
ロワール地方
ドメーヌ・デ・ボワ・ルカ

　右も左も判らないまま2002年に始めたワイナリー。立ち上げ当時から色んな事が変わりました。

　まずは農法についてです。2002 ～ 2007年までの農法はビオディナミを実践しておりました。その
頃は常にフランス人の正社員がおり、カレンダー通りに行える環境だったからです。2008年からは栽
培責任者というポジションを私が自ら行い、Guyという季節労働者と共に畑を守り、醸造は以前と
同じく私が責任者で行いました。それに伴い100%ビオディナミ農法が維持できないので、無農薬だ
けになりました。そして2014年までその状況が続きます。2015年からまたビオディナミの農法に戻し
ました。それはMICHEL AUGE氏が2014年を最後に彼のワイン造りを引退し、2015年から正式に
ボワ・ルカの栽培担当者に就任したからです。ビオディナミの私の師が、2015年から畑の管理をして
下さるという素晴らしい環境が整い、私は畑の仕事の重要な部分を彼にお願いし、醸造は私が
行うと言う理想的な形となりました。

　畑の状況について説明します。当初私はクロ・ロッシュ・ブランから8haの畑を買いました。2haの
ソーヴィニヨンブラン（1947年植樹）、1haのカベルネフラン（1975年植樹）、3haのガメイ（1990年植
樹）、以上合計6haの畑に加え2haの空き地です。畑購入後、その他2haの空き地には以下のよう
に植樹しました。
　最初2006年にコーを1ha植えました。それはピノノワールの苗木が間に合わず、植える予定を変
更せざるを得なかったからです。さらに翌年2007年、残り1ha全ての土地に、ピノノワールを植えまし
た。しかしその年は大変雨が多く、雑草から子供達を守り切れず、念願のピノノワールが全て駄目
になりました。その辛い経験が私の考えを大きく変える事となりました。なので2008年から私が自ら
栽培責任者になったのです。
　たった１人で畑を守っておりましたから、なかなか次の植樹の準備が出来ませんでしたが、やっと
2010年、ダメになってしまったピノノワールの畑１haのうち0.5haの土地の2/3にピノノワール、残り1/3
にシャルドネを植えました。
　そして5年後の2015年にまだ手を付けられずにいた残りの0.5haの土地2/3にピノノワール、1/3に
シャルドネを植えました。ですので、今現在畑に空きはありません。 2015年からMICHELがスタッフと
して入って下さったので、非常に畑の管理が楽になったおかげです。
　その間2010年に3haの畑（1haのカベルネフランと2haのガメイ）を、ボワルカの隣に畑をもつ
THIERRYというビオワイン造りに新たに挑戦したい生産者に売りました。なのでカベルネフランの最後のリリースは2009年のヴィンテージとなります。そして2012年に2haのソーヴィ
ニヨンブランと残りのガメイ1ha合計3haを2007年までボワ・ルカのスタッフだったノエラに売りました。ですからソーヴィニヨンブランとガメイの最後のリリースは2011年です。2012年か
らは私が自ら植樹した2haの畑だけになりました。植樹から100%私の方法で畑を管理する事は私の夢の１つでした。
　2012年に畑を売る事をその当時のコスモジュンのスタッフに言ったら、皆、悲しみました。しかし私の意思は変わりませんでした。何故なら2011年3月11日に東北・北関東の
大震災があり、私の人生の価値観を大きく変える事となったからであります。私だけでなく日本人皆が大きく影響されたのではないでしょうか？　私はそれからフランスから日本
へと気持ちが移り、チャリチィー活動を行いました。そして2012年に全て整理して2013年、全く違う分野の世界に挑戦しました。今もそれは続いております。

　もう１つ畑を販売を決意した理由は2009年からボジョレーでヌーヴォーを作らさせて頂いているのでガメイのワイン造りが場所を変えて続けられるからです。そして2012年からは
ソーヴィニヨンブランの王様サンセールの地で醸造する事が決定したからです。サンセールで右に出る者がいないとされるセバスチャン・リフォーが守っているソーヴィニヨンブランで
ワインを造れるのです。
　何と素晴らしいチャンスでしょう。ワイン造りは畑に多大な時間をかけます。新しい何かを始めるには、時間配分を変えなくてはなりません。2011年までは沢山畑で過ごしまし
たから、2012年は畑の管理を減らし他の事にエネルギーを注ぐというインフラ整備をしたのです。ボワ・ルカの最後の日本人見習いは2011年に来てくれた4名のスタッフになりま
す。その４名の１人の遠矢君は今dionyさんのスタッフとして京都で頑張っております。
　2003 ～ 2011年まで沢山の日本人スタッフがボワ・ルカで学びました。初代2003年の太輔君はヴァンクールの社長として頑張っており、買い付けは2005年にスタッフだった村
木君が担当しています。その他きりが無い程の沢山のスタッフが今や日本でワイン関係の仕事に従事しております。私は結婚が遅かったので実の子供には恵まれませんでした
が、ボワ・ルカで一緒に畑を守った沢山の子供達の母親のような気がします。神様がそういう仕事を下さったのだと思います。

