AG
P Vq
O

MARQUIS

de MONTESQUIOU




_ AMARKI -
- MARQUIS

de MONTESQUIOU

Marquis* Pierre de Montesquiou, egy igaz ember igaz torténete
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A Marquis de Montesquiou Armagnac markat Pierre de Montesquiou, egy lelkes francia
marki alapitotta az 1950-es években, bar sajat Auch-i pincészetében mar a 30-as évektol
kezdve foglalkozott Armagnac-al.

A hires "Harom test6r" d’Artagnan-janak egyenes agi leszarmazottjaként a markirdl 3 tény
volt ismeretes:
- rajongasa az Armagnac irant
- a bajtarsiassag, amit 6seihez hasonldan képviselt ("Egy mindenkiért, mindenki egyért")
- és a Gascogne-isag mindenek felett

*Marquis a francia "marki", magas rangu, nemesi titulus.
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~ Alexandre Dumas d’Artagnan-ja valodi, €l6 személy
~ volt, ha kalandos élete nem is volt teljes mértékben
a regény szerinti.
- Az 1610-es évek elején sziiletett Charles de Batz de
~ Castelmore, Artagnan gréfja, sziileinek nemesi
cimei alapjan felvett utonevein Charles de Batz de
- Montesquiou, francia nemesember, a kiralyi
muskétasok tisztje, majd a kiralyi testérség
~ kapitanya volt, 1673-ban Maastricht ostromanal
' esett el.

A Montesquiou nemesi csalad még egy
tabornagyot, egy admiralist, egy biborost, egy
érseket, négy tabornokot, négy plispokot, egy

minisztert, és tobb diplomatat adott
Franciaorszagnak.

_ A csaladi motto: "Deo duce et ferro comite” ("Isten
5 az utmutaté, a kard a kiséré").



o AR g

~ MARQUIS ARMAGNAC =P=
MARQUIS .

de MONTESQUIOU

CTFINE | W & cEXTKﬂOhb « MIELESEME
- % ARMAGNAC ARMAGNAC ARMAGNAC ARMAGNAC

~ FISS & FUSZERES KIFEJEZO ES EROTELJES ES SINGLE ESTATE

KLASSZIKUS KOKTELOKBA ES GYUMOLCSOS KOMPLEX VINTAGES

LONG DRINKEKBE 15 ' W e
TISZTAN ES ELEGANS TISZTAN ES KULONLEGES

; 2 TISZTAN FOGYASZTVA
KOKTELOKBA KOKTELOKBA



~ APALACKON VAN MINDEN (/-
E TITOK! MARQUIS

de MONTESQUIOU

Az Armagnac egy valddi tradicionalis, kézmiives italfajta.
Lehet azt mondani: "Ami a Mezcal a Tequila-nak, az az Armagnac a Cognac-nak"

 Small Batch A dussi aklaseik bil A ool i
number Ugon a KlasSzIKus, moDi rmagnac eparo rajza

A / A Marquis de Montesquiou Armagnac ténylegesen, a hagyomanyoknak megfelel6en mobil

e leparléberendezést hasznal
azonositészam

alapjan
visszakeresheté

Az érlelés megjelolése:

~ n . 7 4
a hézasitasban fUt de chéne = tolgyfa horddban y .
szerepl6 0sszes A Marquis de Montesquiou Armagnac eredeti, ...‘a"“

tétel horddja,
érlelési ideje és
- moadja, a
s’Z()'I()'fajta, a
~termdteriilet, a
~ faluésa
. sz6l6termeszt6

Gascogne-i "fekete tolgyet" hasznal horddihoz,
melyek mindegyikét Monsieur Bartholomo, az
utolsd tradicionalis Gascogne-i kadar késziti

Tradicionalis leparlas:
Alambic Traditionelle

(R 3
' _ — A készitési /P .
,'_ folyamat A szokasostdl eltéré palackforma d'Artagnan korat, az
\ részletei 1600-as években hasznalt tipikus palacktipust idézi
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1. A terroir, a cru-k
2. A sz6lofajtak
3. Az 1x-es, oszlopleparlds desztillacio
4. A tolgy, a hordofajtak
5. Az érlelés madja
6. A hazasitas m(ivészete
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1. A TERROIR
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Az Armagnac eredetvédett terilet
Gascogne homokos-mészkoves
talajaval idealis a szol6termesztésre: a
sz6l6 gyokerei a tapanyag utan kutatva

mélyre ereszkednek, izgazdag
asvanyossagot teremtve a
gyumolcsben.

A 3 "cru" wvagy 'terroir" (Bas-
Armagnac, Ténareze és  Haut-

Armagnac) ezen bellil is kiilonb6zo
stilusu borokat ad.

