Sprit

Frapin Millésime 1998
(giftbox) 1998

Pris 1999 kr
Cognac Frapin nr 4197001 - 700 ml

Ursprung Cognac Grand Champagne
Alk. halt 40.2%

Skord/vinifikation 1998 ars argang ar resultatet av en perfekt kombination av ett enastaende terroir, traditionellt hantverk och en
passion for excellens. Efter rikliga regn under varen féljde en torr sommar, vilket koncentrerade aromer och sockerhalter samtidigt
som syrabalansen bevarades. Skérden 1998 gav druvklasar med en exceptionell mognad, vilket resulterade i en cognac med unik
komplexitet och elegans.

Smakbeskrivning Doften bjuder pa eleganta toner av apelsinskal och torkad mandarin, f6ljt av subtila inslag av citrus, sarskilt
kanderad citron. En antydan av vanilj rundar av doften med en s6t nyans. Smaken &r fruktig, elegant och fyllig, med inslag av kokt
aprikos och karamelliserad persika. Avslutningen bjuder pa en latt touch av muskot, fin fatkaraktar och en diskret ton av rancio.
Eftersmaken ar mycket lang och bjuder pa bade finess och komplexitet.

Passar till Passar utmarkt som avec eller till eleganta desserter med inslag av frukt eller notter, exempelvis aprikos- eller
mandelbaserade efterratter. Aven ett fint séllskap till en bit mérk choklad eller som ett exklusivt avslut pa en festmaltid.
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Om producenten

Familjen Frapin har bott i Grande Champagne, som ligger i sydvastra Frankrike, sedan 1270 och 21 generationer har dgnat sig at
vinodling och sedermera at framstallning av cognac.

Familjen har en rik historia, de har bl a, adlats, haft familjemedlemmar som varit ansvariga fér mat och dryck pa det franska hovet
under Fracois | och varit apotekare for Solkungen Louis den X1V, fatt sin lagerlokal designad av Gustave Eiffel, varit forst med att
g6ra multi vintage blends, haft sin Cognac ombord pa Concorde och vunnit “Best Spirit in the World” av ISC (som forsta Cognac) .

Frapin forfogar 6ver 300 Ha varav 240 &r vingardar, druvsorten som odlas &r Ugni Blanc och uteslutande i Grande Champagne som
anses vara den férnamsta delen av Cognac. Jordmanen bestar av kalksten och krita och ger extremt finessrik Cognac idealisk for
lang lagring. De har ett litet spannande projekt om 6 Ha pa gang, dar de ympat en ny korsning av Ugni Blanc och Folle Blanche =
Follignan pa aldre stockar av Ugni Blanc.

Frapin anvander sig endast av egna druvor och 350 liters Limousinfat. Eken méaste vara minst 40 ar och bara den nedre delen
anvands. Efter att tradet fallts torkar det minst tre ar utomhus innan man gor faten. Limousinfat ger en balanserad eksmak, samt
mer tanniner, farg och arom &n det andra tillatna ursprunget av ek, fran Troncais, vilket behévs for lang lagring.

Cognac ar en benamning av en produkt (ett druvdestillat) fran ett kontrollerat ursprung, hart styrt av lagar och en exakt
avgransning. Inget annat druvdestillat fran annat geografiskt omrade far benamnas Cognac.

Cognac &r vinets sjal, den framstalls av vin som destilleras tva ganger i kopparpannor om 25 hl. Fran 1:a nov -31:a mars efter
skorden ar det pabud att destillera.

Forsta destilleringen heter Premier Chauffe vinet varms upp till 78° och minskar med 1/3 ABV 25%-30%. Detta tar ca 8-10 timmair,
bara hjartat sparas och huvudet och svansen branns om med den nya vinsatsen.

Andra destilleringen Bonne Chauffe tar ca 12 timmar. Har tillvaratar man bara hjartat av destilleringen och ansvaret Gvergar till
kallarmastaren. Dennes uppgift blir att vélja fat och lage och leda in destillatet i Frapins Cognacsrike.

Redan fran borjan bestammer han vilken Cognac det ska bli. Vilka bestandsdelar som kommer att behovas for att uppréatthalla
stilen forvalta foregdende kallarméstares idéer och i Frapins anda skapa nya, for eftertradaren att forvalta.

Nya Fat: ger farg och arom, Roux: lite &ldre fat som utvecklar Cognacen, Paradis: 40-100 ariga fat bara for de exceptionella som
behdver mogna lange.

Torr kallare: (en trappa upp) tragolv och under taken, torr atmosfar, vattnet i spriten forangas mer och Cognacen accentueras; ger
finess och elegans. Fuktig kéllare: (pa markniva) stampat jordgolv, fuktigt, mattlig avdunstning; ger rund mjuk Cognac
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