
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

アシェット・ワインガイドで過去３度「最も心に残るワイン」に選出！ 

フランス最高評論家ミシェル・ベタンヌの新ワインガイド 

２００９年版『グラン・ギド・デ・ヴァン・ド・フランス』にも初登場した 

注目のムルソーのドメーヌ 

★☆★★☆★★☆★★☆★ギィギィギィギィ・・・・ボカールボカールボカールボカール蔵出蔵出蔵出蔵出しししし古酒古酒古酒古酒★☆★★☆★★☆★★☆★    

１０１０１０１０年熟成年熟成年熟成年熟成ののののムルソームルソームルソームルソーととととブルブルブルブル・・・・ピノピノピノピノ    

当当当当たりたりたりたり年年年年１９９９１９９９１９９９１９９９年物年物年物年物！！！！ 
Domaine Guy Bocard ドメーヌ・ギィ・ボカールはムルソーの中心で，コシュ＝デュリの従兄

弟のアラン・コシュ＝ビズアールのドメーヌの向いに本拠を置く生粋の家族経営の蔵元。ムルソ

ーを主軸に 25 に細分化された区画に合計 9 ヘクタ－ルの畑を所有。1988 年に父からドメーヌ

を継承した現当主ギィ・ボカールが，数年前にドメーヌに参画した愛娘 Audrey オドレィと共に

葡萄栽培とワイン造りを行っています。リュット・レゾネと畑の耕耘によって栽培される健全で成

熟した葡萄から極めて芳醇なムルソーを生み出しています。 

 

 

 

 

 

 

 

1999 ブルゴーニュ ピノ・ノワール 赤 
10 年間ドメーヌのセラーで静かに熟成したピノ・ノワールの本質を体感でき

る稀少品。 

ムルソー村のヴォルネィ寄りにある AC ムルソーと AC ブルゴーニュ指定区

域に跨るクリマ Les Durots レ・デュロの中の僅か 0.35 ヘクタールの区画で

栽培された平均樹齢 30 年の葡萄に由来する。 

1999 年 9 月 20 日に収穫。100%除梗して，低温マセレーションを実施。

その後ステンレスタンクでアルコール発酵を行う。発酵後，バリック（2～3 年

樽）に移してマロラクティック発酵と熟成。熟成期間 12 ヶ月。卵白で清澄

のみ行い，2001 年 3 月瓶詰め。 

がっちりとしていて，ややタニックで微かに樽の風味がある。イチジクやプラム，

ドライ・フルーツなどの風味も感じられる。ブフ・ブルギニヨンとは完璧にマッ

チします。14 度位でサービスして下さい。 



 

1999 ムルソー“ヴィエイユ・ヴィーニュ” 白 
ムルソー村の 4 つのクリマに点在するヴィエイユ・ヴィーニュの区画から生

まれる超お買い得ムルソー。 

1950 年植樹（樹齢 49 年）の Les Malpoiriers マルポワリエ（クロ・ド・

ラ・バールの北東に隣接するクリマ），1960 年植樹（樹齢 39 年）の Les 

Durots デュロ，1970 年植樹（樹齢 29 年の Sous la Velle スー・ラ・ヴ

ェル，1980 年（樹齢 19 年）の Les Pellans レ・ペラン（一級レ・シャルム

の東隣のクリマ）の 4 つのクリマの葡萄のアッサンブラージュ。ドメーヌの栽

培面積は 4 つの区画トータルで 3.30 ヘクタ－ル。植樹比率は 10,000

～11,000 本。標高 250 メートルで南西向き。 

収穫は区画毎別々に 1999 年 9 月 22～26 日にかけて実施。アリエ産

のバリック（新樽 20%）で発酵と熟成。熟成はシュール・リーの状態で 12

ヶ月間。その後，ステンレスタンクに移してアッサンブラージュし，さらに 6

ヶ月間熟成させる。アルコール発酵の最後の半月は 1 週間に 3 回バト

ナージュを行い，その後の半月は 1 週間に 2 回，その後の半月は 1 週

間に 1 回，そして収穫の翌年の 1 月までは 3 週間に 1 回バトナージュ

を実施する。ワインは清澄のみ行い 2001 年 3 月に瓶詰め。 

青みがかった金色の輝く色調のこのワインは，菩提樹や蜂蜜，トースト

を思わせる複雑で強い香りを備えている。素晴らしい口中とテクスチャ

ーがある。アペリティフとして，あるいはフォワ・グラや魚料理，白身肉の

料理と合わせても良いでしょう。12 度位でサービスして下さい。 

 

 

ドメーヌが所有する区画があるムルソー村のクリマ 
右（北側）から Les Durots デュロ（ドメーヌは AC ムルソーの区画と AC ブルゴーニュの区画を所有），Les Malpoiriers マルポワリ

エ（クロ・ド・ラ・バールの北東に隣接するクリマ），Sous la Velle スー・ラ・ヴェル，Limozin リモザン（一級ジュヌヴリエールの東隣で，

一級レ・シャルムの北隣に位置するクリマ），Les Pellans レ・ペラン（一級レ・シャルムの東隣のクリマ）。 

 

