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Konjakas atsirado daugiau nei
pries penkis Simtmecius. ,Kalti”
buvo skandinavai, nuo Xl amziaus
i$ Prancuzijos gabene vyna.
Vlynas tais laikais turéjo vieng
esminj trdkuma: jj buvo nepatogu
transportuoti. Kilo idéja vyng
distiliuoti — taip sumazédavo
gérimo taris ir zymiai padidédavo
stiprumas.

Nida Degutiené
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N elegantiskai

SaugomMos tradicijos

unku pasakyti, ar batent skan-

dinavai jkvépé tuomet savo

vynuogyna turéjusia Frapin
Seimg imtis konjako gamybos. Nuo
1270 mety gyvuojantis Frapin Seimos
verslas iki Ssiandien skrupulingai per-
duodamas i$ kartos j karta. Vyndariy
Seimos iSpuoselétai konjako receptii-
rai néra abejingy, jy gaminamus tau-
riuosius gérimus vertina kilmingiau-
si zmonés, o kompanijos pagaminti
iSskirtiniai gérimai Siandien uzima
garbingg vieta pasaulio konjako ko-
lekcininky lobynuose.

FRAPIN KONJAKO NAMY EKSPORTO
VADOVAS VILFREDAS SUMANAS.

IS KONJAKO REGIONO SIRDIES
Konjako regionas, uzimantis 80 000
ha plota, yra padalytas i SeSias terito-
rijas: Grande Champagne, Petite Cham-
pagne, Borderies, Fins Bois, Bons Bois ir
Bois Ordinaries. Geriausios kokybés
konjakas gaminamas Grand Sam-
panéje — jis aromatingiausias, Svel-
niausias, Svariausias ir turi ypatinga
senéjimo potencialg. Daugelis auks-
¢iausios kokybés konjako savybiy i$
anksto nulemtos isskirtinio Grand
Sampanés klimato ir dirvoZemio.
Frapin konjako namai jsiktire pa-



cioje Konjako regiono sirdyje — Grand
gampanéje, 1904 metais oficialiai pri-
pazintoje Premier Cru du Cognac. Jau
20 Frapin Seimos karty cia augina
vynuoges, gamina ir distiliuoja vyna,
brandina konjaka, ji maiso, pilsto ir
parduoda net septyniasdeSimtyje pa-
saulio Saliy.

Pirmieji Seimos nariai Segoznake
apsigyveno XIII amZiuje. Zymusis
XVI amziaus pranciizy rasytojas
Fransua Rablé (Francois Rebelais),
,Gargantiua ir Pantagriuelio” auto-
rius, taip pat priklausé garsiajai Fra-
pin Seimai. Jo garbei pavadintas vie-
netinis Frapin konjakas Cuvee Francois
Rebelais, 1994 metais sukurtas pami-
néti zymaus rasytojo gimimo 500
mety jubiliejui.

Illgiau nei du paskutinius desim-
tmecius kompanijai vadovavo ponia
Beatrisé Kontro (Beatrice Cointreau),
kompanijos savininky Zenevijevos
Frapin (Genevieve Frapin) ir jos vyro
Makso Kontro (Max Cointreau) du-
kra. [puitusi gaivaus véjo j Simtametj
Seimos valdoma versla, pries keletg
mety ji nusprendé pakeisti savo vei-
klos sritj. Verslg perémé Zanas Pje-
ras Kontro (Jean Pierre Cointreau).
Nepaprastai turtingai Kontro Seimai
konjako verslas — veikiau hobis, ma-
lonus Sirdziai uzsiémimas. Prie$ pen-
kiolika mety Seima jsigijo netoliese
esancius seniausius regione Gosset
Sampano namus, jkurtus 1584 me-
tais, todél dabar savo laika ir démesj
tenka dalyti abiejy tauriyjy gérimy
gamybai.

PATIRTIS - IS KARTOS | KARTA
Kontro seima gerbia sengsias Gosset
namy tradicijas ir visomis priemoné-
mis stengiasi iSlaikyti Gosset Sampa-
no aromata. Nenaudojama malolak-
tiné fermentacija, pavercianti obuoliy
ragstj pieno ragstimi, o tai susvelni-
na putojancio gérimo skonj. Vynas
- gyvas produktas, ji stengiamasi i3-
laikyti kuo nattiralesnj.

Gosset namai vieninteliai turi teise
Sampang iSpilstyti | senoviskus bu-
telius, j kuriuos anksciau buvo pils-
tomas vynas. Gosset pasididziavimas
yra Celebris, pagamintas i 64 proc.
Chardonnay ir 36 proc. Pinot Noir vy-
nuogiy, auganciy astuoniose skirtin-
gose grand cru vietovése. Pastaraisiais
metais aviakompanijos KLM ir Air
France pateikia Gosset Sampang svar-
biausiems savo avialinijy klientams,
skrendantiems pirmaja klase.

