10％はブジ
ー村に植えられたシャルドネでした。

2014年、私の義父 (ダヴィッドの父) が引退し、その際、義祖
父 (ダヴィッドの祖父) から受け継いだブドウ畑の管理が、家
族の信頼の下ダヴィッドへと引き継がれました。これを契機に
所有畑に占めるシャルドネの比率が増えたのです。

こうして現在、私たちのブドウ畑には新たに、≪白亜の丘≫とし
て名高いコート・デ・ブラン地区で100％グランクリュに指定
されているシュイイ村の1.5ヘクタールの畑が加わったのです。

環境への深い配慮は常に怠らず、ブドウ栽培に真摯に向き
合い、≪HVE : Hautes Valeurs Environnementales≫(
高環境価値評価基準)や≪viticulture durable en 
Champagne≫(シャンパーニュの永続的ブドウ栽培評価基
準)認証に向け推進しています。

また、環境保全を最重要事項に掲げ、可能な限り自然を尊重
し、ブドウ自身の自然免疫力を高めるため、農薬の散布を制限
しています。

また2000年より除草剤の使用を完全に止め、土の耕作作業
と草の自生を最適化しています。

私たちの目指す所は、再生可能エネルギーの使用であり、こ
の目標のために、2007年に太陽光発電パネル、雨水再利用
システム装置の設置を行いました。 年間総生産量 14 万 5 
千本全てが、私達のドメーヌで商品化されるシャンパーニュと
なり、そのうち70％が日本、アメリカ、ヨーロッパ、南アフリカ
などの国々へと輸出されております。
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ワイン醸造は極めて重要な工程です。なぜなら醸造工程が安
定した 品質のワイン生産を保証してくれるからです。

2007年より、私たちは品質管理と環境配慮を常に念頭に置
き、醸造設備の近代化に努めてきました。

シャンパーニュ地方の収穫はすべて手作業で行われ、私 達 の
ブドウは収穫後すぐにドメーヌに設置してある二つの空気圧
搾機によりプレスにかけられます。

そしてデブルバージュ(発酵前の澱引き)の後、温度調節のさ
れたステンレスタンク、または木樽の中で穏やかに１次発酵
が行われます。

20年に渡るキュヴェ≪プティクロ≫の木樽醸造の経験により、
樽専用の醸造室も設置 されました。≪プティ クロ≫の醸造に
は、「新樽」、「1度だけ醸造に使用された樽」そ して「2度醸造
に使用された樽」の 3 種類の異なる樽が使用され、そのため
に私達はシャンパーニ ュ地方で生産された樽を毎年1樽購入
しています。

その後古い樽は醸造に使用されますが、リザーブワイン用に
も使われています。それにより、アッサンブラージュ用のワイン

素晴らしいブドウで美味しいワインを造りましょう！

にスパイスの風味がもたらされるのです。

こうした経験を元に、私達は 2013 年そして 2015 年に画
期的な木樽醸造法を確立し、4 樽(45 hlを 2 樽、34 hlを 2 
樽)の円錐台形型大樽を導入しました。

アッサンブラージュは、その年の特徴やそれぞれのキュヴェの
もつ異なる個性を尊重しながら、醸造コンサルタントの見解
を交えつつ私達自身の手で行われます。

2月にティラージュ(瓶詰作業)が行われた後、ボトルはカーヴ
に寝かされ、そこで瓶内2次発酵を開始します。熟成は各キュ
ヴェの特徴に応じて2年から10年間かけて行われ、商品とし
て市場に出る前にデゴルジュマン(澱抜き)が行われます。

私達の提供するキュヴェのラインナップは、Apéritif(食前)か
らDessert(デザート)まで、どのような場面にもそれぞれが上
手く寄り添うことができます。

