WINE TRADE

Beaujolais!! Omrddet ligger oss SA varmt om hjartat. Mycket har hant sedan vi for
over 10 ar sedan borjade importera vin harifran. I boérjan fick vi kdmpa for att
sprida vinerna och 6vertyga att Beaujolais Nouveau fran Foillards inte smakade
skumbanan och godis som drets forsta vin har varit kand fér. Absolut bjuder
vinerna pa ung, pigg frukt men hemligheten bakom den mera bdriga smaken &r att de
anvander sig av naturlig jast och inte tillsatt jast med uttalad smakprofil. Finns
det nagot annat vinomrdde i varlden som &r sa starkt férknippat med en druva -
GAMAY- och en jasningsteknik - maceration carbonique?

Blickar vi tillbaka hittar vi de tidigaste referenserna till druvan fran
medeltiden. Under digerddden planterades stora omraden av Bourgogne med Gamay
istdllet for Pinot Noir da druvan &r mer produktiv och inte behdver samma
uppmarksamhet i vingarden. Det gick s& langt att hertigen av Bourgogne ar 1395
bestamde sig for att forbjuda druvan i omradet och forvisade den till Beaujolais.
Hertigens mal var att “férsdka gbra Bourgogne stort igen”. Gamay blev hanad och
bland annat kallad illojal, skadlig, infekterad av sjukdomar och kanske roligast
av allt; full av hemsk bitterhet i syftet att jaga bort den fran omradet.

Nar Lyon vaxte till en stor industristad pa 1700- och 1800-talet blev Beaujolais
térstslackaren till alla arbetare som immigrerade till staden. Arets vin skickades
ner langs floden och p& farden jaste det klart pad fat. Det var férst langt senare,
pa 1950-talet som distributdrerna bdrjade tdvla om att vara den fdrsta som
lyckades leverera Nouveau till Paris. Framdt 70-talet var det vinmakaren och
marknadsfoéringsgeniet George Duboeuf som spred det till resten av varlden och vi
boérjade fira utanfdr Frankrikes granser. Det var nu folkfesten tog fart,
banderoller med texten “Le Beaujolais Nouveau est arrivé!”, nedrakning till
premidren (alltid 3:e torsdagen i november) och alla festerna kring sl&ppet kom
till! Detta var &ven en succé for vinbonderna, ett satt att fa in ett snabbt
cashflow, knappt att vinet var klart och man kunde redan kranga forsta flaskan.
Men med det kom aven fusket. Det upptacktes att flera tillsatte socker, blandade i
druvor fran andra omraden osv. och om vi goér ett stort hopp fram till 2001 sa gick
den franska staten in och beordrade vinbénderna i omradet att dumpa en miljon
lador for att det inte kunder finnas s& stora volymer fran omradet. Med detta
dalade omradets status och vinet popularitet likasa.

S& var befinner sig omrddet nu? Jo under tiden och &dven innan omradets storhet vad
galler nouveau fanns det flera bdnder som ville visa att Beaujolais var mycket mer
an massproducerad nouveau. Den moderna naturvinshistorien sags ha sin tagit sin
form med ‘The Gang of Four’- ett begrepp myntat av Kermit Lynch (en importér i
Californien som var tidigt ute att importera dessa viner). Gruppen bestod av
Marcel Lapierre, Jean Foillard, Guy Breton & Jean-Paul Thévenet. De, med flera
kickade igang den naturliga vinrevolutionen i omrddet med inspiration av Jules
Chauvet. Idag ar det nasta generation som bdérjar ta 6ver. De som har vaxt upp med
det naturliga tanket, som dr stolta dver sin terroir och for bade traditionerna
och utvecklingen vidare.

Beaujolais AQOC bestar av 96 byar, men i praktiken sa kommer det mesta av volymerna
fradn ca 60 byar i den sbédra delen av omradet. Vidare finns det 39 AOC Village byar
dar manga av dem skriver ut namnet pa byarna pa etiketten. Detta &r viner fran
rankor som vaxer i granit och skifferjordar samt ar mer sofistikerade &n de
enklaste. Sist men inte minst kommer vi till de 10 Cru-byarna som har sin egen AOC
dar man hittar alla i den nordliga delen av Beaujolais, alla pa vastsidan langs
med floden Saéne. Fran norr till séder hittar du; Saint-Amour, Juliénas, Chénas,
Moulin-a-vent, Fleurie, Chiroubles, Morgon, Régnié, Brouilly, och Céte de
Brouilly. Alla Cruerna har lite olika jordmdner som (sdklart) paverkar uttrycket i
vinet.
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Vin + Mat = Sant!

Vinerna fran Beaujolais funkar riktigt bra till mat med sin underbara frukt,
friska syra och mjuka tanniner. Aven ndr vinerna mognar till sig med lite &lder &r
dessa viner en riktigt bra matvadn. P3 de franska brasserierna i omradet (&ven
kallad Buchons i Lyon) hittar man ratter som Salade Lyonnaise bestdende av
frissésallad, krispig salt bacon, pocherade a&gg med senapsdressing. Klassisk
jambon persillé, kyckling fran Bresse tillagad i grdddig sas eller varfér inte en
ankragu med kramig polenta? Mangold och svampgalette passar ocksd fint till - ja
generellt det mesta som andas Frankrike. Santé!