　そして３番目の畑売却を踏み切った理由は、2008年・2009年と自分で納得のいくワインが醸造できたからです。ヴィンテージにも恵まれました。そして私のワイン人生の中で
学び得た方法が証明されました。そして2010年はそれをもっとマニアックに進める為、ボルドー液散布を辞めました。さすがにその年はブドウが実をつけず、もっと南の地域でな
いとこのマニアックな方法は無理だと諭されました。そして2011年、私の最初に買った畑の最後のヴィンテージの醸造を終え、もう未練がないと自分に言い聞かせました。コスモ
ジュンのスタッフやお客様が悲しみましたが、一番辛かったのは私です。本音は売りたくなかったです。でも100%畑を守れなければ、畑を守る資格はありません。私は己の責任
を全うできる2haの畑だけ守る道を選択をしました。

　色んな噂が流れているようです。私がワイン造りを辞めたとか云々、、、。しかし面白いもので私がFBを始め、毎日の出来事をupするようになってから、その噂は聞こえなくなり
ました。私は人の噂は参考として聞きますが、根本的に直接自分が確認した事しか信じません。2012 ～ 2014年まで収量が少なかったので、私のブドウをレ・ヴァン・コンテに
売りました。この期間のオリヴィエのワインには私の畑のブドウが入っております。2015年ヴィンテージからまた、ボワ・ルカのワインが発売再開です。2015年は実はちょっとした問
題が起こり、まだフランスで寝かせております。なので2016年のコーからお届けしますが、是非沢山の方に召し上がって頂きたいです。ジュリアン・ピノーと同じく数年前にワイン造
りを開始したLaurentに、この2016年から醸造所を貸した関係上、ラベル表記がどうしても法的に少し変わりますが、もちろん今回リリースする2016年ヴィンテージも私が醸造
したワインです。
　2017年は残念ながら2016年の半分の量になりました。春先に霜で半分やられてしまったからです。どこの地域も大変でした。うちも例外ではありません。
　それでも我々生産者はワイン造りを続けて良く所存です。
2017.10　Loireにて　新井順子

Domaine des Bois LucasDomaine des Bois Lucas
女性醸造家新井順子　大地のエネルギーを最大限ブドウに込める

https://www.youtube.com/playlist?list=PL9OTs6YIJ6Dym7zjwxAJVGCE-cbSPDFEO
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【41478】Kuniko クニコ06

750ml×12 ／赤・ミディアム
ビオディナミ／ -
土壌
粘土石灰
ガメイ100％
（手摘み／平均25年）

遅摘み収穫したガメイを房のまま
セミマセラシオンカルボニック発酵・熟成

無添加
13.5%

自生酵母

VdT ヴァン・ド・ターブル
￥3,850

ビオディナミ栽培で遅摘み収穫したガメイを房のまま木樽でセミ
マセラシオンカルボニック発酵、そのまま熟成、SO2無添加で瓶詰
めしました。ブショネ対策にプラスティックコルクを使用していま
す。深いルビー色にプラムの香り、ガメイというよりピノノワールの
印象で例年と同じチャーミングなスタイルです。ボディがしっかりと
したカシスや苔桃のニュアンスが充分凝縮された味わいです。

標高
80m
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【41482】Otosan オトサン09

750ml×12 ／赤・ミディアム
ビオロジック／ -
土壌
粘土石灰
ガメイ100％
（手摘み／平均25年）

遅摘み収穫したガメイを房のまま開放桶に
漬け込みピジャージュ
木樽で発酵・熟成（マセラシオンカルボニックあり）

無添加
15.5%

自生酵母

Touraine トゥーレーヌ
￥4,000

Otosanのラストヴィンテージ、ピノノワールを連想させるヴァンナ
チュールです。遅摘み収穫したガメイをを房のまま開放桶に漬け
込みピジャージュ、木樽で100％カルボニック発酵熟成、果実香を
出すのに適した醸造方法です。2009年は明るいルビー色に木苺や
キノコ系の香りを中心にゆっくりと時と共に熟成した重厚感、うす
旨という表現がぴったりとくる自然のままの味わいです。

