BARBICHON ET FILS RNEY sy T D4R B

CHAMPAGHN

FRANCE / CHANPAGNE / AUBE

RRNEAT 4+ I TRAT 5 |
[ 77 e Fe vy == 4]

L EEEICOVT

F—TRIT - va—n-L—RIZAWUHMEES., X T4 FIDRMTT, 740x%x£>%
E2D0ODWRAEE. T —TOREIBRTH /12 NEYsVYRETUVSRIZ. ThRT:
REHIMEBRI I Lz, YO, OXN—W - NWEYsVERY =TV FU5nd
BNV e R — 2 s NWEY s VPRELE L, BE. MRBrLE L ECLD.
HE BEYTL-o-TVwET, brdbrMTOUVIA S UyRHNEVIZRTE L TS L
SLEEZBETLIZD. 2004F (2 v v/8—=a « 70— Y — (Chanpagne Fleury) % ¥ THf
BERITEA—RIZRD. 2o LR8I, H 2 L1,

L Ve VR 2 llBVWITTBEELOHEZ AT TITH. ZoBFEEET, (B3T3
—Za2D—WTHo7:. ZZFA—TTEHILIX¥TESE, DAVHOEZ7TO—FDY % v/8—
—a2%EN 2], ZoMTl, [B—88) [B—K@] Vo7 vd—=20ZEN0E
(FE->TWVWiET,

EES0N N4

o MionT

Bld4A—78 2=+ F - RN—=wDEN V2= ONZADEEkmMIZY., V- VD6 kmIEBYIZNELTEN. 128
bhalZ PIBLTVET,

SREERIIE S, - /D= T79%. Yo ERI10%. E/ - TS5V 6% E/ - =T 5%, 72— —BEERIZEFT4F I
ETORE )FHITICHR M L. 2005FE 16 EEF0V y 2~ EBREGHB L. 201006 4 7 4 F I DEREE % Ecocert &
Oemeter 62 T3 9, CFEEYMEL*ARFER L L. EXFTAFITRTVAS VAV EFITN2RBF4EART % Z ¥ T.
TPMEHD [BFMAL) 2T7->-Tw 3 ¥, (245 LPASL-BREEPAFEER T2, TPHEHDONANS VR ERDZ
BTV BAL, ) SO2EFINT a2 VEidA LT ,IZ40mg/LE R L. BEPIZIFIFXorG->Tuw3F, Misia.
REI)DRAREDIAEBRELTVET, 2CDAEZENIAICHEBEO TV TH. 94 VvERIE2EREREZ 2
T, —REEHI B>/ ) THBREIFRELTHEV LV DA VIZLE, YDZETY, Yo/ S—=—ahhTlIEF O Iy
SIBDERIZr i oTEN, 2D THIEUDATEFNPFEBINTLBIZBELZVELWVLET,

TEIZV 2 SRBEBE XA Y v IR (WIE45008 FRI) DHXEEEECRKE. REEEKELE, Z0LEEIA—-TE0
—HBIIBRONIZPERY 2 SKRBPIBTZ2HDOT. 3—F T RN—veBHBo3260TY, BroBE lLBKREaES
. NDRLOZOAVCKTEERR. RBUEATRTCON-EEMBE LGN T Lz, BE. t0308@IZT Fo@rhLro
TVwiEY,

[EIL. FHOLERMEKEIZ680mm. EFEFHRBIINE, Yy v -2 WP ORBEILBEFUEIIR E KEESEDO2 20K
BIzL > T, HORBEErENINTHH., WBRBREFITATV 3T, ZOSBEII2BVELE LWL EHTYT, 202250
QMEIZL D, BERESBEOBYMTH 2T LER . AEESROBEBTHERAER LI SR B BRI b3 T,

| |
ﬂ D1 IOV T

NV Brut Blancde Noirs 7Y ay b FS5F4 ¥y TS5V F-/0—pn
<RE>SE/ -/ O=W97%. E/ - 5h=T3% <FE>SeAF0IY—- 4 T4 F I < FHE >38F
<HES X VAV Ir oI ERKLE <BE>RAKIELY290%. AMEI0% < FH¥—v a2 >0g/L
XA NIy THEBINIZE, - JO—VORLEAMERM LI X2 Tz,