Az Armagnac-készités soran rendkivl
fontos az egyes parcellak, a termel6k
ismerete. Marquis de Montesquiou

minden termel6 partnerét
személyesen ismeri, vannak olyanok,
akikkel generaciok ota dolgozik

egyutt.
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2. A SZOLOFAIJTAK

Az engedélyezett 10 szélofajtabdl a
Marquis de  Montesquiou  3-at

_ hasznal:

 Ugni Blanc: a "gerinc". Alacsony
alkohol, magas savak, kivalo
Armagnac-leparlasra. A filoxéra
utan érkezett fajta.

« Baco (blanc): a "test". A filoxéra-
vész utani keresztezés. Testes, jol
érlelhetd parlatok készulnek a
borabdl

* Folle Blanche: az "élénkség". Az

eredeti, filoxéra-vész elotti
meghatarozo fajta, mara

mennyisége visszaszorult, de igen
magas savai €s viragos illata
élénkséget hoznak az Armagnac-ba
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Bar 1972 o6ta engedélyezett a Cognac-moadi,
2x-es, rézlistos leparlds is, a tradicionalis
Armagnac-mddszer az 1x-es leparlas,
kisméretdi leparlé-toronyban
(oszlopleparloban).

A Marquis de Montesquiou tradicionalis
maodon, leparlé partnerekkel dolgozik, akik
mobil késziilékeiket évrdl évre a helyszinre
vontatjak. Néhany kozilik mai napig faval
fatott.

A parlat alkoholtartalma 52-72% kozott lehet,
a hagyomanyos mod az alsé hatar kozeli
alkoholfok. A Marquis de Montesquiou
Armagnac-ok 56-58% alkoholfokosra
késziilnek.

A Marquis de Montesquiou leparld
partnerekkel dolgozik, velik egylttmikodve
igazi, klasszikus village-Armagnac parlat
késziil. A leparlast a bor kiforrasat kovetéen
gyorsan elkezdjik, hogy a sz6l6 aromai
maximalisan érvényesiiljenek a parlatban. Az
engedélyzett leparldsi id6szak a szuretet
kdvetd év marcius 31-ig tart.
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4. A TOLGY, HORDOFAJTAK
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A  klasszikus  Armagnac  hordodk
kilonboznek a Cognac- vagy bor-
érleléshez hasznalt, K6zép-
Franciaorszag-i Limousin vagy Troncais
tolgy horddktal.

A helyi Gascogne-i erd6kben un. "fekete
tolgy" (a legnagyobb erd6 nevébél
"Monlezun tolgy"-nek is nevezett)
fafajta n6. Az ebbdl a durva erezetl
togybdl, tobb éved szaritas utan, "hard-
toasted" (er6sen hevitett/piritott)
moédon  késziti a  Marquis de
Montesquiou 400-420 literes hordoit
Monsieur Bartholomo, az utolso
tradicionalis Gascogne-i kadar.

(Holdfény-hatds: azt tartja a legenda, hogy csak az a hordd j6, melynek fajat éjszaka,
holdfény mellett dontotték ki...azért nem eskiisziink meg ra, hogy minden horddnk ilyen! ©)
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5. AZ ERLELES

Az Armagnac-ot nem csak szimplan "érlelik", az
Armagnac-ot "felnevelik", mint egy gyermeket
(a francidk az "élever" szot hasznaljak ra).
Pincemesteriink, Eric Durand két fazisban érlel:
a friss parlatokat 6 honaptol 1 évig uj
horddkba teszi, a tolgy hatasa erds, a horddébdl
intenziv izek kerllnek at a parlatba, annak
nyers tuzességét csillapitjdk, a parolgasi
veszteséggel az alkoholos erdsség is csdkken.
Ezutdn mar haszndlt, vagyis Ujratoltott
horddkba keriil at a parlat (an. fats roux = red
barrel = vorés hordé a neve), ahol a
horddéhatas kevésbé dominans,
gyumolcsillatok, meleg fliszerek, karamell izei
jelennek meg az Armagnac-ban, szine is sotét
mahagodni arnyalatot kap.

A Marquis de Montesquiou érlel6raktaranak neve, tet6formadjat idézve, a Katedralis (Cathédrale), ahol
- 1000-nél tébb hordéban érlelédik Armagnac, az igazan régi készleteket mar tivegedényben, demizsonban
taroljak (a hordds érlelés mar nem, de a min8ség megdbrzése sziikséges), a legid6sebb Armagnac 1865-06s
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6. A HAZASITAS

P"t Eric Durand pincemester Ggyel ra, hogy
’ g =4/ egy adott horddban csak egy falu, egy

szOlGteriiletérol szarmazod, egy szol6fajta

borabadl készitett parlat legyen,
évjaratonként, tehat a legmélyebb
bontasig kilon érlel minden tételt.
A hazasitas ezen  szél6fajtanként,
teruletenként és évjaratonként
nyilvantatott  hordokbdl torténik, a
palackokon |év6é "batch number"” alapjan
vissza lehet vezetni a tételt akar egészen
a sz6l6termelodig.
A mar Aramgnac-oknal is jobban elterjedt
VS, VSOP, XO megjeloléseket a Marquis de
Montesquiou meghagyja a Cognac-nak.

