
  

 

【プレスリリース】                                                2024 年 6 月 11 日 

報道関係各位                                       レミーコアントロージャパン株式会社 

テルモンのマイルストーン、「レゼルヴ・ド・ラ・テール」がシャンパーニュの未来を示す 

除草剤、殺虫剤、防カビ剤、化学肥料は一切不使用 

有機栽培の葡萄から造られる、光り輝き生命力に満ちたシャンパーニュ 

【6 月 11 日（火）から発売開始】 
 

 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

レミーコアントロージャパン株式会社（東京都港区／ゼネラルマネージャー ザビエ・タロ）とメゾン テルモンは、 

シャンパーニュの未来を示す「レゼルヴ・ド・ラ・テール（オーガニック）」を 2024 年６月 11 日（火）より発売開始

いたします。 

 

有機葡萄栽培は、メゾン・テルモンが 3 年前に開始した環境プロジェクト「母なる自然の名のもとに（In the name of 

Mother Nature）」の中核をなし、土壌の活力維持と生物多様性保護を進める上で不可欠です。シャンパーニュ地

方では加速度的な有機栽培への転換が顕著に見られますが、現在までにオーガニック認定を受けた葡萄畑はわずか

5%にすぎません。オーガニック認定には、オーガニック規制に基づき、除草剤、殺虫剤、防カビ剤、化学肥料の使用を

完全に中止することが必要条件です。有機栽培への転換は、メゾン・テルモンが環境に最大の敬意を払いながら最高

品質のシャンパーニュを生産することにつながります。レゼルヴ・ド・ラ・テールの 64,800 本のボトルが、持続可能性に関

して妥協することなく最高のシャンパンを造ることができると証明しています。 
 

テロワールの力強さと個性を最大限に表現したこのエクストラ・ブリュットのシャンパーニュは、ドサージュを抑えて（糖度

2.5g/L）果実味を重視したシンプルな味わいで、葡萄畑の生命力、土壌のエネルギー、テロワールの活力を体現してい

ます。レゼルヴ・ド・ラ・テールは古典的なシャンパーニュの規範を超え、有機栽培の葡萄が、太陽のエネルギー、精度、バ

ランス、複雑さを持つキュヴェに生まれ変わりました。私たちのセラーで 3年間熟成、3度の素晴らしい収穫年（2020年

が 70％、2019 年が 15％、2018 年が 15％）と 3 種の葡萄（ムニエ 44%、シャルドネ 34%、ピノノワール 22%）

を完璧なバランスでブレンドしました。切れ味の鋭さと柔らかな味わい、シャープさとクリスピーさ、フレッシュさと熟した味わい

を融合させたこのワインはパラドックスを超越しています。 



「今回発表するオーガニック・キュヴェは私にとって非常に大きな勝利です。⾧年にわたる有機葡萄栽培への取り組みと、

テロワールと葡萄への敬意と愛情が身を結んだのです。まさにテルモンのマニフェストを反映するキュヴェであり、燦然と輝く

生命にあふれています。」 

ベルトラン・ロピタル （メゾン・テルモン セラーマスター兼葡萄栽培責任者） 

「シャンパーニュ テルモンは、グローバルに適用可能な方法で土壌の恵みを享受する方法を示しました。生物多様性の

保全を唱えるだけではなく実践しているのです。」 

アジャンス・ビオ（ディレクター ロール・べルドー） 

 

「レゼルヴ・ド・ラ・テールは、転機となるでしょう。このキュヴェは、生物多様性を尊重するだけでなく、さらにその先を目指す

ことができるという実例です。また、除草剤、殺虫剤、防カビ剤、その他の化学肥料を使用しないことで、『母なる自然の

名のもとに』オーガニックと品質のエクセレンスの融合も実現しています。」 

ルドヴィック・ドゥ・プレシ（メゾン・テルモン CEO） 

 

「新たなキュヴェ『レゼルヴ・ド・ラ・テール』、有機農業が土壌やワイン醸造家、そして何よりもワインそのものにとって恩恵で

あることは、このシャンパーニュが証明しています。まさに未来を予感させる味わいです。」  

レオナルド・ディカプリオ（メゾン・テルモン出資者）  

 
 

ノーズに感じられる柑橘類とアニスのアロマが瑞々しい白系果実の香りとバランスよく調和していま

す。口中に含むと、 爽やかな青リンゴとミネラル感、そして肉厚感が、柚子の皮のような一風変わ

った趣のある多様な風味へと進化します。きめ細やかな泡が口中にあふれ、ほのかにスモーキーな

ノートが、ワインに骨格とバランス、まばゆいほどの活力などあらゆる要素をもたらします。  

ぴりっとした鋭さのあるフィニッシュが⾧い余韻へと導き、生き生きとほとばしるような活気が感じられ

ます。レゼルヴ・ド・ラ・テールは、骨格のあるボディと驚くべき軽やかさと快活さという、メゾン・テルモ

ンならではのパラドックスを完璧に体現しています。最初から最後まで風味が途切れることなく続

き、優美で繊細かつエレガントな泡と、このうえなく軽やかなフィニッシュへと向かいます。  

 

