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⑩澱引き 

 Degorgement 

 デゴルジュマン  

⑪補酒 

Dosage 

ドサージュ 

⑫打栓 

Bouchage 

ブシャージュ 

⑬ラベル貼 

Habil lage 

アビヤージュ 

⑨動瓶 

Remuage 

ルミュアージュ 

【動瓶】 

滓下げ台（Pupitre:ピュピトル）と呼ばれる木製の板に瓶口を下にして指し
入れ、滓とともに熟成させます。これは瓶内の澱を瓶口に集めるためです。

5~6 週間、1/8 回転ずつ手で回し、瓶の側面に溜まった澱を瓶口に集めるよ
う作業します。 

【澱引き】瓶口をー20℃の塩化カルシウム水溶液につけて瓶口に溜まった澱

を凍らせる。栓（王冠）を外すと澱が噴き出る。  

 

 

【補酒】 

澱を除去して目減りした分

を補充するために添加する

リキュールを「門出のリキ

ュール」と呼びます。リキ

ュールの糖分に応じてシャ

ンパンの甘辛度が決まりま

す。  

 

  

  

  

  


