SAMPPANIJAN
PYHATOSSA

YISENA HELMIKUUN aamuna Reimsissi kiy na-
vakka tuuli. Seisomme Rue Coquebert -kadulla

komeiden punaisten ovien edessi. Ilmassa kihel-

Krug on ykSI maailman tunnetuimpia laatllsalllppanJOIta- moi odotus. Olemme tulleet vierailulle jalojen kuplajuo-
Vierailu perinteikkifssi samppanjatalossa on matka mien pyhiittsn, Krugin samppanjataloon.
jalon kuplajuoman historiaan.

Vierailu alkaa mieluisasti, kun heti odotushuoneessa
kiteen lykétdén lasilliset talon vuosikerratonta ylpeyt-
td, Grande Cuvéeta. Valloittavan moniulotteinen, runsas
ja raikas samppanja nostaa tunnelman hetkess# kattoon.
Talon perustajan, saksalaisen Joseph Krugin tinkiméit-
tomyys laadun suhteen kuultaa lépi timénkin péivin
pullotteissa.

TEKSTI SANNA POYRY JA TONI AIKASALO + KUVAT LASSE LECKLIN

JOSEPH KRUG aloitti uransa kuplien parissa Jacquesson
& Filsin samppanjatalosta vuonna 1834. Miehen tehtévi
oli kuitenkin kaukana kellarimestarin tyostéd — hin vasta-
si kirjanpidosta.

Silti Joseph esitti mielellddn nikemyksiddn samppan-
jan valmistuksesta. Siind missi Jacquessonilla haluttiin
kasvattaa vuotuisia tuotantoméérii huonoinakin sato-
vuosina, Josephin mielesti eri vuosien viineji sekoitta-
malla voitaisiin valmistaa parasta mahdollista samppan-

jaa vuodesta toiseen. MENESTYKSEN
1840-luvun alussa hin aloittikin yhteistyén Hippoly- TEKIJA. Joseph

te de Vivés’n johtaman samppanjatalon kanssa. Kolmen Krug tervehtii

vuoden ajan miehet kokeilivat salaa Reimsissi erilai- vierailijoita jo

sia sekoituksia. Niiden sekoitteiden pohjalta sai alkun- kierroksen alussa.

sa Krugin samppanjatalo vuonna 1843. Ensimmiinen

S . ,. VIISAUDET
Krug-samppanja niki piivinvalon kaksi vuotta my6- KANSIEN
hemmin. Ajoitus oli oiva, silld samppanjan kulutus kas- VALISSA.
voi tuolloin kohisten. Josephin péiva-

kirjamerkinnat
viitoittavat yha
Krugin samppan-
janvalmistusta.

Tiydellisyyteen tidhtidivd Joseph piti henkil6kohtais-
ta pdivikirjaa, joka on niyttivisti esilld Krugin aulassa.
Piiviikirjaansa hin kirjasi perussddnnén, joka viitoittaa
yhé talon samppanjafilosofiaa.

Sen mukaan kaksi cuvée-tyyppié on riittdvi mairi.
Ensimméiseen cuvéeseen (Grande Cuvée, joka tunnet-
tiin vuoteen 1979 asti Private Cuvée -nimell#) kiiytetdin
kunkin vuoden perusviinien ohella eri vuosikerrois-
ta koostuvia reserviviineji. Jos satovuosi on ollut kuu-
ma, sen tdyteldisiin perusviineihin sekoitetaan keveim-
pid reserviviinejd. Kylmien vuosien ohuita perusviineji
taas tiydennetiiin tiyteliisemmilld reserviviineilld. Ndin
haastavat sééolot eivit heikennd Grande Cuvéen laatua.

Toisen cuvéen (yhden vuoden perusviineisti sekoi-
tettavat vuosikertasamppanjat) tarkoitus on heijastaa
satovuotensa olosuhteita ja erikoispiirteitd. Ennen nyky-
teknologiaa ja limpim#mpié kasvuolosuhteita vuosiker-
tojen vaihtelu oli huomattavaa. Huippuvuosikerrat olivat
harvinaista herkkua, ja huonot vuodet suorastaan katas-
trofaalisia. >
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Henrin ja Rémin kunnianhimo oli ehtymdton, ja he halusivat Clos du Mesnilille
huippulaatuisen yhden tarhan Pinot Noir -vastineen.

