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Cuvée Stockholm Nr 4, AOP La Clape, Languedoc, Frankrike.

SNABBFAKTA

BESTALLNINGSNUMMER SYSTEMBOLAGET: 7914101

PRIS: 286 kronor

LANSERINGSDATUM: 26 november 2025

VINREGION: Languedoc

VINDISTRIKT: La Clape

VINOMRADE: Chemin de la Couleuvre

APPELLATION: AOP La Clape

VINGARD: Chiteau de Figuiéres

VINMAKARE: Audrey Pujo

VINFALT: 40- och 65 iriga vinstockar

ARGANG: 2018

VINTYP: Rott vin

FARG: Rik granatr6d firg med rubinréda nyanser

DRUVA: 45% Grenache, 30% Carignan, 20% Syrah, 5% Mourvedre

LAGRING: 84 manader pa stil- och betongfat

DOFT: Doften ir mycket typisk for Languedoc, med aromer av garrigue (rosmarin, timjan ...). En touch av
silta antyder terroiren och havsvindarna i La Clape. Dessutom utstrilar vinet vackra kryddiga aromer och
mogna frukter, sisom plommon och bjornbir. Du kan dven skonja en animalisk struktur med inslag av lader.
SMAK: Smaken ir rund, fin och precis. Trots det mycket varma klimatet i La Clape ir balansen i vinet
mycket tydligt. Underbar struktur med medelkraftiga och ganska mjuka tanniner. Smaken 4r mycket
konsekvent med doften och ger ett bra uttryck for terroiren. Ut6ver garrigeorter, silta, mineralitet,
plommon, bjornbir och lider si kiinner du i smaken ocksa aromer av svartpeppar, blommor och violer
utvecklas i glaset. Munkinslan har en bra lingd med lLitt rokiga karamelltoner som ger djup ét eftersmaken.
SERVERING: Vid 16-18° C

PASSAR TILL: Langkokt 6rtkryddad lammgryta, n6tkott med smakrika saser, viltfirsbiffar, rotfrukter,
charkuteriprodukter (nagot fint och smakrikt).

SOTMA: Torrt vin, 0,0 g/l

SYRA:3,6g/1

SULFITER: Total 94 mg/1, fria 13 mh/I

ALKOHOL: 14 % volym

FORPACKNING: Glasflaska 750 ml

IMPORTOR: Cuvée Stockholm AB



o Inledning

Detta dr Cuvée Stockholms slapp nr 4. Vi reser runt i Frankrike for att hitta riktigt bra vinbonder och producenter
som ar sa smé eller medelstora och har passion for att tillverka riktigt goda viner pa ett hantverksmassigt

och omtinksamt sdtt. Var idé ar att silja dessa utvalda kvalitetsproducenters viner under vart varumirke. Vi

tycker Frankrike, trots att det ar kvalitetesvinets stora land, 4r underskattat och har eftersatt utbud i Sverige.
Forhoppningsvis ska vi bidra till att fler forstar mangfalden och storheten med vinerna harifran, och med vart

varumarke lara vinintresserade att hélla 6gonen 6ppna for varje slipp av nya hantverksmissigt gjorda viner frin alla
smé och stora vindistrike i Frankrike.

e Producenten Chateau de Figuicres

Cuvée Stockholm Nr 4 har vi himtat hos vinproducenten Chateau de Figuiéres i La Clape som drivs av 6nologen
och vinauktoriteten Sébastien Martin samt av vinmakaren Audrey Pujo, girden ags av galleristen Alain Bovis. Vi
har tidigare besokt La Clape och har haft omradet som stor favorit for sitt bade sarpriglade och ytterst tilltalande
vinstil. Trots det tog det oss fyra dagar med cykeltrampande runt de kuperade smavigarna i La Clape innan vi fann
det vi sokte. Pa Chateau de Figui¢res motte vi ett rejale villagrat, balanserat rott vin med en bade skon komplexitet
i smaker, en fyllighet vi uppskattade och att den inte hade alltfor patringande hég mineralet och silta, utan snarare
hade det som perfekt inslag i sin karakearistika.

