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Domaine Remi Jobard

Distriktet

I de fleste tilfaelde er navnet "Bourgogne™ nok til at teende julelys i enhver vinelskers gjne, og vinene fra dette
enestadende ostfranske vindistrikt er derfor tilbedte af mange vinentusiaster fra hele verden. Efterspergslen pa disse
unikke hvid- og redvine har altid veret betydelig, men de senere ar har den foretaget en sand opstigning, og det har
priserne dermed desveerre ogsa.

Historisk og administrativt set omfatter Bourgogne distrikterne (fra nord til syd) Chablis, Cote de Nuits, Cote de
Beaune, Cote Chalonnaise, Maconnais og... Beaujolais - selv om de fleste nok betragter disse Gamay-baserede
redvine som et kapitel for sig selv. Mens AOC/AOP Bourgogne dekker hele omradet, indferte man i 2017 flere
afgraensede "regionale" AOC/AOP-appellationer som fx Bourgogne Cote d'Or, Bourgogne Cotes d'Auxerre og
Bourgogne Céte Chalonnaise. Her far man en mere praecis oprindelse for vinene og kan forvente mere egnstypicitet.

Producenten

Sperger man Rémi Jobard om, hvornar hans familie begyndte at lave vin i Meursault, er han selv ét stort

spergsmal! Vi har skrifter i huset som siger, at familien lavede vin helt tilbage i det 16. arh., men traditionen gar nok
endnu leengere tilbage”.

Rémi pabegyndte sit arbejde pa familiens vingard i 1991, men det var forst i 1996, at han selv forestod vinificeringen
af en argang. Samme ar overtog han officielt de dengang 5 ha. vinmarker fra faderen Charles. Et af de forste
initiativer han herefter tog, var at skifte gradvist over til ekologisk dyrkning (100% ekologisk dyrkning blev opnéet i
2005). Ejendommen har siden 2011 veret certificeret gkologisk (Ecocert).

I dag er Rémi hejt anerkendt for sine meget aromatiske Meursault-vine, som samtidig besidder stort potentiale og en
usadvanlig kompleksitet. En del af hemmeligheden bag dette er maske, at Rémi Jobard er den eneste producent i
Bourgogne, der benytter det strigske kult-bedkeri ”Stockinger” til modning af sine vine.

I dag udger vinmarkerne hos Rémi Jobard 9 ha. (som normalt giver ca. 50.000 flasker arligt) bl.a. med parceller i tre
1. Cru-vinmarker (Genevrieres, Charmes og Poruzot) og i beremte lieux-dits vinmarker (som f.eks.: En Luraule, Les
Narvaux, Les Chevaliéres og Sous la Velle).

For Rémi Jobard har det altid varet en selvfolge IKKE at bruge gedning i vinmarkerne. Man bruger i stedet en
kombination af plejning og dyrkning af graes og vilde blomster mellem reekkerne. Det er jordens og markens
mineralske karakter, som skal udtrykkes i vinen.

Produktet

Det er endeligt muligt at fa lidt mere af den fremragende Bourgogne Blanc hos Rémi Jobard efter at han for nogle ar
siden erstattede en del af sine Aligoté-vinstokke med Chardonnay, og at han desuden anskaffede nye parceller i AOP
Bourgogne. Som pa resten af ejendommen er druerne til denne vin dyrket ekologisk. Vinen vinfificeres efter samme
opskrift som Rémis andre vine, d.v.s. med en skdnsom presning, en gering med druernes egne gerceller, forst i
udvendige staltanke og derefter i keelderen. Dog er Bourgogne Blanc udelukkende modnet i 12 mdr. pa store fade af
30 hl. (foudre) fra estrigske Stockinger.

Ogsa i denne vin er det de aromatiske, sprede og delikate toner som prioriteres. Den er ganske enkelt fremragende,
med masser af fylde, velour, struktur og mineralitet. Man kunne sagtens forveksle den med en god Meursault. Som
Bourgogne Blanc, i en klasse for sig. Server den til kraftige og eksotiske fiske- eller skaldyrsretter men ogsa til
fjerkrae eller kalv i hvid sauce. Vinen ber serveres i store glas, da den har godt af lidt iltning. Serveres afkelet men
ikke iskold.




