
Domaine Richaud

”I've always felt a very special energy in the vineyard, that my life was here in Cairanne, that
wine from the region could be something special, and that I was destined to make it.” 

- Marcel Richaud

Den passionerat livfulle Marcel Richaud är femte generationen vinodlare i Cairanne. Redan 
vid 20 års ålder arrenderade han odlingar av sin faster, gjorde sitt eget vin och blev helt 
betagen. 1985 köpte Marcel och hans fru Marie sina första vinodlingar. När fadern, Gaston 
Richaud, ville dra sig tillbaka övertog Marcel en del av verksamheten med samma passion 
och nyfikenhet.

Idag omfattar odlingarna 51 hektar, merparten i Cairanne och en liten del i Rasteau, och är 
klassat som certifierat biologiskt jordbruk (Agriculture Biologique). En del av druvorna säljs 
till kooperativet i Cairanne. Domänen har 2 stjärnor i La Revue du Vin de France och 
Marcel är en stark personlighet i toppskiktet i Cairanne vad gäller kvalitet. Hittar ni inte 
Marcel på gården, titta upp bland molnen så kanske ni ser honom...Ryktena, ännu 
obekräftade, säger att hans hobby är att skärmflyga..



”Det finns få vinmakare som är så ambitiösa och kompletta i Frankrike, från vinfälten till
vinkällaren, som Marcel Richaud” 

– La Revue du Vin de France  

Marcel är extremt noggrann med kvaliteten på druvorna och med att ”känna” sina druvor. 
Han skördar manuellt när druvorna är perfekt mogna och om det är mycket varmt läggs 
druvorna i grunda backar för att tillvaratas på bästa sätt. Sorteringen sker omsorgsfullt både 
på fältet och i vinkällaren. Druvorna avstjälkas till 100 %. Vid vinifieringen används endast 
den naturliga jäst som finns på druvornas skal och han tillämpar kort jäsning, 8-15 dagar, 
med en exakt temperaturkontroll. 

Marcel tycker inte om sulfiter (svavel) och tillsätter inte något vid vinifieringen, endast ett 
minimum vid buteljeringen. Lagring sker på ek eller betongtank. Marcel varken filtrerar eller
klarnar vinerna. Efter buteljering förvaras flaskorna i en underjordisk vinkällare med stabil 
temperatur. 

Skördeuttaget är så lågt som runt 20hl/ha i snitt och uppmätta mängden svavel i hans viner 
är så lågt att de kvalar in som naturviner.

I en intervju berättar Marcel om sin filosofi vad gäller sulfiter: 

"I believe that in the future, we should be forced to put sulfur amount on bottles. The
costumer has the right to know! And not only sulfur, but everything that goes into a bottle of
wine. After all, we are obliged to list ingredients for every single nutritional product in the

world. Wines is the only exception. This is no coincidence: a lot of people don't want to know
what goes into their bottles. If you use the legal limit of sulfur in my appellation,190 mg per

liter, you can make wine with rotten grapes. And why are we allowed to do this? Because this
ensures that vignerons can continue to machine harvest, not worry about the quality of their

grapes and keep big businesses running. So that's why I defend natural wine.”
- Marcel Richaud



Marcel gör vitt, rött och rosé som samtliga är mycket välgjorda. Han anser att råmaterialet, 
druvorna, är det primära vid vinifieringen och att det är avgörande att alltid ifrågasätta och 
modifiera blandningen beroende på årgången. 

Att förstå respektive druvas terroir är minst lika viktigt. Blandningen av druvorna är ett 
kritiskt moment för att druvorna och terroir skall uttryckas fullt ut och på bästa möjliga sätt. 

Tidskriften La Revue du Vin de France skriver om Marcels viner:

”Hela hans sortiment når en enastående nivå som förför en omedelbart. Vinerna vinner, år
efter år, i finess och precision.”



Vinet Cairanne 2014 framställs på Grenache (30 %), Carignan (28 %), Mourvèdre (24 %) 
och Syrah (18 %) där vinstockarna är mellan 40 och 70 år. Skiftande terroir (stenigt på ytan 
och Miocen i underjorden) och blandningen av olika druvor bidrar till vinets fina harmoni 
och komplexitet. Skördeuttaget är så lågt som runt 20 hl/ha! Grenache och Syrah lagras på 
foudres, stora ekfat (24 hl) medan Mourvèdre och Carignan lagras på betongtank. 

Ingen filtrering eller klarning görs. Han tillsätter extremt små mängder svavel och då endast 
vid buteljering. Mängden uppmätt i vinet är runt 20mg/l, voilà änu ett naturvin (tillåtna 
mängden är 190...). 

Vinet har en elegant purpurfärg med violetta reflexer. Rik doft och smakpalett med bland 
annat välmogna röda och mörka bär parat med en fin pepprighet och kanske lite kaffe. Stort, 
fylligt och runt vin med en läcker lite fet struktur tillsammans en härligt ”läskande” hög syra.
Tanninerna är mjuka och närvarande. Frisk och lång eftersmak. Lufta gärna en bra stund 
och servera vid 16 grader.
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