Vingardens historia startade med att plantera 11 ha vinstockar 1969, darefter ytterligare 4,5 ha 1984, 2,8 ha 1996
samt 2,5 ha 2010 och var under denna tid mer en leverantér av kvantitetsviner. Sébastian tog dver driften av denna
vingard 2015 och lockade till sig sin favoritvinmakare Audrey. Tillsammans har de gjort om allt fran grunden i hela
vinkonceptet och all hantering fran vinfal till firdig buteljerad flaska. Fokus var att ta hand om vinstockarna med
mycket noggrant handarbete och studera egenskaperna hos druvorna i varje enskilt vinfalt.

o Appellation Original Protegé (AOP) La Clape

La Clape (franska=Klippan) ligger utmed Medelhavets strinder i Languedoc dster om Narbonne. La Clape var
tidigare en 6 dir romarna skapade befastningar med vinodlingar under antiken f6r att under medeltiden vara ett
faste for pirater som spred skrick i Medelhavets farkoster. Numer dr La Clape mer av halvé som ér ca 1x3 mil stor
med ett stort kalkstensmassiv tvir igenom. Solen skiner har mer 4n 300 dagar om aret, regnméngen dr blott 400-500
liter/ar. Egentligen ndgot for torrt f6r vinproduktion, men en av de enligt lokalborna 12 vindarna dr den havsvind
som for med sig fuke och viss silta och ger vinstockarna tillrackligt med vatten - férutom att aldre vinstockar med
djupa rotter klarar bristen pé regn. Bergslandskapet dr ganska kargt med mycket av regionens typiska garrigue,

de lagvaxande vilda 6rtsnaren. Att cykla runt i dessa trakter kan vi meddela ir en liten prévning, men med rikliga
beloningar i vyer och viner.

o Odlingsomrade

Chateau de Figuitres dger 18 ha réda druvor och 3 ha grona druvor, fordelat pa sju vinfile syrah (8 ha), sex vinfilt
Grenache (5 ha), 3 filt Carignan (3,5 ha), ett falt Mourvedre (1,5 ha), ett filt Viognier (1,9 ha), ett filt Roussanne
(0,9 ha).

¢ Jordman/jordart

Jordarna bestar huvudsakligen av inhemsk mirgel och mirgelkalksten fran kritaperioden, blandat med
erosionsprodukter frin den kalkstensplatd som hinger 6ver dem. Skillnaden i jordmén mellan de olika vinfilten ar
sm4d, si de alla ar sammanlidnkade och vetter mot syd i sluttningar nedanfor kalkstensbranter.



o Druvsorter, procentuell fordelning i det firdiga vinet och plantférdelningen i vingarden

Druvsorten i vért vin dr 45% Grenache, 30% Carignan, 20% Syrah, 5% Mourvedre, fran vinstockar med en alder pa mellan
40-65 ar samt litet inslag av 15-ariga vinstockar Syrah. De vixer péa 17 olika falt som dock alla hinger vil samman med
varandra och har likartad terroir, ca 150-200 m oh. Filten med de fyra roda druvorna har total area om 18 ha.

o Skord, datum, metod och avkastning

Skorden sker under de svalaste timmarna (kl. 5-7 pd morgonen) efter provsmakning av druvorna. Chateau de
Figueres stravar efter maximal fenolisk mognad: mogna fruktaromer och mjuka tanniner. Skorden for Tempus
borjade den 29 september 2018, och gjordes mekaniske. 2018 var ett komplicerat ar for arbetet i vingarden,

men perfeke for vinet. Det kom mycket regn under vintern och véren ("jag saknar den tiden”, sdger vinmakare
Audrey med ett leende), vilket vinstockarna dlskade medan det kriavdes mycket arbete i filten for att halla borta
mogelangrepp och fa traktorerna att inte kora fast i den regnmjuka jorden. Sommaren var riktigt varm och torr, och
“hilsotillstindet” var gott hos druvorna och 2018 ars skord riktigt bra. Skordeuttaget var 33 hl/ha i genomsnitt, och
avkastning fran de dryga 18 hektaren av roda druvor blev nastan 600 hl.

