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プライベート リザーブ 

ラ マドンヌ 
 
 

ドメーヌ 

フルーリーの丘の頂上の傾斜地にあるヴェルジェ ノワールのチ

ャペルが、花崗岩に囲まれています。そこに植えられたぶどうの

根が、岩の小さな断層に入って、土壌のミネラルを吸収し、香り

を純化させるので、ワインに見事な特徴を与えます。ラ マドン

ヌのクリマは、ボージョレで最も有名なチャペルの一つを囲んで、

周りの傾斜地に広がっています。  

 

ぶどう生産者 

オリヴィエ ラヴィエが、約４０年前に妻の家族の開拓地を継承

しました。前ボージョレ生産者組合長であった彼が ボージョレ

地区のために注いだ情熱をもって、現在 息子たちといっしょに

ぶどう生産とワインつくりをしています。 

 

ワインつくり 

完全に熟してから、区画ごとに選別して、手摘収穫。ぶどうをま

るごと醸造する伝統的醸造方法。ガメイの特徴とアロマを生かす

ため、醸造期間中は、完全な温度管理。 

 

梱包と瓶仕様 

枯れ葉色がかったエヴォルーション瓶７５０ml。天然コルク。キ

ャップシールは、アルミ合成 クリーム色。表裏ラベルともステ

ィッカー式。 

 

テイスティング 

濃いルビー色。スミレやアイリスの花のニュアンスに赤いフルー

ツ コンフィの香り。絹のようななめらかなタンニン、まろやか

な味わい。 

 

相性料理 

赤身肉料理全般、夏野菜または、イチゴの砂糖がけ。  

 

供出温度と飲み頃 
１５−１６℃。飲み頃は、今から飲めます。５年間。 


