®

ARVID NORDQUIST

FRANKRIKE, BOURGOGNE

| CHANS%'\I PERE & FILS

Nar bollingerkoncernen tog éver négociantfirma Chanson Pére & Fils 1999 var det ett valkant
vinhus med anor sedan 1750, men dar glansen hade falnat nagot. Man drog snabbt igang ett
renoveringsarbete sa idag har de 45 ha egna vingardar enbart placerade i Premier och Grand
Crus. Detta gor att de har tillgang till det absolut basta druvmaterialet fran nagra av Cote de
Beaunes absolut framsta byar. Man kdper aven druvor &nda fran Chablis ner till Maconnais och
Beaujolais.

Tack vare vinmakaren Jean-Pierre Confuron och Gilles de Courcel som driftansvarig har de lyft
kvaliteten och idag anses huset vara ett av de framsta i Bourgogne. De flesta vingardarna ar
omplanterade med huvuddelen Pinot Noir och med en mindre del Chardonnay. Skérdeuttaget ar
alltid lagt, vilket ger mycket koncentrerade viner med en tydlig druvkaraktar. Varje vingard vinifieras
separat for att framhava den unika terroir varifran druvorna kommer.

Utan perfekta druvor, inget bra vin. Jean-Pierre Confuron l&dgger ner mycket tid fér att se till att
bade de egna vingardarna och de som man har avtal med skéts pa basta séatt. Respekt fér naturen
och minimal anvandning av naturliga bek&mpningsmedel &r en sjélvklarhet.

Sedan ar 2000 ar produktionen helt ekologisk, aven om vinhuset inte latit certifierat sig utan istallet
valt en prestigefylld statlig hallbarhetsmarkning, Haute Valeur Environnementale, som bara delas ut
till ett fatal producenter. Denna belénar dessutom respekten fér och bevarandet av den terroir dar
druvorna vaxer. Enligt Jean-Pierre Confuron ligger 70% av vinets kvalitet i vingarden och har man
huvuddelen av sina vingardar i de basta byarna i Cote de Beaune sa har man forpliktelser pa
omradet.

All skérd sker manuellt och 95 % av druvorna transporteras till byn Savigny-Les-Beaune dar man
byggde en modern anl&ggning 2010. Har sorteras druvorna noggrant och sedan utsatts de for en
unik process. Under en och en halv minut kyls de ner till -180°C vilket dédar bakterier och kyler ner
druvorna till 8-10°C. Detta bidrar till en l&ngre alkoholjasning vilket 6kar friskhet och arom. Jean-
Pierre har gjort noggranna studier for att sakerstélla att detta inte dédar den naturliga jasten och
det finns inget som tyder pa att det ar skalens jast som startar jasningen, utan den som finns i
vinkallaren.

For de réda vinerna anvander man sig till en valdigt stor del av hela klasar, vilket ger lite mer
struktur till vinet och framfér allt ger det en lang lagringsméjlighet.
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