o Vinifieringsteknik

Chateau de Figueres isolerar sa mycket som mojligt varje druvsort och vinfilt fran varandra fran att de skordas
vid olika datum vid sin optimala mognad sa att de kan behalla varje profil. Under hela lagringstiden fortsatter
denna gard att hélla de skordade druvorna sa separerade som maijligt, beroende pa tillgangliga tankar, for att de ska
utvecklas var for sig och att vinmakarna sedan vid buteljeringen ska kunna skapa exakt det vin de efterstravar.
Vinifiering inleds med kall formaceration for att bevara aromerna och extrahera de mjuka tanninerna pa ett
skonsamt sitt. Direfter inleds sjilva jasningen som pagar i fyra veckor med hela druvorna inklusive skal. Under
jasningen utfors kontinuerligt en extraktion genom omrorning och nedtryckning, vilket tar lingre tid men ger
bittre kvalitet och dr skonsammare. Avslutningen av macerationen sker vid varmare temperaturer (25-30 grader) i
temperatureglerade stiltankar for att konsolidera rundheten och mjuka upp tanninerna om det behévs.

Direfter inleds lagringen i tankar med malolaktiskt jasning.

o Fatlagring, typ av fat och tid

Tempus skapas av fyra druvorna Grenache, Carignan, Syrah och Mourvedre fran 17 olika vinfalt. Vinerna har fatt
lagra i sju &r, separerade tankar efter druvsort och vinfilt, i en blandning av rostfria staltankar och betongtankar. Den
slutliga cuvéeblandning till vart vin gors strax fore buteljering, dvs till Cuvée Stockholm Nr 4 skedde blandningen
fore buteljeringen i slutet av oktober 2025, av vin som legat lagrat sedan 2018.

o Smakbeskrivning Cuvée Stockholm Nr 4

Smaken ir rund, fin och precis. Trots det mycket varma klimatet i La Clape ar balansen i vinet mycket tydligt.
Underbar struktur med medelkraftiga och ganska mjuka tanniner. Smaken 4r mycket konsekvent med doften och ger
ett bra uttryck for terroiren. Utdver garrigedrter (rosmarin, timjan mm), silta, mineralitet, plommon, bjérnbir och
lader s kanner du i smaken ocksé att aromer av svartpeppar, blommor och violer utvecklas i glaset. Munkanslan har
en bra lingd med latt rokiga karamelltoner som ger djup it eftersmaken.

« Vinet passar till

Vinet ir fylligt och har ett brett anvindningsomride. I och med att den ar villagrad, har fatt en bade balanserad

och komplex smakprofil och medelkraftiga tanniner som ér vildigt mjuka och fina s fungerar den utmarke som
bade aperitif eller bara till lite ost, chark och annat tilltugg. Men den trivs ocksd utmarke till mat och nar da helt nya
nivaer. Servera girna till lingkokt 6rtkryddad lammgryta, notkott med smakrika saser, viltfarsbiffar, rotfrukeer och
finare charkuteriprodukter (och smakrika, utan att vara chiliheta - undvik ocks3 tryffel). Vinet anses av vinmakarna
vara som allra bast nu, men haller fint tills det dr mellan 10-15 ar gammalt. Arging 2018 ar darmed perfeke att korka



upp nu, eller inom de narmaste fem dren.

o Storlek pa vingarden/vingirdarna uttrycke i hektar
Vingirden dr Chateau de Figuitres med total areal av vinfilt om 21 ha. P2 18 ha odlas de bla (r6da) druvorna, och pa
tva olika vinfilt om totalt 3 ha odlas de grona druvorna viognier och roussanne.

Med vinliga hilsningar
Rolf Fillstrom, vinsmakare for Cuvée Stockholm AB