KRUG LAAJENSI ensimmdisten joukossa valikoimaan-

sa palstasamppanjoihin. Kun Chardonnay-rypéleistdin
kuulun Le Mesnil-sur-Ogerin kyléss4 tuli vuonna 1971
myyntiin kuutisen hehtaaria tarhoja - joukossa kivimuu-
rein aidattu 1,84 hehtaarin Clos du Mesnil - talon perilli-
set Henri ja Rémi Krug ostivat tarhat puhelimessa niiti
nikemittd, koska hyvit tarhat olivat jo tuolloin halut-
tuja. Myos samppanjatalo Salon havitteli tarhaa, mutta
Krug ehti ensin.

Piitds osoittautui erinomaiseksi, vaikka tarha ei ollut
huippukunnossa ja veljekset joutuivat istuttamaan koyn-
nokset uudelleen. Ensimméinen Clos du Mesnil -vuo-
sikerta 1979 lanseerattiin vuonna 1986 - aikana, jolloin
palstasamppanjat olivat erittdin harvinaisia. Timi entis-
tdkin harvinaisemmaksi kiyvi 100-prosenttinen char-
donnay on ténikin péivini yksi himoituimpia ja arvok-
kaimpia samppanjoita.

Henrin ja Rémin kunnianhimo oli ehtymiiton, ja he
halusivat Clos du Mesnilille huippulaatuisen yhden tar-
han Pinot Noir -vastineen. Ambonnayn kyl4 oli tunnettu
rotevista ja kypsistd pinot noir -viineisti jo aikana ennen
kuplivaa samppanjaa. Eteldiin ja kaakkoon viettavit tar-
hat tuottivat kypsempié rypileits, ja kyl4 on séilyttinyt
arvostuksensa nykypéiviin asti.

Ambonnay oli ollut jo pitkdén tirkeimpia kylid Kru-
gille. Etsitty#in seitsemin vuotta tiydellistd tarhaa vel-
jekset 16ysivit sellaisen 1991. Piskuisella 0,68 hehtaa-
rin Clos d’Ambonnay -tarhalla tehtiin silti vuosikausia
kokeiluja ennen kuin ensimméinen vuosikerta 1995
lanseerattiin 2007 - yli 20 vuotta idean syntymisen jil-
keen.

Nimi tihtiin hinnoitellut yhden vuoden ja yhden
tarhan harvinaisuudet katoavat nopeasti intohimoisten
Krug-fanien ja keriilijoiden kellareihin.

TALON RUNSAS ja moniulotteinen tyyli syntyy myos
poikkeuksellisen pitkésti kypsytyksesti. Jo ”perussamp-
panja” Grande Cuvée saa kypsyéi toisen kdymisen jilkeen
pullossa 5-7 vuotta eli huomattavasti pidempé#in Cham-
pagnen lakisééteiseen 15 kuukauden minimikypsytysai-
kaan verrattuna.

Myos raaka-aine seulotaan ddrimméisen tarkoin. Vaik-
ka Krug on Henrin ja Rémin eldkoitymisesti eli vuodesta
1999 ldhtien ollut osa maailmanlaajuista LVMH-luksus-
tavarakonsernia, samppanjat valmistetaan yhi Joseph
Krugin aikoinaan linjaamien periaatteiden mukaan.

”Olemme isohko samppanjatalo, mutta toimintata-
pamme ovat viljelyldhtoiset. Omien tarhojemme rypé-
leistd huolehditaan aivan toisenlaisella pieteetilld kuin
monessa isossa talossa keskimé#érin”, toteaa vierailuam-
me eminndivi Mylene Soulas.

Eri palstoilta tulevat rypile-erit puristetaan ja kiy-
tetdéin viiniksi erikseen. Kaikki palstat ovat yhti tirkei-
td ja keskenidiin samanarvoisia. Krugin tyylin kulmakivii
on myos perusviinien kypsytys vanhoissa, 20-vuotiaissa
tynnyreissi, joissa viinit monimuotoistuvat ilman, etti
niihin uuttuu uuden tammen makua.

Kellarimestarina hiirii Eric Lebel tiimeineen. Lebel
on ensimmiinen suvun ulkopuolinen viinintekiji - aina
aiemmin isit ja pojat ovat tehneet viinid yhdessa.

