
Domaine Bunan –  
Bandol, Frankrike
Vingården Domaine Bunan ligger vackert belägen på ett av bergen i Ca-
diere d’Azur-området i appellationen Bandol i Södra Frankrike. Bunan är 
en familjeägd gård där vinframställningen gått i arv från far till son.

År 1961 blev Paul och Pierre Bunan, efter mycket letande i södra Frankri-
ke, förälskade i den egendom som sedermera skulle bli Domaine Bunan. 
Domaine Bunan ligger i appellationen Bandol och är ett vida respekterat 
vinodlingsområde i södra Frankrike.

Pauls son, Laurent, återvände till familjegården efter att ha avslutat sina 
studier i oenologi och vinproduktion i Kalifornien. Han var den första av 
den kommande generationen att öppna dörrarna till ett nyare och mo-
dernare tillvägagångssätt vid vinframställningen. 

Idag är han ansvarig för export och utveckling av Domaine Bunan. Hans 
syster Françoise är ansvarig för kommunikation och är mycket konstin-
tresserad. Hon har framgångsrikt använt kombinationen vin och konst 
i kommunikationen kring Bunan. Pierres dotter Claire, har specialiserat 
sig på marknadsföring av vin. Hennes bror Philippe studerar för att bli 
jordbruksingenjör.

De kombinerade talangerna i denna familj förenas för att skapa ett 
varmt, välkomnande och mycket kompetent team. Hantverk och auten-
ticitet är kännetecknen för gården, dess produktion och familjen, som 
producerar viner av exceptionell kvalitet.

Jag kom första gången i kontakt med gården via en kollega vinimportör 
när jag varje år under Cannes filmfestival avsatte en dag för besök på vin-
gårdar i appellationen Bandol. Under tio års tid besökte jag gården och 
fick varje år med mig ett mindre antal flaskor hem, utom en gång då jag 
lyckades packa resväskan med 36 flaskor! Det var höjdpunkter hemma 
när vinerna korkades upp. 

Bunan är i mitt tycke en av de absolut bästa gårdarna i Bandol och de 
har en relativt stor produktion med tre huvudsakliga varumärken. De är 
Moulin des Costes, som jag valt att börja med, Chateau de la Rouviere och 
Mas de la Rouviere. Vinerna har alla sin egen stil, men gemensamt för de 
alla är att det är högsta kvalitet. 

Inte alla känner till Bandols vita viner, vilket jag tycker är minst sagt 
märkligt med tanke på den goda smak de har. Roséerna från Bandol hål-
ler absolut världsklass och har man väl smakat rosé från Bandol blir det 
rätt svårt att hitta andra roséer i samma klass från andra distrikt. Lika 
hög klass som vita och rosé håller de röda vinerna. De röda vinerna kan 
drickas nu, eller lagras i många år framöver. De röda vinerna innehåller 
huvudsakligen mourvedre, cinsault och grenache. 

Jag är väldigt glad över att kunna dela med mig av dessa skatter och 
hoppas att de ger er lika många fröjder som de gett mig.

Björn Ringdahl 
vd och grundare vingourmet



Moulin des Costes Rosé
Vintyp: Rosé

Årgång: 2010

Druvor: Mourvèdre (60% ), Cinsault (20%), Grenache (20%)

Beskrivning: Laxrosa färg. Elegant fruktig arom med komplexa dofter. Delikat smak av 
frukter, mango och mineral. Mycket välbalanserat med fruktiga aromer.

Passar till: Bouillabaisse, fisksoppor, grillad fisk, grillat ljust och 
mörkt kött, sallader. Perfekt som aperitif en varm sommardag. 
Passar även bra till curry- och saffransrätter.

Serveras: 12–14 grader

Om vinet: Jordmånen är trias-stenig lera och krita (röda leror, 
gips, dolomit, kalksten, konglomerat, sandsten) vilket är idealiskt 
för Mourvèdre och Grenache. Skörden sker från september fram 
till mitten av oktober. Fermentation sker i stora rostfria kar i 11 till 
17 dagar. Mixen av druvorna sker i januari. Buteljeras från slutet av 
mars och lagras i gårdens luftkonditionerade källare. 

Produktion: 6 500 lådor.

Lagring: Vinet kan lagras 5–6 år.

Vad tycker andra om vinet?
Paris tävling 2010, Silvermedalj

Kolli: 12 flaskor

Moulin des Costes Rouge
Vintyp: Rött

Årgång: 2006

Druvor: Mourvèdre (60%), Grenache (17%), Cinsault (14%), Syrah (9%)

Beskrivning: Intensiv djup mörkröd. Kraftfull bouquet med delikata aromer av fat 
och aromer av röd frukt, mullbär, svartpeppar och björnbär. Flyktiga aromer av peppar, 
lakrits och viol.

