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シルヴァン・パタイユ 

 

【ワイナリーと造り手について】 

シルヴァン・パタイユは、祖父の影響から幼少期からワインに対する

情熱を抱き、その夢を実現するためにボーヌの専門学校で醸造を専

攻。BTA（農業技術士資格）および BTS（栽培・醸造の専門教育）を

ボルドーで醸造学を学び DNO（醸造学の国家資格）を取得し、専門

的な知識を深めた。卒業後は分析所での勤務や醸造コンサルタント

として経験を積み、一時期はボーヌの醸造学校で教鞭をとる時期も

あった。 

1999 年に祖父から 1ha の畑を引き継ぎワイナリーを興し、2001 年

9 月には分析所を退職。2002 年には 9ha まで管理畑を増やし、本格

的に自身のワイン生産に注力し始めた（2010 年頃までは畑の賃借や

購入も 2020 年代に比べて格段に容易だった）。 

現在（2025 年）醸造コンサルタントとしての仕事先はコート・ドー

ル全体で 10 件ほど続けており、ブルゴーニュ各地のその年ごとの畑

や醸造の情報を知ることは、自身のド

メーヌでの仕事の判断をすることにと

ても役立っているそうだ。ドメーヌは

従業員 15 人体制で、20h a の畑を管

理、買いブドウ（ブルゴーニュ・アリゴ

テとブルゴーニュ・ルージュ）も含め毎

年およそ 10 万本を生産している。 



 

 

【畑と栽培について】 

シルヴァンの管理する畑は 20ha の内、2.5ha のアリゴテ、2.5ha の

シャルドネ、15ha のピノ・ノワールの畑をそれぞれ所有または賃借

している。これ以上、自社管理畑を増やすつもりはないが、アリゴテ

の古木がある畑であれば購入を検討する可能性はある。 

ワイナリーの成長は生産本数だけでなく、品質面でも向上も同時並

行で行い、バイオロジック農法（エコセール認証取得）は 2007 年に

始め、バイオダイナミック農法も試験的に 2008 年から導入。すぐに

ブドウの品質の違いに気づき、全ての畑をバイオダイナミック農法

（認証なし）へと転換した。 

 

【セラーと醸造について】 

セラーはマルサネ村に 7 つ所有しており、理想的には一つの大きな

セラーに集約したいと考えている。しかし、そのような適切な土地は

マルサネには存在しないため、現状のセラーを少しずつ拡張し、最終

的には数を減らす計画を進めている（2025 年）。 

当初から自然酵母醗酵の重要性を認識していたが、2013 年からは醸

造時の亜硫酸の添加もやめた。2010 年代はブルゴーニュ全体でも醸

造時の亜硫酸無添加が広がった時期でもあるらしく、シルヴァンも



 

 

味わいの変化に手ごたえを感じたそうだ。2013 年は区画ごとに醸造

していたアリゴテの区画ごとの瓶詰めを始めた年でもあり、多くの

挑戦の年だったと振り返る。また亜硫酸無添加醸造を行うにあたっ

て、畑の微生物環境を改善させることは絶対の必要条件であったと

もシルヴァンは語る。 

シャルドネとアリゴテでは醸造はほとんど変わらず、垂直プレスで 5，

6 時間かけて圧搾したブドウをデブルバージュせずにステンレスタ

ンクに移し、醗酵が始まると樽へ移す。澱引きをすることはまれで、

バトナージュも行わない。アリゴテはワインの特性上樽のニュアン

スと合わないと考えているので、5 年以上の樽を使い、新樽は主にシ

ャルドネの醸造/熟成に使用される。 

ピノ・ノワールは全房（50％-100％）で 3-4 週間のマセレーション

を行い、全房比率は畑の樹齢や果実の成熟度による。樽での熟成は最

低でも 18 か月、2 年に及ぶことも普通で、醸造的介入を増やす代わ

りに時間をかけて醸造/熟成させることが果実の持つ本来のポテンシ

ャルを最大限に引き出すことにつながるとシルヴァンは考えている。 

樽は 400-500L のトノーかトネルリー・ルソーの樽を好んで使用し

ており、白ワインでは 20hl のフードルも一部使用。 

  



 

 

【202502 来日時】 

マルサネはコート・ドール最北のワイン生産地ではあるが、ボーヌか

ら 30km ほどしか離れておらず、緯度による気候の違いはほとんど

ない。収穫時期に 1 週間ほどの差はあるが、マルサネのワインがコ

ート・ド・ボーヌのワインより涼しさを感じさせることは、もはやな

い。それよりも、生産者の畑作業や区画ごとのミクロ・クリマのほう

が、ワインの品質に決定的な違いを与える。 

近年、気候は温暖化傾向にあり、特に水不足によるブドウの成熟停止

が大きな問題となっている。この点で最も影響を与えるのが台木で

あり、南仏で使用される台木の導入も検討している。しかし、ブルゴ

ーニュでは暑く乾燥する年が増えているとはいえ、ヴィンテージご

との気候差が大きく、収穫前の嵐も特徴的である。例えば、シャトー

ヌフ＝デュ＝パプでは毎年夏は暑く乾燥しており、それに適した台

木を選ぶことは容易だが、ブルゴーニュではそうはいかない。実際、

2021 年と 2024 年は雨が多く、日照時間も非常に短かった。 

雨が多く日照時間の短い年のワインは、軽やかで輝きがある

（éclatant）。これはブドウの成熟をゆっくりと待つことができるた

めである。しかし、収穫をぎりぎりまで待つことは、腐敗果や獣害・

鳥害による収量減のリスクも伴う。2024VT は日照時間の少ない年

だったが、ボトリティスが付き始めるタイミングで収穫できたため、

ワインの仕上がりが楽しみである。仕込みは昔ながらのブルゴーニ

ュスタイルで、3 週間以上の長いマセレーションとピジャージュをし

っかりと行う。醸造中の管理には細心の注意を払うが、果皮の成熟を

待って収穫できれば、熟成に耐えうる良いワインが生まれる。 

暑く乾燥した年に収穫を待つということは、収穫前の一雨（嵐）を待

つことを意味するが、近年はそれも期待できないことが多い。醸造面

では、果皮の重たい成分を抽出しないよう、煎じるように穏やかに抽

出すればよいため、それほど難しくはない。2018VT のように収穫前

の雨がなかった年は、果皮成分の成熟が進まず、早く開くワインがで



 

 

きる。一方、2015VT や 2019VT のように暑い年でも、前年に雨が

多かったり、適度な降雨があったりした年は、果実味も酸も力強く、

長期熟成に適したワインが生まれる。ただし、それらのワインは

2000 年代以前のブルゴーニュのスタイルとは異なるものとなる。 

改めて、収穫を待ち、果皮成分の成熟を見極めることの重要性を強調

したい。2013 年から全キュヴェで亜硫酸無添加醸造を開始したが、

ポリフェノールは抗酸化物質であり、亜硫酸無添加の醸造において

も重要な役割を果たす。 

肥料については、秋冬の間に牛の堆肥を施している。本来は、秋前に

ハーブやマメ科植物の種を播き、春に緑肥として鋤き込むことが理

想である。しかし、作業時期が従業員の夏季休暇や収穫期と重なるた

め、実現は難しい。過去 3 年間試験的に導入したが、作業日程の調

整が困難で継続できなかった。 

 