Perusviinien maistelu-urakka alkaa alkutalvella ja
kest#d viitisen kuukautta. Ensimmiiseni valitaan pe-
rusviinit Grande Cuvéeta varten. Niitd voi olla 120-200
erilaista jopa 25 eri kylésti. Lisiiksi joukkoon sekoite-
taan 35-50 prosenttia reserviviineji, joita Krugin reser-
viviinien kirjastossa on periti 150. Vanhimmat ovat yli
20-vuotiaita.

Tasting-muistiinpanoja kertyy vuosittain yli 5000, ja
maaliskuun loppuun mennessé vuoden tyyli on selvilla.
Samalla piitetéiin, valmistetaanko vuosikertasamppan-
jaavai ei.

Muutoksia historiallisen talon samppanjoihin tehdin
harvoin ja harkiten. Nykyinen pullonmuoto on periisin
vuodelta 1972. Etiketit puolestaan uusittiin vuonna 2011,
ja samana vuonna Krugin nettisivuille ilmaantui uusi ku-
luttajaystévillinen toiminto: pullon takaetiketissi olevan
numeron perusteella saa hetkessi selville kunkin samp-
panjan rypilekoostumuksen, perusviinien méérén ja iin
seki uudelleenkorkitusajankohdan - jonka Krug ilmoittaa
monista isoista samppanjataloista poiketen.

KELLARISSA HUOMIO kiinnittyy ensimméiseni vanhojen
vuosikertojen kirjastoon, jossa lepéi Krugin samppanjoi-
ta vuosikerrasta 1880 lihtien.

Seuraavalta kdytavilti 10ytyvit terdksiset jéittitan-
kit. Krug oli 1960-luvulla ensimmiisii taloja, joka kéytti
ruostumattomia teridstankkeja. Ruotsalaisen Alfa Laval
-meijerin maitotankit sopivat reserviviinien siilyttami-
seen, silld niiden hygieniataso oli vanhoja tammitynny-
reitd parempi. Néin tankkisiilytykselld varmistettiin re-
serviviinien puhdaspiirteinen hedelmaiisyys ja raikkaus.
Monet tankeista ovat yhi kiytossa.

Kellarissa saamme tutustua Krugin samppanjatalon
historiaan myos valokuvien muodossa. Mieleenpainuvin
kuva on ensimmiéisen maailmansodan ajalta. Siind nainen
laittaa ruokaa kellarissa pulloriviston seassa. Joseph Krug
II nimittdin vangittiin sodan aikana, joten Jeanne-vaimo
haki apua kellarity6hon perheen ystévilti ja tuttavilta.

Vuonna 1915 ensimméisen maailmansodan rintama-
linja halkoi Cote des Blancsin kukkuloita ja satoméirit
jéivit minimaalisiksi. Siksi Krugin samppanjat vuodelta
1915 ovat mittaamattoman arvokkaita harvinaisuuksia. >

RUOTSALAISTA TERASTA.

1960-luvulta peraisin olevat
Alfa Laval -meijeritankit ovat
yha kaytossa.

PULLOLLINEN NAUTINTOA.
Krug Rosé lukeutuu roseesamp-
panjoiden aateliin.

KELLARIN AARTEET. Talon
kellarista 18ytyy Krug-samppan-
joita vuosikerrasta 1880 lahtien.

KILPASILLA
KRUGIN KANSSA

DOM PERIGNON. Moét & Chandonin
samppanjatalon lippulaiva. Paahtei-
nen ja upeasti ikdantyva luksussamp-
panja, jota tuotetaan hammentavan
suuria maaria laatuun nahden.

LOUIS ROEDERER CRISTAL. Samp—
panjamaailman ensimmainen presti-
ge-cuvée tehtiin alun perin Venajan
tsaari Aleksanteri ll:lle. Myohemmin
tullut tunnetuksi erityisesti yokerhois-
sa seka rap-artistien keskuudessa.

TAITTINGER COMTES DE CHAMPAG-
NE. Eleganssin ja kermaisuuden malli-
esimerkki. Puhdas chardonnay-samp-
panja, joka on jo markkinoille
tullessaan varsin nautittava.

SALON. Arvostetun Le Mes-
nil-sur-Ogerin kylan Chardonnaysta
valmistettu Salon on parhaiten ikaan-
tyvid samppanjoita: 80-luvun pul-
lotteet ovat yha hyvin nuorekkaita.
Talon ansiolistalla on ensimmainen
monocru (yhden kylan samppanja)

ja ensimmainen blanc de blancs eli
100-prosenttinen chardonnay.