Passar till: Fågel, anka, vilt, grillat kött, tryffel, lamm och grillad ”köttigare” fisk.

Serveras: Bör dekanteras före servering med en temperatur på 18 
grader.

Om vinet: Jordmånen är trias-stenig lera och krita (röda leror, 
gips, dolomit, kalksten, konglomerat, sandsten) vilket är idealiskt 
för Mourvèdre och Grenache. Sen skörd. Fermentation sker i stora 
rostfria kar eller i konformade tankar av trä. Traditionell lagring 
på fat.

Lagring: Vinet kan lagras 5–15 år.

Vad tycker andra om vinet?
Franska oberoende Vinodlare (VIF), Guldmedalj

Kolli: 12 flaskor

Moulin des Costes Rouge
Vintyp: Rött

Årgång: 2008

Druvor: Mourvèdre (60%), Grenache (17%), Cinsault (14%), Syrah (9%)

Beskrivning: Intensiv djup mörkröd. Kraftfull bouquet med delikata aromer av fat 
och aromer av röd frukt, mullbär, svartpeppar och björnbär. Flyktiga aromer av peppar, 
lakrits och viol. Mineraltoner.

Passar till: Fågel, anka, vilt, grillat kött, tryffel, lamm och grillad 
”köttigare” fisk.

Serveras: Bör dekanteras före servering med en temperatur på 18 
grader.

Om vinet: Jordmånen är trias-stenig lera och krita (röda leror, gips, 
dolomit, kalksten, konglomerat, sandsten) vilket är idealiskt för 
Mourvèdre och Grenache. Sen skörd. Fermentation sker i stora rost-
fria kar eller i konformade tankar av trä. Traditionell lagring på fat.

Lagring: Vinet kan lagras 5–15 år.

Kolli: 12 flaskor

Moulin des Costes Blanc
Vintyp: Vitt

Årgång: 2010

Druvor: Clairette Pointue (50% ), Ugny Blanc (20%), Bourboulenc (20%), Sauvigon 
Blanc (10%)

Beskrivning: Intensiv lysande nyans. Delikat bouquet med subtila inslag av vita blom-
mor och färska frukter. Välbalanserad, mycket fin smak. Ett förföriskt vin.

Passar till: Som aperitif, till vitt kött, grillad fisk, skaldjur, rökt lax, getost.

Serveras: 12–14 grader

Om vinet: Jordmånen är trias-stenig lera och krita (röda leror, gips, 
dolomit, kalksten, konglomerat, sandsten). Skörden sker mellan 
mitten av augusti fram till 21 september. Fermentation sker i stora 
rostfria kar. Buteljeras i maj och lagras i gårdens luftkonditionerade 
källare. 

Produktion: 1200 lådor.

Lagring: Vinet kan lagras 2–3 år.

Vad tycker andra om vinet?
Franska oberoende  Vinodlare (VIF), Guldmedalj

Kolli: 12 flaskor



Moulin des Costes 
Charriage Rouge
Vintyp: Rött

Årgång: 2005, 2006, 2007

Druvor: Mourvedre (100%) eller huvudsakligen.

Beskrivning: Billiant och intensiv djup mörkröd färg. Delikat doft med spår av kryddor, 
mynta och ceder. Välstrukturerad, kryddig, avrundade tanniner 
med en kvardröjande smak av mullbär och svartpeppar.

Passar till: Vilt, nöt, lamm, grillat.

Serveras: 17–19 grader, dekanteras gärna 2 timmar före 
servering.

Om vinet: Druvorna kommer från gårdens äldsta vinstockar. 
Fermenteras i 31 dagar och blandas i december.  Partiell lagring i 
ekfat. Buteljeras i mars. Stort, långlivat vin, kraftfullt och delikat. 
Ambitiös cuvee.

Lagring: Vinet kan lagras 10–20 år.

Vad tycker andra om vinet?
Wine Spectator (2006) 88 poäng (100)

Kolli: Enstaka flaskor/träkolli om 6 flaskor

Chateau la Rouvière Rouge
Vintyp: Rött

Årgång: 2005

Druvor: Mourvedre (100%) eller huvudsakligen.

Beskrivning: Djup röd färg med en lila nyans. Intensiv, doft av kryddor och tryffel. 
Välstrukturerad med massor av tanniner. Subtila inslag av tobak, lakrits och peppar.

Passar till: Vilt, nöt, lamm, grillat, ost.

Serveras: 18 grader, dekanteras gärna 1 timme före servering.

Om vinet: Druvorna kommer från gårdens vinlägen vid Le Beaus-
set. Fermenteras i 21 dagar och blandas i december.  Traditionell 
lagring i stora tunnor, som kompletteras med lagring i ekfat. 
Lagringstid beror på årgången.

Lagring: Vinet kan lagras 10–15 år.

Kolli: 12 flaskor