I l1adan finns 6 olika viner fér att visa pa bredden av omradet.
(Nastan) alla fran Beaujolais med viner fran Foillard, Lapierre och Chamonard men
ocksa ett smakprov pa hur druvan Gamay fran Rhoénedalen hos Hervé Souhaut.

Jean Foillard

Jean Foillard ar kult. Han har gjort vin i Morgon sedan 1982. Jean har sedan dess
gjort sig ett namn i stora delar av vinvarlden. Det &r ett namn som inger en enorm
respekt hos andra vinodlare (och vindrickare!). Han har merparten av sina odlingar
pa Cote du Py (samma namn som vinet ni kanske kanner igen fran tillfalliga
Systembolagasslépp) strax utanfdr Villié-Morgon, men dven en mindre del av
‘Corcelette’ som aterkommer i smd& volymer varje &r och en liten vingadrd i Fleurie.
Jean forvaltar idag drygt 15 ha som odlas ekologiskt sedan starten. Allt skdrdas
fér hand och vinifieras klassiskt for Beaujolais, med maceration carbonique.
Vinerna lagras huvudsakligen i gamla Bourgognefat under ca 9-12 manader, och
darefter i flaskan ytterligare 6 mdnader innan de sladpps. Inga tillsatser anvands
under vinifikationen och vinerna butel jeras utan klarning eller filtrering.

2020 Jean Foillard Eponyme

100 % Gamay. Detta &r Jeans ‘nyaste cuvée’ med forsta argang 2013. Druvorna kommer
fradn en 1,5 ha liten ‘lieux-dit’ vingard ‘Les Charmes’ som &r en av de hogst
beladgna i Morgon pa& 300-450 moh. Druvorna star kallt i ca 1 dygn innan de
forsiktigt ldggs i stora ekliggare. Dar tillsdtts CO2 tills jasningen kommit igang
spontant, och da producerar SO2 vilket ger tryck i tanken. Maceration carbonique
pagar sedan i 20-35 dagar och goér att baren jases inifran helt utan tillsattning
av jast, enzym eller svavel. Dar flyttas fargen fran skalen till druvsaften som
fran bodrjan ar vit. Nar fargen och macerationen &r tillfredsstdllande pressas
klasarna, fortfarande hela, férsiktigt i en pneumatisk press. Lagring och stor del
av alkohol jasning sker sedan i 228-liters, och nagra stérre fat under ca 8 man
sedan ytterligare ca 1 ar pa flaska innan buteljering.
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Marcel Lapierre gick i mitten av 1970-talet tillbaka till det gamla sattet att
kultivera vingardarna utan besprutning och kemiska bekd&mpningsmedel, samt att gora
sitt vin helt utan tillsatser. Tillsammans med Jules Chauvet och nagra andra

bor jade de ifragasatta de kommersiella vinerna och varfér allt skulle jasa med
samma fruktiga jaststammar. Vad Marcel formodligen inte visste da var att detta
blev starten pa hela den franska rérelsen som idag kallas vin nature. Odlingarna
ar ekologiska sedan 1970-talet. Vissa biodynamiska principer anvands ibland. Man
jaser alltid med maceration carbonique. Egendomen drivs idag av den bortgangna
Marcels barn, Mathieu och Camille. De fortsatter hans arbete och utvecklar det
vidare, Camille har nu tagit &ver en stdrre del av ansvaret for arbetet i kallaren
och Mathieu har ansvaret for arbetet ute i vingarden.

Marcel Lapierre

2021 Marcel Lapierre Le Beaujolais

100 % Gamay. I snitt 15 adriga stockar. Hela klasar vinifieras semi-carbonique
under ca 4 dagar. Vinet lagras darefter pa tank i ca 2 manader innan det
butel jeras. Utan klarning eller filtrering.

Chateau Cambon

I bdérjan av 1990-talet kOpte Marie och Marcel Lapierre den narliggande egendomen
Chateau Cambon, tillsammans med Jean-Claude Chanudet. Belaget mellan Morgon och
Brouilly &r det en ndgot annan terroir &r vad familjen Lapierre jobbat med under
alla ar i Villié-Morgon. Marcel vinifierade vinerna fram till sin tragiska,
alltfoér tidiga, bortgdng, medan Marie skoéter rul jansen pa egendomen. Idag
vinifieras vinerna av deras medagare och kollega sedan starten, Jean Claude “le
Chat” Chanudet. Jean-Claude disponerar nu aven delar av det som var Jules
Chauvet’s vingard strax utanfdér Morgon. De druvorna ar huvuddelen i “Cuvée du
Chat”. Legendarisk vinmark fran en legendarisk odlare. Chateau &r egentligen ett
starkt ord nar det gdller Cambon. Kdllaren och husen ar mycket enkla och
traditionella och boningshuset agerar kontor nu men skulle behdévas lite
handpalédggning om man skulle vilja bo dar. Men vinmarkerna &r desto battre.
Odlingarna ar ekologiska sedan de tog over. Vinifikationen &r klassisk Beaujolais.
Maceration Carbonique och hela klasar anvaénds alltid, helt utan tillsatser
forstads. Lagring sker i betongtankar samt en del stora gamla foudres.