豊かさ、力強さ、豊富なバラエティ、それぞれの長所は類まれ
なる個性を引き立て、ワイン愛好家の方達を惹きつけてやみ
ません。
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極上のピノ・ノワールを生み出すグランクリュ、ブジー村にあ
る区画に混在する白ブドウ≪シャルドネ≫。不動の名声を誇
る、この美しいブドウは、≪偉大なる白亜の丘≫(コート・デ・ブ
ラン)を見事に覆い尽くしていながら、≪偉大なる黒い丘≫(コ
ート・デ・ノワール)へも順応する術を身につけています。
それぞれが大きな個性を発し、驚くほどの情熱と生命力であ
なたに語りかけ、味覚を魅了し、素晴らしいマリアージュを生
み出しています。
それが、≪ピュール B3≫と名付けられた私達の新しいキュヴ
ェです。ブジー村(B)生まれの ブラン(B)・ド・ブラン(B)、3 つ
の B から名付けられた、ブリュットナチュールで す。
白亜の丘で生まれたダヴィッドと、黒い丘で生まれたデルフ
ィーヌ、私達が表現したかったのは、フェティシズム的存在の
白ブドウと偉大な黒い大地の融合なのです。
100％シャルドネのこのキュヴェは、美しい白ブドウの持つミ
ネラル感とフレッシュさを同時に表現しています。ブジー村の
テロワールの特徴である力強さと複雑なアロマを持ちなが
ら、シャルドネの個性も併せ持っている逸材です。
どうですか？あなたはこのキュヴェから送られてくるサインに
気が付きましたか？この素晴らしいシャルドネは、ピノ・ノワ
ールの揺りかごであるブジー村で育つ時、彼らの起源である
≪ピノ≫らしさを取り戻すのです。
そう、知っていましたか？実はシャルドネの生みの親は、グエ
とピノ・ノワールなのです！
アペリティフに最適なシャンパーニュ。お寿司や魚介類と合
わせると、そのミネラル感と果実味がより一層活き活きと感
じられます。

ブドウ品種： 100％　シャルドネ
熟成期間： 最低4年
ドザージュ： 0～2g/L　(ブリュット　ナチュール)

最新キュヴェ :
ピュールB3　または　BBB



メゾンの 子供たち：

このシャンパーニュはその軽い琥珀の色
調から名付けられています。この色合い
はピノ・ノ ワールの圧搾時に得られ、ワ
イン醸造工程の間ずっと保たれます。私
達の祖先が行ってき た昔ながらの醸造
法によるブラン・ド・ノワールです。

力強いフルーティな香り、繊細な口当た
りとアルコール分を感じさせる長い余韻
が特徴です。

まさに「メゾンの子供」であり、魅力的な
色合いと、驚くほど繊細なアロマを持つ
素晴らしい味わいです。

このシャンパーニュはどのような料理に
も非常によく合い、次に続くすべてのワイ
ンを例外なく迎え入れます。

赤身の肉と合わせるのも個性的です。

1995年にドメーヌを引き継いだ私はメゾン
　ジャン　ヴェッセルの神髄と言えるもの
を作り上げたいと思っていました。そして、ド
メーヌ敷地内の中央にある、ピノ・ノワール
が植えられた小さな区画にはそれを生み出
すだけの価値があったのです！
シャンパーニュ地方産の木樽内で醸造、熟
成されたこのキュヴェはピノ・ノワールの真
の姿を表現しています。力強く、複雑なアロ
マ、砂糖漬けの果実やローストしたアーモン
ドの香、ここにシャンパーニュ　ジャン　ヴ
ェッセルのすべての鋭敏さと手腕が集約さ
れているのです！
あなたは、この類まれなる味わいと、華やか

に広がるアロマ、甘美で魅惑的な美酒に引き込まれるでしょう。私
達があなたを満足させたいと望むのと同じだけ、このワインがあな
たを魅了してくれれば 嬉しいです。
メゾンの宝でもあるこの素晴らしいキュヴェは、フォアグラやオマー
ル海老、伊勢海老といった豪華な料理と相性が良いでしょう。また、
ただそれだけでシンプルに味わってもらう のもおすすめです。

ブドウ品種： 100％　ピノ・ノワール
熟成期間： 最低2年～3年
ドザージュ： 5～7g/L　(ブリュット)

ブドウ品種： 100％　ピノ・ノワール
熟成期間： 最低10年
ドザージュ： 3g～4g/L　(エクストラ　ブリュット)

ウィユ・ドゥ・ペルドリ ル・プティ・クロ



ブジー村のグランクリュ100％のキュ
ヴェ。このブリュット・プレスティージュ
はシャンパーニュ　ジャン　ヴェッセル
の宝物の一つであることは間違いあり
ません。

繊細さと力強さは傑出しており、香り 
は非常に複雑で力強く、醸し出された
熟成香と共に、ドライフルーツと蜂蜜の
風味が混じり合った味わいを持ってい
ます。
アペリティフに、また魚料理やホタテ貝
のソテートリュフソース添えのような、
魚介類を使用した料理と大変相性が良
いです。

