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Pienet artesaani-
samppanjoiden tuottajat
ovat viime vuosina paasseet
suurten jittildisten varjosta.
Tapasimme helmikuussa
nelja Champagnen
pientuottajaa. Kaikkia
yhdistaa laatutietoisuus,
viljelymaan kunnioittaminen
ja mahdollisimman
luonnonmukainen
viininvalmistus.
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VIINIMAILLA

HYMY HERKASSA.
Frédéric Savartin peltojen
maapera voi hyvin, eika
tuholaismyrkkyja kayteta.

ercvil
Terroiria kunnioittaen
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alkenevan aamun katkaisee tuon tuosta

remakka nauru. Kovassa nosteessa oleva

Ecueil’n oma poika Frédéric Savart poseeraa
mielelldéin 60-vuotiaita koynnoksii kasvavalla tarhallaan.
Niiden koynnosten rypileisti tehddin muun muassa Ex-
pression Nature eli tiysin makeuttamaton, suodattama-
ton ja kirkastamaton blanc de noirs -samppanja, jota tuo-
tetaan vuodessa vain 400 pulloa.

Viitisen kilometrid Reimsin kaupungista lounaaseen
sijaitsevassa Premier Cru -laatuluokitellussa Ecueil’ssa
viljelldin Montagne de Reimsin alueen tyyliin p#i-
osin tummia rypéilelajikkeita. Kyld on kuitenkin jadnyt
kuuluisampien Grand Cru -naapurikylien Chigny-les-
Roses’n, Verzyn ja Verzenayn varjoon.

Savartilla on yhteensi nelji hehtaa-
ria tarhoja - kolme Ecueil’ssa ja yksi

td manipuloida samppanjoideni rakennetta ja hedelmi4.”

Chaptalisointi eli sokerin lisidminen kdyméttoméin
rypédlemehuun on yleisti etenkin isojen tuottajien sopi-
musviljelijoill4, joiden kuohumattomiin, ensimméisen
kédymisen tuottamiin perusviineihin (vin clair) ei muuten
saada tarpeeksi alkoholia — useimmiten erittiin suurien
satoméérien vuoksi.

SAVART MAISTOI VIINIA ensi kerran vasta 19-vuotiaana.
Tuolloin hén téhtési vield ammattilaisurheilijaksi. Samp-
panjanystivien kannalta uranvaihto on ollut tervetullut
siirto, silld Savartin samppanjat ovat herkullisia maistel-
tavia. Tuottajan tammen kiytto on hallittua, ja laatutie-
toisuus kuultaa kaikin tavoin ldpi.
Jo ”sisdé@nheittoviini”, sataprosentti-
sesti Pinot Noirista yhdeksén gramman

naapurikyld Villers-aux-Noeud’ssa. Val- Terroir on sokerinlisiykselld (dosage) valmistettu
i ovat kedkmenton matiiemma:  Savartille kaikki o e e
ja tilan vuosituotanto 37 000 pullon hu- kaikessa, J Opa katseisen Champagnen tuottajan tavoin
jakoilla. . Savart on kdyttinyt viiniin my6s loppu-
0sa ty nny rien puristuksen mehua eli "héntid” (taille),
KOSTEA ULKOIII.M};A K}&SY IHO‘N lillﬁ, j(?ten puus ta on oman J;ki on useir; karvaarr‘lpaaja laaq.ulitaan
astumme sisatiloihin. Savartin kellarissa o N . elkompaa. Savart painottaa, etta kun
vastaan kévelee Fredin isi Daniel. Vaik- kylan metsistd. rypileet ovat kunnossa, niisti saatu tail-

ka kunnianhimoinen poika otti ohjat

késiinsi jo yhdeksén vuotta sitten, van-

haisénti on yhi mukana viininteossa. Miehen kiddenpu-
ristus on limmin ja nauru yhté tarttuvaa sorttia.

Savartit pyrkivit mahdollisimman luonnonmukai-
seen viininviljelyyn. Kéynnosrivistdjen vélissd ruoho
saa kasvaa vapaasti, rikkaruohomyrkyt ovat pannassa ja
maata kynnet#in vain muutaman kerran vuodessa.

”Luonto pitdd huolen omistaan. Terroirin ominais-
piirteiden kunnioittaminen on minulle kaikki kaikessa”,
Frédéric Savart kertoo. Jopa osa kellarin tynnyreiden
puusta on kyld4 ympéaroivistd metsista.

”Kun teemme kiymistynnyrin Ecueil’n puusta, silloin
siind kypsyvien viinien kaikki elementit ovat paikallises-
ta mikroilmastostamme periisin.”