NV Brut Réserve 4Cépages 7Y a v b+ VENVNT - X v b £/8—Ta
<RE>E/ -/ O—N70%. ES/ TSN % YN FRI13%. B/ - LZTb6% <EE>cA0V-—, EF T4 F3I
<EHBEWH >4 FE <EES>x v ANV I v votTEBKLEE <BE>HAMKIILZY290%. KI1B10%
< KFEHF—va >3g/|_
Vo NR—Za c NWVEYVIVEREBTEX 20z, FX—XEXRBOOA YN P v H vy ITS5—Ya3nhTViET,

NV Brut Nature Blancde Blancs 7)) 2y b « FFa—w- TS5« F TS5
<BE>Y v W FAR90%, B/ - T5V10% <HE>EF0V—, EFXT4F I <FHEE >30F
SEE>X v A Ve voRIBEBRLEE <BE>RMIELvI0h < FHF—Ia2>0g/L
E/ TS5V e N EAERETEHEERE) ZFO. FLOTENLET SV - F - T35,

5

rohawine




NV DemiSec Fo I -2y 2
<&E>E/ /9= 70%. YN EXI3%. B/ - TS5VIN%. S L=Tb6%h <HE>EAFO0I—, EFT4F 32
SEHBE >40FE <EEBE>X VAU I v vOMLTEGRKRLE <BE>HMIZIEEZVIOA, —EIiF—o#ER
< FH—va>32g/L

NV Brut Rosé de Saignée Z7Yay b-0&: F:-t=x
<RE>SE/ -/ 0—n100% <HEE>EFO0I—. EFT4F I < FHEWH >504F
SEESX VAV Ve volETBERKLE <BE>RAMIEILvI0Ah < FH—va2>0g/lL
FA=2TIEBEBEVDRI, FUREDEFN, JVy Va3 eROOLELATWELO, Py ryIS>—vallddorid
INET—EbbBSEINIZPG(] FAXA-RIZ>TELHErHVZ 204,

B —RB—%

Q. HRMrAAEB. FHEBAES Lz T(Faw
f= Ny ay, 19798118218, BB Er 2B, EELRHI2AVS L, 2013F9B8 IO XV A+ S EY 3 VPSR
LT, ErSEIzho/m 4,

Q. FX—X0BIEIFVD>TETH,?
FX—Xe LTV s BB LIEZDA1981E, J7FORRLTOELIITC T, SHEXIPBET. BRBERBEOMTT K
OREBLZBDIONRDS LU,

Q PAVED(HILBofeE P EBLAT(E Y
DAVEDCBREEININ L. NIVIARLBIEVT, ErLBRIEBH DD LI kT

Q. YXZTo24v 2L W ExFAOTETL?
Ve« Y47 42—WEBT, FNDT—=a2, PSR, YrevS—=—aTEELELI LT

Q. M. B8RIA. MEDILH b2 e THRRENZ e H5L2Z TSV
AL ) DENRYIZ ) 2,

Q. HEIEIPIRBIZIKLTARDIZLTVBZ X IEHRATTN?
ORI DENKRYPIZ V) Z ey —FBLIZeHT VB, B0 ¥ %8EIZ, BEFRONLTRRGHE
BEF T, WAHAAKRZ X IZHIKE D,

Q. BRIZEIZHELIEY —F3#2zTZSw,
JN—=Y—TEBELTVWEIADZZHE, 20060 Fyv—n&kidSbEnonzty, BORZ T EEbAL LIEEBLAD > T
EZBES Laro7m 4,

Q. $522rL7m522THhIZVIAVIEHNTTH?
BEtnboLhb, MEEBBIZBEZZT0EEMEILVL, %

Q BEOIAYHATHELOA Y EBLRT(EIN
5\/7¢F‘770)j.ﬁ(\:[:°\y7"ﬂ"/-/l/—\ 7\47\0)57/ Ay RPN Zf{)ﬁ@egfg%tak‘o