2021 Cambon Beaujolais Blanc

100 % Chardonnay fran ca 1 ha mark. Druvorna skdrdas foér hand och pressas direkt.
Musten jaser med naturlig jast. 80 % vilar pad tank och resterande anvinda fat.
Butel jeras utan klarning eller filtrering med endast en liten gnutta svavel.

2020 Cambon Cuvée du Chat Rouge

100 % Gamay. +70 ar gamla stockar i granitjordar med ett topplager av sand.
Traditionell vinifikation med maceration carbonique och sedan lagrat 6-7 manader i
stora foudres. Butel jeras utan klarning eller filtrering.
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Domaine J Chamonard &r namnet pa egendomen som idag &gs och drivs av Jean-Claude
(‘Le Chat’) och hans fru Genevieve. Joseph Chamonard var Genevieves far och
grundare av egendomen. Jean-Claude ‘le Chat’ Chanudet har varit vid sin svarfars
sida sedan TO-talet men tog helt 6ver driften f6r den knappt 4 hektar lilla
egendomen mot slutet av 80-talet. I byn Corcelette, strax utanfér Villié-Morgon,
ligger deras gamla cave (vink&llare) och bostad. Vingardarna &r uppdelade pa fem
olika vingdrdar; dels i Corcelette, dels pa Céte du Py, cirka 1km bort, och
kompletteras av en liten plantering med gamla stockar pa andra sidan
Villié-Morgon.

Domaine Chamonard

Alla i Beaujolais kanner ‘le chat’ (= katten pa svenska). Och han kanner alla. Men
vinerna ser man mindre sdllan &n de fran hans grannar. Inte bara att produktionen

ar liten, men ‘le Chat’ sadljer inte ens hela sin produktion. Inte direkt. Istallet
lagrar han vissa argangar lange i flaska, och sldpper dad och da mindre partier med
mogna viner. Nagot som blir mer och mer ovanligt inte minst i just Beaujolais.

2018 Domaine Chamonard Morgon

100 % Gamay. Jean-Claude har bara gamla stockar. Han har annu inte planterat en
enda ranka under sina drygt 30 ar pa egendomen. Manga &r en bra bit 6ver 100 ar.
Jordmanen bestar framst av granit med lera. Traditionell vinifikation med
maceration carbonique och lagring i stora gamla foudres, pa ca 6000 liter under ca
10-12 manader. Vinerna butel jeras utan klarning, filtrering eller tillsatser.

Hervé Souhaut - St Joseph

Gamay - ja, fran Rhéne - ja! Hervé kommer ursprungligen fran Paris och arbetade
som biolog. Vinintresset och resan mot dar han ar idag bdér jade nar han drack viner
fradn Marcel Lapierre och Philippe Pacalet. Hans fru Beatrices familj hade lampligt
nog nagra hektar mark i St Joseph s& de packade ihop sitt hem och flyttade till
Rhéne. Efter oenologi utbildning och arbete hos Dard & Ribo tog de 6ver den lilla
egendomen fran hennes fordldrar 1993, ca 15km vaster om Condrieu. Idag har de ca 6
hektar vinodling med Viognier, Roussanne,Gamay och Syrah. Vinerna
Romaneaux-Destezet, La Souteronne och Syrah ar sk ‘Vin de Pays‘ d& det ligger
utanfor appellationerna i Ardéche. De gér aven St Joseph fran tvd olika vingardar
ca 25 minuters bilfadrd nerat dalen pd andra sidan floden fran Hermitage berget,
precis bredvid dar de bor.

Hervés filosofi &r att extrahera endast de delikata tanninerna sd man far ett vin
med finess. Detta satt stadr i kontrast till vad man annars kanner till fran
Rhénedalen, dar vinerna manga ganger ar odrickbara i ung alder och maste lagras
lange for att bli tillgangliga. Han 6nskar att géra viner som kan drickas direkt.

2017 Hervé Souhaut La Souteronne

100 % Gamay. Gamla stockar (massal-selection) planterade i lerrik granitjord.
Vinet jaser hela klasar, semi maceration-carbonique med mycket foérsiktig
extrahering. Vilar darefter ca 7 manader pa anvanda fat. Faten kommer fran de
framsta producenterna i Bourgogne, bland annat Romanée-Conti. Slutligen butel jeras
vinerna utan klarning eller filtrering. La Souteronne betyder underjordisk pa
franska och hanvisar till de rétterna som tranger sig djupt ner i jorden. Ca 25
hl/ha och en ungefarlig produktion pa 3000 fl per ar. Gamay med Rhoneki&nsla som
trivs i stort glas och svalare serveringstemperatur.

Ar du nyfiken pd mer info eller har fragor? Hér gérna av dig / maria@winetrade.se
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