ブドウ品種： 70％ ピノ・ノワール、  30％ シャルドネ
熟成期間： 最低4年
ドザージュ： 9g～10g/L　(ブリュット)

キュヴェ・プレスティージュ

二度として同じ年はなく、各年がそれぞ
れの個性を持っています。私達のチャレ
ンジは毎年 自然の女神がもたらしてくれ
るその年の最高を引き出し、傑作を作り
上げることです。それ はもちろん難しい
と言われる年でも同じ事であり、≪難しい
年だからこそ個性が明確に表れ る≫ので
す。この美酒はワイン愛好家の方達の間
で享受されています。

ブジー村にある最良の区画から生み出
されるこのキュヴェは、味覚を揺さぶり、
あなたにキ ュヴェの歴史を語りかけてく
るでしょう。非常に複雑な香りの中に、ド
ライアプリコットや蜂 蜜の香りが解き放
たれています。味わいは調和がとれてお
り、非常に繊細で、ビスケットやド ライフ
ルーツが感じられ、とても滋味豊かです。

あなたの食事をさらに昇華させてくれる
特別なシャンパーニュです。

ブドウ品種： 70％ ピノ・ノワール、  30％ シャルドネ
熟成期間： 最低8年
ドザージュ： 7g～8g/L　(ブリュット)

キュヴェ　プレスティージュ　ミレジメ
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ブリュットレゼルヴは、上品でしなや
か、そしてデリケートな味わいを持つ伝
統的なシャ ンパーニュです。私達のライ
ンナップの中でも「ミーズ  アン ブーシ
ュ(口を楽しませる もの)」の役割を持つ
キュヴェです。
力強いフルーツの香りと、調和のとれ
た、柔らかく、重さのない蜜のような余
韻を与える味わいです。
昼夜を問わず楽しめるシャンパーニュ
なので、セレモニーに最適です。
食中では、ソースが添えられた白身のお
肉料理に上手にペアリングし、またクリ
ーミーなチーズとは相性が大変良いで
す。

ブドウ品種： 80％ ピノ・ノワール、 20％ シャルドネ
熟成期間： 最低2年～3年
ドザージュ： 10g～11g/L　(ブリュット)

キュヴェ ブリュット レゼルヴ

ドゥミ・セック　ロゼ
キュヴェ・フリアンディーズ

鮮明なバラ色のロゼ・ドゥ・セニエは、優しく
甘いキュヴェを造りたいという私達の欲求
を駆り立てました。ドザージュは果実味を損
なわないようブドウ由来の砂糖で行ってい
ます。果実を丸ごと齧った時のような「カリ
ッ、パリッ、ポリッ」という食感が特徴です。
全てのデザート、チョコレートにも合うシャ
ンパーニュです。ランス産のビスキュイ・ロー
ズにはもちろんのこと、焼き菓子とも相性が
良いです。

ブドウ品種： 100％　ピノ・ノワール
熟成期間： 最低2年～3年
ドザージュ： 32g～33g/L　(ドゥミ・セック)

ロゼ・ドゥ・セニエは短時間のマセラーショ
ン(浸漬)製法によって造られています。これ
は、ブド ウ果汁と果皮を２４時間から４８
時間(年により異なる)接触させる方法で、こ
れにより鮮明 な色彩をワインに移すことが
できます。
アッサンブラージュ(赤ワインと白ワインを
混ぜる)によるロゼよりも鮮明で安定した色
と、より 洗練された赤い小さな果実の香が
得られるのが特徴です。
恋人と二人きりで飲みたい、情熱的なロゼ
です。
イタリア産ソーセージ≪モルタデッラ≫とイ
チゴの意外な組み合わせに上手にマリアー
ジュ します。サーモン料理やうずら肉のチェ
リーソース添えとも上手に調和します。

ブドウ品種： 100％　ピノ・ノワール
熟成期間： 最低2年～3年
ドザージュ： 8g～9g/L　(ブリュット)