DOM RUINART. Champagnen van-
himman talon, vuonna 1729 peruste-
tun Ruinartin prestige-cuvée. 100 %
chardonnay.

BELLE EPOQUE. Perrier-Jouét'n art
nouveau -henkinen kukkapullo ei j3a
huomaamatta. Ensimmainen vuosi-
kerta blanc de blancs, sen jalkeen
sekoitettu kaikista kolmesta Cham-
pagnen paarypaleesta.

MUITA HAASTAIJIA:

Veuve Clicquot La Grande Dame
Pommery Cuvée Louise
Philipponnat Clos de Goisses
Bollinger Vieilles Vignes Francaises
Armand de Brignac
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Lohenpunaisena ja sipulinkuoren vdrisend vdlkehtivd Krug Rosé
vakuuttaa hetkessd. Lasista tulvahtaa hienostuneen intensiivistd hedelmdd,
pikantin eksoottisia mausteita sekd leivonnaismaisia vivahteita.

Syyskuussa 2015 sellaisesta pulitettiin ennétykselliset
104 000 euroa New Yorkissa pidetyssi Sothebyn huuto-
kaupassa. Hintaan sisiltyi kaksipdivdinen Krug-vierailu
kuljetuksineen, eksklusiivisine illallisineen ja historialli-
sine tastingeineen.

KELLARIKIERROKSEN PAATTEEKSI maistamme tasting-
tilan poydédssi odottavan samppanjakolmikon. Jo tar-
joilujérjestys kielii siitd, miten korkealle Krug noteeraa
peruscuvéensa. Vintage-samppanjat nautitaan ensin, ja
tervetuliaismaljana tarjoiltu Grande Cuvée saa kunnian
pédttid vierailumme.

Aloitamme vaikeasta vuosikerrasta 2003. Cote des
Blancsin alueen satoa raskaasti koetelleiden kevithallo-
jen ja historiallisen kuuman kesén jiljiltd moni talo jétti
vuosikertasamppanjansa tekemitti. Kun elokuun keski-
lampotila hipoi kolmeakymment4, sadonkorjuu aloitettiin
aiemmin kuin kertaakaan sitten vuoden 1822.

”Myos meilld enniityksellisen kuumaan vuoteen suh-
tauduttiin epéilevisti, eikd Krugin odotettu lanseeraavan
vuosikertaa lainkaan”, kertoo Mylene Soulas ja jatkaa:

”Kaikki paitokset perustuvat kuitenkin tasting-komi-
teamme havaintoihin. Eric tiimeineen maisteli sitkeis-
ti vuoden 2003 perusviineji, ja mitd pidemmaélle urakka
eteni, sen parempia kommentteja viinit kirvoittivat.”

Lammin vuosi tuntuu lasissa. Jo hiukan kehittynees-
si tuoksussa erottuu talolle tyypillisten tammen ja brios-
sin ohella herkkusienimiisii ja hunajaisia aromeja. Erit-
tdin runsaassa ja paahteisessa maussa on ylenpalttisesti
kypsdd mutta eloisaa hedelmé4. Runsautta tasapainottaa
hienostunut hapokkuus, ja kokonaisuuden viimeistelee
poikkeuksellisen pitki jalkimaku.

Muhkean 2003:n jilkeen maistamme vuosikerran
2000, joka ei myoskiin lukeudu Champagnen alueen suu-
riin klassikkovuosiin. Sdiden puolesta vuosi oli vaikea.
Krug on silti onnistunut, sill4 lasista tulvahtaa viehkein
runsas yhdistelmé kermaa, paahdetta, tammea ja mine-
raalisuutta. Viipyilevi jilkimaku yll4tt44 raikkaalla limet-
tisyydellan.

Krug eroaa toimintatavoiltaan monesta samppanjata-
losta my0s siing, ettd kronologisen lanseeraamisjérjestyk-
sen sijaan se tuo vuosikertasamppanjansa markkinoille
sitd mukaa, kun ne ovat kellarimestarin mielests valmiita.

