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ボトル

ボトルはシャンパーニュにおいて最も象徴的な要素のひとつです。単なる容器ではなく、ワイン醸造の
ための道具なのです。

シャンパーニュ製法の原則は、ボトル内で二次発酵を行うことです。つまり、ボトルは瓶詰めから販売に
至るまでの、ワイン醸造の全ての工程で使用されます。

シャンパーニュ産ワインは、最も実用的なサイズから、特別な日のための大容量ボトルまで、幅広い容量
で提供される唯一のワインです。

QUART - 20 cl 

DEMIE - 37,5 cl 

BOUTEILLE - 75 cl 

MAGNUM - 1,5 L 

2 bouteilles

4 bouteilles

6 bouteilles

8 bouteilles

12 bouteilles

16 bouteilles

20 bouteilles

24 bouteilles

35 bouteilles

36 bouteilles

40 bouteilles

JEROBOAM - 3 L

REHOBOAM - 4,5 L

MATHUSALEM - 6 L 

SALMANAZAR - 9 L

BALTHAZAR - 12 L

NABUCHODONOSOR - 15 L 

SALOMON - 18 L 

SOUVERAIN - 26,25 L

PRIMAT - 27 L

MELCHIZEDEC OU MIDAS - 30 L

ミダスボトルは、シャンパーニュグラス約240杯分の容量です！