,Konjako regione yra keli Simtai
maZzesniy ir didesniy konjako gamin-
toju. Kuo is jy visy iSsiskiria Frapin?”
— Klausiu pono Vilfredo Sumano
(Wilfred Shuman), Frapin kompani-
jos eksporto vadovo.

+Mes nuo seno laikomés griezty,
i§ kartos | karta perduodamy kon-
jako gamybos technologijos taisy-
kliy. Rankomis surinktas vynuogiy
derlius vos per dvi valandas privalo
atsidurti gamyklos presuose. Bran-
dindami savo konjaka nenaudojame
mieliy, o leidziame gérimui fermen-
tuotis naturaliai. Vyng du kartus
distiliuojame tik variniuose induose.
Tam, kad iSsaugotume svieziy vaisiy
aromatg, savo gaminamo gerimo ne-
filtruojame. Frapin konjakas bresta tik
LimozZo (Limousin) statinése”, — pasa-
koja V. Sumanas.

FONTPINOT PILIES LOBYNAS

Pranciizijos Bordo regione bet kuri
akmeny krtiva gali biti vadinama
,pilimi” (Chateau), toks vardas daz-
niausiai uzZrasomas ant regione ga-
minamo vyno etiketés. Tuo tarpu
Konjako regione teisé gérimo pavadi-
nime naudoti ,,Chateau” suteikiama
tik tuo atveju, jei pilis i$ tikryjy egzis-
tuoja. Tokiy piliy Konjake yra tik ke-
turios, viena ju — Fontpinot —nuo seno
priklauso Frapin palikuoniy Kontro
$eimai. Siandien pilyje jkurti pra-
bangiis sveciy namai. Slapciausiuose
pilies rtsiuose jau kelis Simtmecius
saugoma seniausio Seimos pagamin-

to konjako kolekcija.

Konjakas, kuriuo ypac¢ didziuoja-
si Frapin namai, — 1998 metais tarp-
tautinéje gérimy parodoje Londone
aukso medaliu apdovanotas taurusis
Chateau Fontpinot. Jis gaminamas i
aplink pilj auganciy vynuogiy vyno
distiliato. Jo skonis iSties nepapras-
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tas. Sis konjakas brandinamas vi-
siSkai kitaip nei tradiciniai regiono
konjakai. Paprastai gzuolinése stati-
nése brandinami gérimo distiliatai
laikomi tamsiuose, drégnuose ra-
siuose, turinciuose itin storas sienas,
ir todél kiaurus metus juose palaiko-
ma vienoda temperatiira. Tokiomis
salygomis brestan¢io konjako per
metus iSgaruoja apie 3 proc. Frapin
brandina savo konjaka sausuose ri-
siuose. Maza to — pacioje jy palubéje,
kur temperatiiros pokyciai ziema ir
vasargq isties dideli.

,,Zinoma, mes turime susitaikyti
su tuo, kad per metus iSgaruoja dvi-
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GOSSET SAMPANO NAMY
PASIDIDZIAVIMAS — CELEBRIS.

gubai daugiau gérimo, — atvirauja
ponas V. Sumanas, — tadiau tokiu
btidu subrandintas konjakas aroma-
tingesnis ir labiau koncentruotas. Jei
paragautumeéte tokio pat amziaus
konjako, brandinto skirtinguose ri-
siuose, kaip mat pajustuméte skirtu-
ma. Mes esame vieninteliai konjako
namai, kurie brandina savo Chateau
Fontpinot ,,sausuoju” budu. Dide-
léms kompanijoms prarasti 6 proc.
bty finansiskai nepakeliama, taciau
dél isskirtinio, subtilaus produkto
gimimo mes prisiimame patiriamus
nuostolius.”

SENIAUSIY ELIKSYRY PASLAPTIS
Kartg per keliasdesimt mety Frapin
konjako namy meistrai nudziugina
iSskirtinio konjako gerbéjus ir uolius
kolekcininkus, iSleisdami prabangius
vienetinius kirinius. Vienas tokiy
eliksyry — 1888 buteliy tirazu isleistas
Cuvee 1888.
Graks¢iame ranky darbo kris-
toliniame grafine ttno prestizinis
seniausiy Seimos konjaky kolekci-
jos misinys. Kai kurios Cuvee 1888
panaudotos atsargos — i§ senesnio
nei 1888 mety Grand éampanés der-
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liaus. Juos brandino ne viena Frapin
Seimos karta, o Sis gérimas — tarsi
karéjy meistriSkumo jrodymas ir
duoklé didziajam Monsieur Pierre
Frapin. 1888 metais Pjeras Frapinas
(Pierre Frapin) dalyvavo pasaulinéje
ekspozicijoje Paryziuje, kurios garbei
Gustavas Eifelis ka tik buvo pabai-
ges statyti savo zZymuyjj boksta. Toje
parodoje P. Frapino pristatyti keletas
cuvees buvo apdovanoti aukso meda-
liu. Sis medalis iki $iol garbingai eks-
ponuojamas Fontpinot pilies , Eifelio
rasyje”.