Ja jos jonkin satovuoden laatu on heikompi, talon
huippusamppanjoita ei valmisteta. Esimerkiksi lanseera-
usta vaille valmis Clos du Mesnil 1999 péityi viime hetkel-
14 takaisin Krugin reserviviinikirjaston teréstankkeihin,
koska Lebel tiimeineen ei kokenut sité tarpeeksi luon-
teikkaaksi. Adrimmaisen tarkka seula pitee myds Gran-
de Cuvéehen: mikili jokin maisteltavista perusviineisti

ISITINNLSVA ILOVN

ei tyydyté tasting-komiteaa, se hylitdéin. Vaikka Grande
Cuvée on Krugin portfolion peruscuvée, sen valmistus
on todellista késityOta.

Cuvée sekoitetaan lukuisten maistamisvaiheiden jil-
keen yli 120 eri perusviinisti, jotka ovat periisin vihin-
tédn 10 eri vuoden sadoista. Toisen kdymisen jilkeen
samppanja saa kypsy# 5-7 vuotta pullossa hiivasakan
pailld. Vuosikerrattomaksi (non-vintage) samppanjak-
si kutsuminen olisikin aikamoista véihéttelyi. Siksi Krug
luonnehtii Grande Cuvéeta multi-vintagen kisitteell.

Viimeisend maistamamme Grande Cuvée on valmis-
tettu 134 eri perusviinistd vuosilta 1990-2005. Samp-
panja maistuu juuri siltd kuin talon tyylin ystdvéni osaa
odottaakin. Moniulotteinen makupaletti on kypsén sit-
ruksisuuden, kuivattujen hedelmien, pdhkinéiden ja
tammitynnyrikypsytyksen tuoman levedn paahteisuuden
juhlaa. Koko komeutta kannattelee intensiivinen hapok-
kuus. Mousse on yhtaikaa seki voimakas ettid suussa su-
lava, ja jdlkimaun pituus hakee vertaistaan.

KOLMEN SAMPPANJAN jilkeen tunnelma on katossa ja
puhe kiddntynyt Krugin samppanjoille sopiviin musiikki-
tyyleihin. Iloksemme poytéin kiikutetaan vield salaa
odottamamme yllétys eli neljis samppanja maisteltavaksi.

Lohenpunaisena ja sipulinkuoren vériseni vilkeh-
tivd Krug Rosé vakuuttaa heti. Lasista tulvahtaa hie-
nostuneen intensiivisti hedelméi, pikantin eksoottisia
mausteita seké leivonnaismaisia vivahteita. Tayteldinen
ja aromaattinen maku on samaan aikaan hienostunut ja
jannittivin mausteinen. Happorakenne mykistia.

Krug Rosé on samppanjamaailman ainut prestige-
rosee, johon on kiytetty kaikkia kolmea Champagnen
alueella sallittua péélajiketta — joskin Pinot Noir dominoi
sekoitusta liki 60 prosentin osuudellaan - sekd useam-
man eri vuosikerran perusviinid. Toisen kdymisen jil-
keen viini saa kypsyé pullossa 4-6 vuotta.

Lohenpunaisen eleganssin tie laseihimme ei kuiten-
kaan ole ollut tdysin mutkaton. 1970-luvun loppuvuosiin
saakka Krugia luotsannut Paul II tunnettiin kaikin puo-
lin innovatiivisena miehen#, mutta roseesamppanjaa hin
ei halunnut valmistaa. Paul piti niitd 14hinna ”vulgaarei-
na pinkkeini juomina”.

Kun hén sitten vuonna 1983 sai sokkona eristd kup-
livaa roseeta lasiinsa, arvio oli hiikdistynyt mutta huo-
lestunut: "Meilld on ongelma. Joku kopioi Krugia tialla
Champagnessa.”

Tosiasiassa hénen poikansa Henri ja Rémi olivat teh-
neet jo pidemmin aikaa iséltdén salaa rosee-kokeiluja
korkealaatuisista Pinot Noir -rypéleistdin tunnetun Aj’n
kyldn sadoilla. Meidin samppanjanystivien onneksi.

raikkaan hapokas,

Kevat.

- sitdhén sopii juhlistaa -

kypsédn pdédrynéinen,
sitruksinen ja helposti

lahestyttava.”
Jukka Sinivirta
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PROSECCO
PROSECCO =«

Gancia Prosecco avaa kevididn juhlakauden.

Gancia Prosecco Brut | 11,99 € | 0,751 15,85 €/1

The First Italian Sparkling Wine