A Marquis de Montesquiou az Armagnac tradiciondlis megjel6léseit hasznalja: Fine (friss,

fiatal Armagnac 3 éves érlelésig), Reserve (5-10éves érlelések), Extra Old / Hors d’Age
~ (minimum 10 éves, de gyakran 20 év feletti érlelések) és a Vintage / Millésime (jelenleg
1973, 1976 és 1989 évszammegjeloléses palackozasok kaphatdak)
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Fiatal Armagnac, friss és élénk izek
e 4 _ I | lzvildg: vanilia, sargabarack, miméza aromai,
= 0 piritds illat és enyhe fliszerek (koriander)

Javasolt koktél: Marquis Old Fashioned
oS 2 rész Marquis Fine; % rész flige szirup, 4
r | ontet feketedid bitter
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9 Ultimate Recommendation
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ARMAG N h Cs A !flata!bb (!zetevo 5 éves, a legiddsebb 10 év
__ feletti -

[zvildg: didhéj és rdzsa illata, aszalt gyliimolcsdk, mazsola,
kandirozott flige aromai, egyben fliszeresen pezsgé,
szecsuani bors és mentolos jegyekkel

® J
Javasolt koktél UIS and Ginger
2 re‘z M quis Re e, /2 realme jiuce, felontve
gyombersorrel (glnger beer

NEW YORK INTERNATION A

ULTIMATE SPIRITS CHALLENGE
SPIRITS COMPETITION

BRUXELLES

Double Gold Medal Gold Medal
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1973 1976 1989

CMILLESIME
ARMAGNAC

- Caupenne-d’Armagnac 1973 - A tolgy hatasa

Tipikus Gascogne-i agyagos talaj
Friss, viragos izvilag
Bas-Armagnac-i telt izek, friss tolgyfas hatdssal

Parleboscq 1976 - A meleg, fliszeres karakter

o Mauleon-d’Armagnac 1989 - Az illatos, gyiimolcsos buké

Kvarchomok talaj
Er6teljes teltség és struktura
A Baco sz616 barsonyos flszeressége dominal

Agyagos homok és mészké talaj
Kivételesen gyimolcsos parlat
Kandirozott narancslé aromai lagy tolgyfas jegyekkel

MARQUIS

de MONTESQUIOU

SINGLE VILLAGE VINTAGES

Kilonleges, kisszérias (small batch) Bas-
Armagnac vintage-ek (évszammegjeloléses
kiadasok) 3 kilon tertletrél és 3 kilonboz6

évbdl érhetbek el:
Caupenne-d’Armagnac 1973,
Parleboscq 1976,
és Mauleon-d’Armagnac 1989.

Mindharom Baco szél6fajta parlatabol
készult, és gondos, hosszu tolgyfahordos
érlelés utan kerult palackba.

Természetesen csak a feltlintetett év
parlatai lehetnek benne, mely év a sziret
évét jelenti.

A tolgyhordos érlelési id6 mar véget ért, a
készletek Givegedényben, un. demizsonban
varjak a palackozast
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MARQUIS
BETWEEN THE SHEETS

* 1 part of Marquis Reserve
* 1 part of white rum

* 1 part of triple sec

* 0.75 parts lemon juice

No need to garnish.

MARQUIS
CHAMPS ELYSEES

e 2 parts of Marquis Reserve
e 0.75 parts of lemon juice
* 0.75 parts of Yellow Chartreuse

Shake dall ingredients. Strain into a chilled
cocktall glass. Garnish with a lemon.

MARQUIS
SOUR

* 2 parts of Marquis Reserve
* 0.25 parts of lime juice

* 0.5 parts of lemon juice

* 0.5 parts of simple syrup

* Egg white

Dry-shake ingredients to
emulsify eqg. Add ice and shake
until cold. Strain over ice

in a rocks glass. Garnish with

a lemon flag.
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MARQUIS
VIEUX CARRE

= 125 parts of Marquis Reserve
* 1 part of rye whiskey

* 1 part of sweet vermouth

* 3 dashes of Peychauds bitters
* 3 dashes of Angostura bitters

MARQUIS
MANHATTAN =
* 15 parts of Morquuis Reserve ....éS !:e rméSZEtesen

¥ Apetid Canpd tisztan kortyolgatva

* 0.75 parts of sweet vermouth

S"tlll’irr;i|"gr“edier|ts with ice str‘-:j_;i:‘l| . T | F . " .-.f,‘
MARQUIS . ’ N
SIDECAR ' ko o

* 2 parts of Marquis Reserve
* 1 part of triple sec
* 0.75 parts of lemon juice

Shake dll ingredients, strain into

a chilled cocktail glass. Garnish
with an orange twist.
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