Q. ELAILLTVw3Zr, BEEsL2ZT(EIW
BN .. HINLVLEDH, 204, HIIIEBCERIIRETD > DBITERNELALLATL,

Q TFLHboIEIHHTTH?
KFAVYOY v v—=a | K ABLE KPEEBHTHIHINOLKRELEETIEIEZLHVIT L . e, bboA. B
HbLTBT Y. ..

Q. MHHEP—rRBHoFELIZVCTTHL?
2BRIEHRIT. VBRIZIADR (-5 LD EREFTAL D BBERAILD) 12E-T. HIBREIIRETBIT !

Q. fToTALVE. BEHLZT ZaW
EDOY v Y R—Z 2 ERATCRTEALRVZVA S BERIZEEL DT> Tz, HLdA 2 Y7 hhb,

Q. 94V EDL>TVWT—FBDEBIIGLATTN?
2R, ZhiCldFvo-T3,

5

corawing



Q. roZFHORL IMBIIFETTH,?
EMNLFIILI DB LE, YL PIZEGIBLENTS &,

Q. duroBgBo—AKrsL2zT{EIw
IR+ T Vay b TS5V - F-T3v, H, THh, SEOHDLNKFED DL b B LW, HIZFHLILEARE
PEICBEIAY T AIEIHPBIET | E

Q. HRIZDIAVIZEI LR IBRBEBLZT(Zan

ZHECL LYY TNV EABEDORIEBDIZ) ANEVE ), BRIEZZEGWVWHERNRIZE ) 78V ILRNTEALITYE,
Q. MBIBENIZEIPHNITHI?BaLGA=z2—13H) FTH?

BRI-ZrGusrL, BATHARBRBEEBRZV, 72 VATHFILENZZLIEH 2T, BADEDIZIZALIZER LN
SATLL?

Q. ILIDIAVELALYFaLT—Y3sYTRATHLWVWIZLWTTN?
FEIPRDDZZrTIEHGEWITAE L B2 TS NIZADPRELATHLRZIZLXNTINLLV,

Q. EBEDORIIBLATTN?
BULGNIEX ZICIERVDEY, ROURTAREBFTLZLEVIEIERRENISV I AR DR B> TV B AT,

Q. BARDAA—DIF?
GREFHNOOHLVHDOEMHNANTSE, W IA A=Y

Q. BARTHELENLDIAVERGAIZAvL—TVEBENLET
DAV ECACARATLIEI Y, ¥ LT, 94V b0 b2 382G -oThHH27z6)Nn L,

wine



	BARBICHON ET FILS
	バルビション・エ・フィス
	FRANCE / CHANPAGNE / AUBE
	兄弟がビオディナミで表現する 「ヴァン・ド・シャンパーニュ」
	生産者について
	オーブ県ジエ・シュール・セーヌに本拠地を置く、ビオディナミのRMです。フィロキセラ禍と２つの世界大戦後、オーブのぶどう農家であったバルビション家とプレラ家は、荒れ果てたぶどう畑を再興させました。その後、ロベール・バルビションとマリーヴォンヌ・プレラが出会い“シャンパーニュ・バルビション”が誕生しました。現在、4代目となるトマが当主となり、栽培、醸造を行なっています。もともと地元のレストランや知り合いに販売していた小さな小さな生産者でしたが、2004年にシャンパーニュ・フルーリー（Chanpagne Fleury）などで研修を終えてドメーヌに戻り、そこから劇的に進化が始まりました。 シャンパーニュにおいて不遇な歴史のあるオーブですが、この当主は言います。「昔はブルゴーニュの一部であった、ここオーブでだからこそできる、ワイン的なアプローチのシャンパーニュを造りたい」。この地では、「単一品種」「単一区画」といったブルゴーニュの影響が色濃く残っています。

