
２世紀に渡る歴史と数多い受賞歴。ISO認証も持つ誠実な仕事のロワール自然派。 

ドメーヌ・デ・オ・ド・サンズィエ 
 

 

 

FRANCE 

 

 TEL : 03-5413-3211  MAIL :w_info@21cc.co.jp 

FAX : 03-5413-3212   http://www.21cc.co.jp/ 

 

  2世紀に渡り古い一家の伝統を引き継いでいる“ドメーヌ・デ・オ・ド・サンズィエ”は、 

ソーミュールの南、ロワール河沿いに、現在 85haのブドウ畑を所有しています。 

 

このドメーヌの自慢は、先祖代々守り続けてきた、素晴らしいテロワールを持つ畑。 

主に粘土石灰質の土壌で、この土壌から生まれるワインは、繊細さ、芳醇で、気品を持つ、と

言われています。    

現在、このドメーヌは家族経営で運営されており、責任者である彼らの母アニーや叔父のドミ

ニックに、最近ジャン・シャルルとジャン・フランソワが加わりました。 

 

ここでは、ワインは、仕事と言うより、『情熱である』と言えます。 

テシエ家では、『お客様を満足させる品質』をスローガンとしています。  

 テシエ家は、最も伝統的な方法で、またビューロー・ヴェリタスに認定されている統合生産や 

リュット・レゾネ（減農薬農法）の基準に従いながら、ブドウの栽培・醸造をしています。 

 

※ビューロー・ヴェリタスとは、 

 BVQI(ビューロ・ヴェリタス・クオリティ・インターナショナル）：ISO認証を主とする 

第三者機関。瓶詰めは、ドメーヌにて行われ、ワインは、 

常に 12度に保たれた抜群の条件をもつ、岩に掘られた素晴らしいカーヴで熟成されます。 

Concours du Vigneron Independant 

独立醸造家ワインコンクール 

出品された何千点以上のワインの中から、金賞・銀賞・銅賞のワインが選出されます。 

同コンクールはフランス独立系醸造家組合が主催するもので、 

自家栽培のブドウからワインを作る醸造家が対象のコンクールです。 

 

Lys d'Or interloire 

ロワールワイン委員会がロワール醸造家連盟と協力して主催する 

ロワールワインの品評会「リジェ・コンクール」 

2000点余りが出品され、金賞・銀賞・銅賞のワインを選出します。 

審査に当たるのは毎回ソムリエ・ブドウ栽培者、ワイン醸造の専門家、ジャーナリスト 

などから成る審査団です。 
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グリーンがかった若々しい印象のある淡いイエローの色調。 

柑橘系フルーツ、黄色のリンゴ、熟したフルーツやレモンキャ

ンディーのような甘く華やかな香り。 

酸味は穏やかでりんごジュースのようなやさしい甘味を含ん

だ丸みのあるスタイルの辛口白ワイン。 

余韻は、スッキリとした柑橘系のニュアンスが残り、 

お料理の邪魔をしない重宝する逸品 

ソミュール・ブラン 

Saumur Blanc 

■原産国：フランス 

■産地：ロワール 

■原産地呼称（AOP）ソミュール 

■土壌：粘土石灰質 

■品種：シュナン・ブラン 

■醸造方法・熟成期間： 

36時間醸しを行い香りを引き出し、 

24時間かけて不純物を取り除く（デブルバージュ） 

その後 20日間かけてステンレスタンクで醗酵。 

■容量：750ml 

「いろんな意味で『中庸』であるというロワールの魅力、昔

から上流階級の人々が住む土地で、文化が続いている感じが

よく出ていますよね。 

ロワールという土地の本領が出ているチャーミングな味わ

い。しかも熟成期間が長いので角を丸めていますよね。神経

に触る物がない、あの土地らしいテロワールの味わい」 

（ワイン評論家：田中克幸氏 料理王国 2010年 6月号） 

 

9 か月の熟成が義務付けられているソーミュールの瓶内二次

発酵のスパークリングとしては、異例の 36 カ月熟成。これ

はシャンパーニュならばミレジメなどプレスティージュク

ラスに匹敵します。黒ブドウのカベルネ・フランを使用する

点も注目です。 

ソミュール ブリュット 

Saumur Brut 

■原産国：フランス 

■産地：ロワール 

■原産地呼称（AOP）ソミュール 

■樹齢：20年 

■土壌：粘土石灰質 

■品種：カベルネ・フラン 40％、シュナン・ブラン

40％、シャルドネ 20％ 

■醸造方法・熟成期間：本格的なシャンパーニュ製

法(瓶内二次発酵）36カ月熟成 

■容量：750ml 