 

 

 

 

＜グラン・ギド・デ・ヴァン・ド・フランス＞2009 年版掲載のコメント 
ムルソー“グラン・シャロン”2006 
パイナップルなどの南国の果物を思わせる豊かで力強く広がる香り。粘性があり，まろやかで余韻も長い。ドメ

ーヌのナルヴォーのキュヴェと同じように全くの喜びのワイン。 

 

ムルソー“ジュヌヴリエール”一級 2006 
これもまた非常に濃厚で，開放的なワイン。2007 年物が 2006 年物と同じように成功すれば間違いなくガイド

に掲載されるだろう。ワインはすでに開花しているので，すぐに飲みたい愛好家に勧めたいワインである。 

 

 

 



 

1999 ムルソー“リモザン” 白 
一級ジュヌヴリエールの東隣で，一級レ・シャルムの北隣に位置する

Limozinリモザンのクリマから生まれるキュヴェ。『2006年版アシェット・ワ

インガイド』ではこのキュヴェの 2002 年物がアルベール・グリヴォーのク

ロ・デ・ペリエールや，コシュ＝デュリの従兄弟であるアラン・コシュ＝

ビズアールのムルソーを押さえ，見事「最も心に残るワイン＝ク・ド・

クール」に選出された。 

ドメーヌの栽培面積は 0.4629 ヘクタ－ル。平均樹齢 25 年。植樹比率

は 10,000～11,000 本。標高 250 メートルで南西向き。 

1999 年 9 月 27 日に収穫。アリエ産のバリック（新樽 20%）で発酵と熟

成。熟成はシュール・リーの状態で 12 ヶ月間。その後，ステンレスタンク

に移してアッサンブラージュし，さらに 6 ヶ月間熟成させる。アルコール発

酵の最後の半月は 1 週間に 3 回バトナージュを行い，その後の半月は

1 週間に 2 回，その後の半月は 1 週間に 1 回，そして収穫の翌年の 1

月までは 3 週間に 1 回バトナージュを実施する。ワインは清澄のみ行い

2001 年 3 月に瓶詰め。 

黄金に輝く美しいローブ。フルーティーなテクスチャーがあり，ミネラリーで

豊満な味わいで長い余韻がある。上質な樽の風味があり，香辛料やト

ーストなどの典型的な心地良い香りに結びついた粘性と酸の間に素晴

らしいバランスが感じられる。アペリティフとして，あるいはフォワ・グラやソースを添えた魚料理と良く合うでしょう。12 度位でサービスし

て下さい。 

 

『アシェット・ワインガイド』2006 年版掲載のコメント 
ドメーヌ・ギィ・ボカール ムルソー“リモザン”2002 

★★二ッ星 ク・ド・クール（最も心に残るワイン） 
 

爪でひっかかれるのを心配しないで下さい。望みどおりにふかふかして，愛撫するようなこの美しくまどろん

でいる猫は伸びをして，ゴロゴロとのどを鳴らしています。というのは，ワインの酸は中庸ですが，粘性が豪

奢なのです。黄金の色調で，魅力的な涙とやや樽の風味が感じられますが，特に柑橘系の複雑な香り

が傑出しています。余韻も長く。1995 年版と 1997 年版に続き，再び「ク・ド・クール」を獲得したこのドメ

ーヌは，美しい一級のジュヌヴリエール（一ッ星を獲得）と，この二ッ星のリモザンに匹敵するようなナルヴォ

ーも試飲に提出してくれました。 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



『アシェット・ワインガイド』1997 年版掲載のコメント 
ドメーヌ・ギィ・ボカール ムルソー“シャルム”1994 

★★二ッ星 ク・ド・クール（最も心に残るワイン） 
 

2 年前，1992 年物でク・ド・クールを獲得したギィ・ボカールが再度快挙を成し遂げた。

不満を表しているのを創造主に見られないようにムルソーと共に聖体拝領をしていた

ベルニ枢機卿は，この傑出したフィネスのシャルムを前にしたら熱愛していたに違いな

いだろう。このワインの複雑な香りには，花や果物の香りが混じり合い，完璧な味わい

の表現だ。セラーで寝かせて置きたい。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

『アシェット・ワインガイド』1995 年版掲載のコメント 
ドメーヌ・ギィ・ボカール ムルソー“レ・グラン・シャロン”1992 

★★★三ッ星 ク・ド・クール（最も心に残るワイン） 
 

我々は，アルベール・カミュが，なぜ彼の小説の中の最も複雑な主人公にムルソーの

名前を与えたのか自問する。しかし，とても良く開いていて，豊満で輝いているこのワ

インは，そのような観念的な質問を抱かせることはない。ワインは，あらゆる感覚が適

切な関与を持つ絶対的な喜びを得るために熱気球のように飛び立っている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜輸入発売元＞出水商事株式会社出水商事株式会社出水商事株式会社出水商事株式会社    IZUMI TRADING Co., Ltd.    営業部営業部営業部営業部 
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