酸化防止剤無添加の商品はお取り扱いにご注意ください（基本的に15度以下の保存をお願いします）

SOLD OUT
SOLD OUT
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【41483】Mido ミド06

750ml×12 ／赤・ミディアム
ビオディナミ／ -
土壌
粘土石灰
カベルネフラン100％
（手摘み／平均40年）

木樽で発酵・熟成（新樽比率50％）

無添加
13.5%

自生酵母

VdT  ヴァン・ド・ターブル
￥4,200

妹の愛称Midoをキュヴェ名に、1975 年に植えられたカベルネ・フ
ランを新樽50％で発酵熟成、例年は AOC Touraine ですが2006 年
は INAO から認定されずVDTとなりました。アルコール度数は若干
低めですが、非常に綺麗なバランスの良い赤ワインです。淡いル
ビーの色調に赤果実の香りが溢れ、極め細やかなタンニンが溶け
込むフローラルな味わいです。

標高
80m
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【41487】Gamay No.3 ニュメロ トワ09

750ml×12 ／赤・ミディアム
ビオロジック／ -
土壌
粘土石灰
ガメイ100％
（手摘み／平均25年）

遅摘み収穫したガメイを開放桶でピジャージュ
木樽で発酵・熟成（新樽100％）

無添加
15.5%

自生酵母

Touraine トゥーレーヌ
￥4,500

最初で最後のGamay No.3 、ガメイ版ヴァンダンジュタルディヴと
呼べるほど収穫を遅らせ足踏みして発酵、新樽100％で熟成させた
キュヴェです。粘性のある赤い色調に木苺などの果実香とほのか
な木のニュアンス、高めのアルコール度数に長く秀逸なアフター、
ボワゼではなくエレガント且つ余韻の長いワインです。2009年の
気候条件がもたらせた甘～いブドウジュースです。

SOLD OUT
SOLD OUT
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【43170】Côt コー 18

750ml×12 ／赤・ミディアム
ビオディナミ／ -
土壌
粘土石灰
コー 100％（手摘み／平均11年）

9月13日収穫／半分は除梗、その上に房のままのブドウを
重ねることを繰り返しミルフィーユ状にして14日間漬け込み、
9月28日にプレスし、木の開放桶で40日間発酵
木樽でマロラクティック発酵、6ヶ月間熟成
瓶詰め：2019年5月
無添加　トータル：10mg/L未満
12.5%

自生酵母

VdF ヴァン・ド・フランス
￥3,500

ボワルカスタッフLaurentとドメーヌの醸造所で例年より早めに収
穫したコーを除梗したブドウの上に除梗なしのブドウを交互にミ
ルフィーユ状に入れ14日間漬け込みプレス、木の開放桶で40日間
発酵、木樽でマロラクティック発酵と熟成を行いました。やや紫を
帯びたルビー色、ふじ・紅玉のようなリンゴやプラムの香り、ピュア
に流れ込むエキス感に控えめなタンニンは素晴らしいです。

発酵
   ・
熟成

酵母

SO2

規格/タイプ
栽培／認証

呼称
参考小売

テロワール

品種（収穫/樹齢）
醸造

アルコール度

特徴

標高
80m

収量
10hl/ha

【42563】Côt コー 15

750ml×12 ／赤・ミディアム
ビオディナミ／ -
土壌
粘土石灰
コー 100％（手摘み／平均11年）

収穫後、カルボニックで仕込み、大きな開放桶で醸し
樽の下から流れ出るフリーランジュースは500Lの新樽へ移し、
開放桶に残るブドウは20日後にデキュヴェしプレス
フリーランジュースとアッサンブラージュし12ヶ月間熟成
スーティラージュ：2016年9月16日／瓶詰め：2016年9月23日
無添加　トータル：5mg/L未満
11%

自生酵母

VdF ヴァン・ド・フランス
￥3,200

気候に恵まれた15年に収穫後カルボニックで仕込み、大きな開放桶
で醸し、樽の下から流れ出るフリーランジュースは500Lの新樽へ移し、
20日後にデキュベしプレスしたものとアッサンブラージュし熟成しま
した。わずかな気泡、黒紫のガーネット色、アメリカンチェリーやチェ
リーのシロップ漬けの香り、甘味たっぷりで美味しい果実味が拡がり、
フレッシュな泡と高めの酸、いちごジャムの甘味も詰まっています。

SOLD OUT SOLD OUT


