Drycker

ldel| adel nektar

Jean Grosperrin dr en av virldens absolut framsta konjaksexperter. Han har gjort
till sin livsuppgift att leta upp unika konjakshus med produkter som ndr dimen-

sioner over de ordinarie konjaksklasserna.

Frin den 15 november finns filjande produkter pa Systembolaget, dock © mycket begréinsad

upplaga. Petite Champagne 1989, Artikelnummer: 10319. Pris 539 kronor
Grande Champagne 1980, Artikelnummer: 396. Pris 699 kronor

nligt Frankrikes lagstifining ska konjakens argang
Ekunna styrkas. De fat som anvinds till lagring for-

ses vid tappningen med sigill, forseglade av franska
statens tjanstemin. Dessa sigill far under lagringstiden aldrig
brytas och pa si satt kan den ritta argangen bevisas. Jean
Grosperrin har till livsuppgift att leta efter gamla konjakshus
och har rest runt i distriktet Cognac under decennier. Har
har han funnit drycker som legat gomda hos sma producen-

ter under mycket lang tid. Och som har sigillen.

Omradet Cognac ar indelat i sex olika odlingsomraden. Be-
roende pa fran vilket omrade man hamtar vinet som sedan
blir konjak, iindrar drycken bade stil och kvalitet. I praktiken
ar det ju sa att all den konjak som produceras i dessa regioner
ar av hog kvalitet. Grande Champagne, som ligger i kirnan
av Cognac, anses av manga vara den absolut bista. (Namnet
har inget med den kiinda pirlande drycken att gora.) Hir
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»Det storartade Ligger i den sdarpriaglade drycken och varje unik argang.
S prag 7 gan;

Den tappas direkt fran faten, det finns inga tillsatser av nagot slag.”

framstills dven Jean Grosperrins mest prestigefyllda konjak
- Grande Champagne 1944. Egentligen ar den fran 1934,
men den tyska ockupationen stillde till oreda med den obli-
gatoriska dokumentationen. De fem andra regionerna ir
Petite Champagne, Borderiers, Bon Bois, Fins Bois och Bois
Ordinaires.

Grande Champagne 1944 ir elegans, en ddel nektar som
smeker strupen. Varje konjaksentusiast — och dven den som
pastar sig vara ivrare av helt andra brygder — borde prova
denna gudabenadade dryck for att uppticka det perfekta re-
sultatet av en fullindad konjak. Idag finns endast 30 flaskor
till forfogande.

Jean Grosperrins familjeforetag La Gabare’s Cognac de
Collection ar ensamt i sitt slag. Har dr det affarsmassiga inte
det viktigaste. Det priméra ar att finna och bevara en unik
konjak och gora det méjligt [6r ménniskor att prova den.
Till skillnad fran kommersiell konjak, som ér en blandning
av olika argangar, fat och omraden, ar Grosperrins konjak
frin en argiang, ett omrade och ett fat. Mer genuint &n sa
kan det inte bli.

- Jag ir speciellt fortjust i den konjak som vittnar om en
forfluten tid, da man anvinde histar till kultiveringen. En tid
da destilleringens stora konst standigt maste 6vervakas — dag

som natt, sager Jean Grosperrin.

Jean Grosperrin med sonen Guilhem.

Sanningen dr ocksa att bakom varje typ av konjak som
Jean Grosperrin salufor, finns en fascinerande historik som
tar oss manga ar tillbaka i tiden. I sortimentet finner vi kon-
jak fran 1914 dll 1989.

Innan Monsieur Grosperrin [6r cirka tjugo ar sedan star-
tade upp foretag arbetade han med konjak pa de allra storsta
konjakshusen i landet. Numera har han egna sma odlingar
av drycken, och fastin av mycket hog kvalitet ar den dock
amnad for vardagsdrickande.

Det svenska foretaget Primeur Vin blev kontaktade av La
Gabare for ungefir sju ar sedan. Samarbetat ir alltsedan
dess specialiserat pa exklusiva produkter och konkurrerar
inte med standardsprit eller volymfabrikat.

- Jean Grosperrin dr pedant i alla avseenden nér det hand-
lar om kvalitetsprodukter. Det genuina och perfekta ar det
enda som giller, delger oss Peter Galatius, Primeur Vins
vd. Vi har arbetat tillsammans pa restaurangmarknaden i
manga ar och tack vare konjakens hoga kvalitet har nu dven
systembolaget visat intresse for hans produkter.

En konjak fran Grosperrin La Gabare ar skapad i mycket
sma kvantiteter. Vissa ar kan produktionen uppga till endast
nagra hundra flaskor. Det storartade ligger i den sarpraglade
drycken och varje unik argang. Drycken tappas direkt fran
faten, det finns inga tillsatser av nagot slag. Den ér heller inte
tillrittalagd som annan konjak, i vilken man blandar kara-
mellfarg for att ge en kommersiellt gangbar lyster, och som
dartill filtreras och alkoholreduceras. Jean Grosperrins vara
ar genuin och dkta utan alkoholreducering. Han bevarar den
styrka av alkohol som finns vid tappningstillfillet, en pro-
centhalt som varierar fran 43 till nirmare 70 beroende pa
hur mycket som forsvunnit under lagringstiden.

- En del av alkoholen dunstar, den sipprar iviag genom
faten. Det brukar kallas for "dnglarnas andel’. Medelmattig
konjak daremot ar utspadd med vatten for att halla exakt 40
procent, forklarar Peter Galatius.

Grosperrins konjak genomgar endast en mycket litt filtre-
ring, vilket innebir att alla ursprungliga smakimnen finns
kvar. Detta betyder att konjaken kan skifta i klarhet nir tem-
peraturen vaxlar. I vissa fall kan den bli lite gramlig, i andra
kristallklar, di de sma partiklarna som ska finnas i drycken
paverkas. En annan viktig sak dr att konjaken helt saknar
tillsats av socker och heller inte innehaller nagra fargamnen.
Alltsa kan édven fiargen variera, vilket ar sammankopplat med
den typ av fat som den lagrats i, eftersom alla fat avger en
del Firg.

Jean Grosperrin lyfter pekfingret och séger med franskt
rullande r:

- Remember, no caramel!

Texi: Evy Pelers
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