・商品名:テルモン レゼルヴ・ド・ラ・テール（オーガニック） 

・度 数:12% 

・容 量:750ml 

・希望小売価格:12,600 円（税抜） 

・販 売:全国百貨店 他 

期間限定 テルモンが「CIRTY CAFÉ」とコラボレーション 

有機栽培の葡萄から造られる光り輝き生命力に満ちたシャンパーニュをバイ ザ グラスにてお楽しみいただけるコラボレー

ションが決定。TENOHA代官山では、都市から、持続可能性を想い、サーキュラー（循環）に関する取り組みの実践・

情報発信を軸とした「CIRTY（サーティー）」という活動を行っています。その中で、「サーキュラー／ローカル／フレッシュ」

をキーワードに、食の循環をつくる実践とチャレンジを続けている『CIRTY CAFE』にて 6/12（水）～6/30（日）まで

期間限定のコラボレーションが決定しました。「サーキュラー」な素材・生産方法を選び、エネルギー消費を抑えて近隣・関

東近郊と「ローカル」という視点を持ち、屋上菜園を活かした「フレッシュ」な店産店消スタイルを目指す、代官山 CIRTY 

CAFE が考案したマリアージュフードと共に、100%オーガニック認証の「レゼルヴ・ド・ラ・テール（オーガニック）」をお楽し

みください。 



概要 

・期間:6/12（水）12 時～6/30（日）19 時（L.O. 18:30） 

・会場:CIRTY CAFÉ （東京都渋谷区代官山町２０１２ Forestgate Daikanyama TENOHA 棟） 

・提供メニュー:コラボレーション マリアージュ 2,550 円（税込） 

マリアージュフード １品＋「レゼルヴ・ド・ラ・テール（オーガニック）」 バイ ザ グラス  

〈マリアージュフード〉 

          ー ハーブのファラフェル 自家製ケチャップとセサミソース 

ー トレビス 柑橘 ビーツのサラダ 

 

 

 

 

 

 

 
◆TENOHA 代官山 

「循環する建築」をコンセプトに建設された TENOHA 代官山。 

施設内では、代官山という街から、遠い未来ではなく「2030 年」という近い未来を見据えて、サーキュラー（循

環）やサステナブルを日常に落とし込むきっかけをつくるためのプロジェクト「CIRTY（サーティー）」を行っています。 

「買う」「食べる」「愉しむ」「贈る」といった日々の営みのなかで、選択をほんの少しだけ変えるだけで誰もが今すぐ始

めることができる小さくて身近なものやことから、サーキュラーコミュニティを育てていきます。 

◆メゾン テルモンについて 

1912 年創業のシャンパーニュ『メゾン・テルモン』は、フランス

のシャンパーニュ地方エペルネ近郊のダムリーにあります。シャ

ンパーニュ暴動の直後という不穏な時期に、地元の勇気あ

る葡萄栽培家アンリ・ロピタルが始めたこのメゾンは、現在に

至るまで家族経営を貫き、先見性を保っています。4 代目

にあたるセラーマスターと葡萄栽培責任者を兼ねるベルトラ

ン・ロピタルは「美しい地球を守ることがおいしいシャンパーニ

ュ造りに繋がる」という信念を掲げ、2017 年に一部の区画

で初の AB（有機農業）認証を取得し、レミーコアントロ

ー・グループが株式の過半数を取得した後、2021 年に「母

なる自然の名のもとに」という環境プログラムを開始しました。この目的は、環境への影響を最小限に抑えながら、極めて高品質なシャンパン

を生産することです。自社農園およびワイン生産パートナーの区画 100%を有機栽培農地転換、生物多様性の保全、二酸化炭素排出

量の大幅削減に関する活動を行っています。すでに実施中の、ギフトボックスやその他の不必要な包装の廃止、ボトルの軽量化、リサイクル

ガラスではない透明ボトルや特殊ボトルの廃止、ボトルの航空輸送の完全停止、再生可能エネルギー使用などの取り組みは、今後も拡大

予定です。またテルモンは、2030 年までにクライメートポジティブを、2050 年までにネットポジティブの実現を目標に掲げています。爽やかか

つ骨格のあるスタイルはテンションとフレッシュさのはざまにあり、繊細ながらもバランスの取れた酸味が特徴のメゾンのワインは、印象的な余韻

が続きます。そしてメゾンのシャンパーニュは、華美すぎず、シンプルすぎず、しっかりとした構成で、親しみやすく、洗練されたテルモンの骨格の

あるボディと際立った軽さ、というパラドックスが特徴の独特の存在感を放っています。 

●コーポレートサイト:https://jp.champagne-telmont.com/ ●オフィシャル画像 :https://x.gd/woSCt 
  
■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■ 

【報道関係者からのお問い合わせ先】 
テルモン PR 事務局 担当:藤岡（070-8387-8541）MAIL:rcj_pr@sora-hana.jp 


