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	BERTHENET
	ベルトネ
	FRANCE / BOURGOGNE / MONTAGNY
	５０歳からの元詰へのチャレンジ
	生産者について
	「ぶどうと資金繰り」と答えるジャン・ピエールさん。マイナーAOCであったが故の苦労がうかがえます。 2002年に作られた醸造所は、清潔で機能的です。風船式のプレス機も2台あり、空調完備。驚いたのはクレマンも自社で造っていること。短期間で実力派の仲間入りを果たし、大きな飛躍を遂げたドメーヌ・ベルトネ。さらなる進化が楽しみです。

	畑について
	ワインについて

	■　一問一答

	Q．　お名前と誕生日、家族構成をおしえてください ジャン・ピエール・ベルトネ。1954年7月11日生まれ。奥さんと息子が1人。息子はドメーヌで一緒に働いているよ。
	Q．　ドメーヌの創業はいつですか？ もともとは協同組合に売っていたんだ。元詰を開始したのは、2002年。僕が50歳のときだよ。
	Q．　ワインをつくろうと思ったきっかけをおしえてください ぶどう農家になることは両親から言われて。息子が「ドメーヌを継ぎたい」と言ってくれたときに、それなら元詰めをやろう！とおもった。
	Q．　どこでワインづくりを学んだのですか？ ボーヌのリセ・ヴィティコール。
	Q．　先代、お父さん、師匠から教わったことで印象深いことをおしえてください うーん。彼らは反面教師のような存在。彼らは、ただブドウをつくって協同組合に卸していただけだから、僕はもっと本気でやらなきゃと思った。
	Q．　あなたが独自に工夫して大切にしていることはなんですか？ いいぶどうをつくるために、広い土地だけど摘み取りを厳しくして、収量をおとすことを心掛けている。
	Q．　どんなワインをめざしていますか？ 辛口でフルーティなモンタニーらしいワイン。
	Q．　もらえるとしたらつくってみたいワインはありますか？ ニュージーランドワインをつくってみたい。
	Q．　自身のワイン以外で好きなワインをおしえてください うーーーーーん。やっぱり、うちのワインが一番だといつも思って飲んじゃうんだよ。
	Q．　楽しみにしていること、趣味をおしえてください グルメ。あとは、旅行やラグビー観戦が好き。
	Q．　苦手なものはありますか？ 嫉妬
	Q．　休みが一か月あったら何をしたいですか？ ラグビーをしたい。
	Q．　行ってみたい国、場所をおしえてください 日本。せっかく出荷がはじまったのに行ったことがないから行ってみたい。
	Q．　ワインをつくっていて一番の苦労はなんですか？ よいぶどうをつくることと資金繰り。
	Q．　どの季節のぶどう畑が好きですか？ 春。あらゆる植物の生命を知ることができるから。
	Q．　あなたの自慢の一本をおしえてください モンタニー・プルミエ・クリュ・ヴィエーユ・ヴィーニュ2005年。
	Q．　あなたのワインに合うと思うお料理をおしえてください フランス料理全般と相性がいいと思うよ。伝統的な鶏のクリーム煮とかどうかな。
	Q．　和食は食べたことがありますか？好きなメニューはありますか？ 食べてみたい！
	Q．　あなたのワインをどんなシチュエーションで飲んでもらいたいですか？ 友達同士の楽しい会話とともに。
	Q．　日本であなたのワインを飲む人にメッセージをお願いします まだまだ知られていないAOCのモンタニーですが、いろんな発見があると思うから是非飲んでみてほしいです。そして好きになってくれたらうれしいです。