	畑について
	畑はオーブ県、コート・デ・バールのセル・シュール・ウルスの南６ｋｍほど、レ・リセの６ｋｍほどに位置しており、12区画6haほど所有しています。 品種構成はピノ・ノワール 79%、シャルドネ 10%、ピノ・ブラン 6%、ピノ・ムニエ 5%。フルーリー修業時代にビオディナミ栽培でのぶどう栽培に共感、納得し、2005年からビオロジックへと転換を開始し、2010年からビオディナミの認証をEcocertとDemeterから受けています。化学合成物質を不使用とし、ビオディナミではプレパラシオンと呼ばれる調剤を使用することで、土中微生物の「再活性化」を行っています。「土を耕し調合した自然有機調剤を使用することが、土中微生物のバランスを保つことに繫がっているんだ。」SO2はデゴルジュマン前のみわずかに40mg/Lを添加し、醸造中はほぼゼロとなっています。瓶詰は、ぶどうの開花後の4月を目安としています。多くの生産者が1月に瓶詰めを行いますが、ワインを休ませる時間を長くとることで、一次発酵が終わったばかりでも酒質が安定しておいしいワインになる、とのことです。シャンパーニュ地方ではビオロジックは少数派にとどまっており、全体のわずか8％のみでビオが採用されているに過ぎないといいます。 土壌はジュラ紀後期キンメリッジ階（約1億4500万年前）のカキ化石を含む泥灰土、粘土質石灰岩土壌。この土壌はオーブ県の一部に見られる中生代ジュラ紀後期に属するもので、コード・デ・バールを特徴づけるものです。海から隆起し石灰質の丘陵を形成、川がより柔らかい粘土質を浸食、深い渓谷で隔てられた丘陵地帯となりました。現在、その谷の斜面にブドウ畑が広がっています。 気候は、平均的な年間降水量は680mm、年間平均気温は11度。シャンパーニュ地方の気候は海洋性気候と大陸性気候の２つの気候によって、他の気候帯と区別されており、北部気候と呼ばれています。この気候は暑い夏と厳しい冬が特徴です。この２つの気候により、海洋性気候の特徴である定期的な降雨と、大陸性気候の特徴である不定期ながら控え目な降雨がもたらされます。

	ワインについて
	◆　NV Brut Blanc de Noirs　ブリュット・トラディション・ブラン・ド・ノワール ＜品種＞ピノ・ノワール97%、ピノ・ムニエ3％　＜栽培＞ビオロジー、ビオディナミ　＜平均樹齢＞38年　 ＜土壌＞キンメリジャンの粘土質石灰土壌　＜醸造＞熟成はタンク90％、木樽10％　＜ドザージュ＞0g/L キンメリジャンで栽培されたピノ・ノワールの魂と個性を反映したキュヴェ。
	◆　NV Brut Réserve 4Cépages ブリュット・レゼルヴ・キャトル・セパージュ　 ＜品種＞ピノ・ノワール70%、ピノ・ブラン11%、シャルドネ13%、ピノ・ムニエ6%　＜栽培＞ビオロジー、ビオディナミ　＜平均樹齢＞41年　＜土壌＞キンメリジャンの粘土質石灰土壌　＜醸造＞熟成はタンク90％、木樽10％　 ＜ドザージュ＞3g/L シャンパーニュ・バルビションを象徴するキュヴェ。ドメーヌ全区画のワインがアッサンブラージュされています。
	◆　NV Brut Nature Blanc de Blancs ブリュット・ナチュール・ブラン・ド・ブラン　 ＜品種＞シャルドネ90%、ピノ・ブラン10％　＜栽培＞ビオロジー、ビオディナミ　＜平均樹齢＞30年　 ＜土壌＞キンメリジャンの粘土質石灰土壌　＜醸造＞熟成はタンクのみ　＜ドザージュ＞0g/L ピノ・ブランがシャルドネを補完する興味深い香りを持つ、希少で特別なブラン・ド・ブラン。