Tarp Cuvee 1888 gamybai panau-
doty atsargy, saugomy garbingiau-
siame Fontpinot pilies rusyje, yra
Folle Blanche vynuogiy eliksyras. Sios
vynuogés jau seniai nenaudojamos
konjako gamybai.

Isptudingas kristolinis grafinas ap-
juostas 24 karaty aukso spirale, kuri
simbolizuoja ilga konjako brendimo
procesa. Medinés ekskliuzyvinio bu-
telio pakuotés apacioje — stal¢iukas,
kuriame guli 1888 mety dizaino se-
novinio kiSeninio laikrodzio prototi-
pas. Atidarius auksinio ,laikrodzio”
dangtelj pasklinda svelnus Pierre Fra-
pin kvepaly aromatas.

Sukurti specialiy Frapin kvapy lini-
ja buvo Beatrisés Kontro idéja. Tokiu
btudu moteris nusprendé sujungti vi-
sus pojucius, kurie stimuliuojami ge-
riant isskirtinj konjaka: skonj, kvapa
ir vaizda. Frapin kvepalai gaminami
pagal Simtmecius egzistuojancias tra-
dicijas, lygiai taip, kaip gaminamas
konjakas.

,5 C" TAISYKLE

Frapin konjako gamintojai, pristaty-
dami savo produkcija, daznai ren-
gia degustacines vakarienes. Ponas
V. Sumanas teigia, kad su maistu
geriau atsiskleidZia gérimo aromatas
ir skonis. , Organizuodami degusta-
cines vakarienes ir derindami patie-
kalus prie patiekiamo gérimo, mes
naudojamés pripazinty profesionaliy

virtuvés Sefy paslaugomis, — pasako-
ja ponas V. Sumanas. — Jei vakariené
organizuojama kurioje nors kitoje Sa-
lyje nei Prancuzija, bendradarbiauja-
me su vietinio restorano, ruoSiancio
vakariene, Sefu: pries renginj nusiun-
¢iame jam kelis butelius degustuoja-
my gérimy, kartu su miisy ekspertu
virtuvés meistru aptariamas me-
niu, jei toje Salyje truksta reikiamy
ingredienty, mes pasirapiname juy
pristatymu. DaZnai | degustacine
vakariene vezameés ir pranciiza vir-
tuvés eksperta. Jei rengiame degusta-
cijg Pranctzijoje, i pagalbg paprastai
kvieciame pona Terj Vera (Thierry
Verat), Miselino zvaigzdutémis jver-
tinto restorano , La Ribandiere” Sefa.
Jis puikiai Zino miuisy konjakus ir su-
geba tobulai pritaikyti gaminamus
patiekalus. Ta¢iau ¢ia visuomet slypi
intriga: mes paliekame virtuvés Sefui
spresti, kokius patiekalus patiekti su
prabangiais gérimais.”

Pranctizas $maikStaudamas prime-
na angliska ,5¢” taisykle: konjakas
(cognac) dera su cigaru (cigar), kava
(coffee), sokoladu (chocolate) ir striu
(cheese). Tiesa, skanaujant konjaka
ponas Vilfredas pataria rinktis kietus
,Parmezang”, ,,Rokforg”, ,Gaudq” ir
vengti minksty, ,, dvokianciy” suriy.

Lietuvoje tokias nejprastas gurmanisko
gérimo degustacijas savo sveciams ren-
gia konjako ambasadoriumi Lietuvoje
tituluojamas Konjako namy savininkas
ponas Juozas Kabasinskas. Kuomet nese-
niai , Stikliy“ restorane vykusios Gosset
Sampano bei Frapin konjako degustcinés
vakarienés pabaigoje ponas |. Kabasins-
kas atidaré vienq prasmatniausiy savo
kolekcijos eksponaty — prabangyji Cuvee
1888, vakarienéje dalyvaves Frapin kon-
jako namy atstovas net aikteléjo.

To vakaro laimingieji dar ilgai prisi-
mins nepakartojamq unikalaus gérimo
skonio ir aromato harmonijq.

LIUDO MASIO ir Gosset nuotraukos
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