ロゼ・ドゥ・セニエ
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極微量のリキュール添加、フレッシュで若
し々く、素直な味わい溢れるこの キュヴェ

はフランクで活力に満ちています。香りは
フレッシュで力強く、味わいは活き活きと 
してフルーティ、そして余韻が長いのが特
徴です。カーヴを出たばかりのありのまま
の姿に 虜になるでしょう。
アペリティフに最適です。お寿司やお刺身
などの生魚との相性が驚くほど良いです。

ブドウ品種： 80％ ピノ・ノワール、 20％ シャルドネ
熟成期間： 最低2年～3年
ドザージュ： 0～2g/L　(エクストラ　ブリュット)

エクストラ　ブリュット
その昔、ワインといえば甘口が主流で
あり、それはシャンパーニュに関して
も同じでした。このキュヴェはリキュ
ールによる甘みの添加がブリュットよ
りも多く、甘口ワイン愛好家の心を奪
うでしょう。しなやかでフルーティ、そ
して官能的なシャンパーニュです。
デザートと好相性です。

ブドウ品種： 80％ ピノ・ノワール、 20％ シャルドネ
熟成期間： 最低2年～3年
ドザージュ： 20g/L　(セック)

キュヴェ　セック

「食事とワイン」のペアリングが人気
になり、柔らかさと軽さを特徴とする
ドゥミ・セックが再び好まれるように
なりました。
蜂蜜のような濃厚な香りは、フォアグラの
ソテーやトリュフなど洗練された料理によ
く合いま す。

ブドウ品種： 80％ ピノ・ノワール、 20％ シャルドネ
熟成期間： 最低2年～3年
ドザージュ： 35g/L　(ドゥミ　セック)

キュヴェ　ドゥミ・セック
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ブドウ品種　100％　ピノ・ノワール

ルイ14世が好んだフランス国王の祝典
のワイン。ブジー　ルージュは赤ワイン
の伝統的な醸造方法で造られたスティ
ルワインです。
その力強いブーケは小さな赤い果実の
香りを持って広がり、サクランボやグリオ
ット、キイチゴを感じさせる非常にフルー
ティな味わいです。驚くほど爽やかで、ド
ロップキャンディを連想させる酸味があ
ります。
小型のジビエ料理や、白身のお肉に完璧
にペアリングし、チーズとの相性も非常
に良いです。

コトー・シャンプノワ
ブジー　ルージュ

伝統的な白ワインの醸造方法により
造られたワイン。
蜜のようなタッチを伴う、繊細でデリ
ケートな香りに、フレッシュでフルー
ティ、やや酸味のある味わいが特徴で
す。非常に繊細なワインでシンプルに
心地よく味わってもらえます。
魚介類との相性は抜群で、牡蠣料理
と合わせてもらうのもおすすめです。

ブドウ品種:　100％ ピノ・ノワール

コトーシャンプノワ
ブジー　ブラン

皆様を最高の状態でお迎えするために、ドメーヌの見学はあら
かじめご予約されることをお勧 め致します。
ドメーヌでのボトルのご購入については、月曜日から金曜日ま
での午前8時から12時、午後1時半から5時半(金曜日は4時半
迄)の間でお買い求めいただけます。
3 月から 12 月までの期間に限り、毎週土曜日は午前 10 時か
ら午後 1 時まで(ご予約のお客様のみ)の受付を承っておりま
す。尚、8 月は夏季休業、クリスマスから新年にかけては冬季休
業となりますので、あらかじめご了承ください。
毎年11月末の週末に午前10時から午後6時の間、他のワイン
地域の生産者仲間を招いて、ドメーヌの一般公開を行っていま
す。詳細についてはご遠慮なくお尋ねください。

ドメーヌの見学

、instagram



www.daieisangyokaisha.com

Exclusively imported by

since 1990

DAIEI SANGYO KAISHA, LTD.

NAGOYA  
Tel. : 052-482-7231  Fax : 052-481-0499

TOKYO 
Tel. : 03-3768-1266  Fax : 03-3764-6784

4 Rue Victor Hugo - 51150 BOUZY - FRANCE
Tél. : +33 (0)3 26 57 01 55 - Fax : +33 (0)3 26 57 06 95

E-mail : contact@champagnejeanvesselle.fr

www.champagnejeanvesselle.fr
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