Piités malolaktisen kidymisen tarpeellisuudesta teh-
ddin kunkin viinin kohdalla erikseen.

”Mutta chaptalisoimaan en lihde. Minulla ei ole syy-

lekin on laadukasta.

Hyiseni talviaamuna makunystyroi-
td puhuttelevat voimakkaimmin Bourgognen valkoviine-
jd muistuttava, runsaan kermainen ja toffeelta tuoksuva
yhden tarhan chardonnay Dame de Coeur 2005 sek4 ta-
lon uutuuscuvée eli 100-prosenttisesti tammessa kypsy-
tetty L’Expression Rosé 2011, jota valmistetaan vain 700
pulloa vuosittain.

Lasista siemailemamme roseesamppanja muistuttaa
erehdyttévisti vain tuntia alemmin suoraan tynnyristi
maistamaamme kalvakan granaattiomenan véristé, run-
saan paahteiselta tuoksahtavaa, selkeiipiirteisen hedel-
maistd perusviinii. Etiketit on stilisoitu yksinkertaisiksi.
Sisélto puhuu puolestaan.

Viininteon ohella Frédéric Savartilla on intohimoi-
nen suhde sosiaaliseen mediaan. Mies on aktiivinen
etenkin Instagramissa, johon hin postailee sdinnéllisesti
néyttivid kuvia nauttimistaan viineisti. >
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De Hoveser
Kokeilunhalua ja asennetta

ilvet roikkuvat niin alhaalla, ettd harmaa

vaippa peittii koko piskuisen Avizen kylén.

Nyt ollaan Chardonnay-vetoisista samp-
panjoistaan tunnetun Cote des Blancsin syddnmailla.

”Niin alkuvuodesta tdilld on kuolemanhiljaista. Jou-
lun ja uudenvuoden jéilkeen kukaan ei jaksa hetkeen juo-
da - tai kaikkien rahat ovat huvenneet samppanjaan”,
naurahtaa séteilevii Charlotte de Sousa.

Avize ja sen ldheiset Grand Cru -luokitellut kylit
Oger, Le Mesnil-sur-Oger, Cramant, Chouilly seki Oiry
ovat niittdneet jo kauan mainetta tyylipuhtailla ja kome-
asti ikdntyvilld blanc de blancs -samppanjoillaan. De
Sousan samppanjatalossa hallitaan Char-

Luomuviljelyyn siirryttiin 2000-luvun vaihteessa, ja
vuodesta 2013 De Sousalla on ollut biodynaaminen De-
meter-merkki. Klassisiin samppanjoihinsa talo kiyttdi
vain parhaan puristuksessa saadun rypilemehun, hedel-
méisempiin perusviineihinsd my6s “hantdd” (taille).

De Sousalla kaikki samppanjat kdyvit 1dpi malolak-
tisen kiymisen. T4n# vuonna kidyminen ei tosin alkanut
lainkaan.

Vaikka vetovastuu on pitkilti Erickin harteilla, Char-
lotte seki hinen viininviljelyi ja enologiaa Bourgognes-
sa opiskeleva sisarensa Julie ottavat osaa viinintekoon.
Aktiivinen Charlotte vastaa my6s markkinoinnista ja

kdytdnnon asioista — ja matkustaa paljon,

donnayn ohella my6s tummista lajikkeis- Vi . kk silld talon samppanjoita vieddin yli 20
ta tehdyt jalot kuplivat. aikka maahan.

kE.i1merk11.<ls1 3A1§)n T{elel;lfllnfcl)\}nfen Champangen Coreilnhaluisa v
sekoitus maailmankuulujen Pinot Noir . . DE SOUSAT OVAT kokeilunhaluisia. Vii-
-kylien, Ajn ja Ambonnayn, rypéleiti hlStOrla tuntee meisin lanseeraus on loppuvuodesta 2014
seki Avizen Chardonnayta. Puoliksi pie- . jivinvalon nihnyt U i2009. Yh-
nissé tynnyreissé ja puoiliksi sammioiﬁ;sa rauta rouvid, feilsi?rgzzﬁojr;;l:n;y;ar?aaglsommelierin
kiytetyn viinin kantavana ideana on yh- val taosa kanssa kehitelty prestige-samppanja voitti
distdd kolmen huippukylidn 1950-luvulla oo o k esess L oo tuoreeltaan hopeaa arvostetussa Decanter
istutetuista koynnoksisti saadut laatusa- vininte l]OlS ta World Wine Awards -kilpailussa.
dot. on yha mlehla Virtaviivaisen hapokas ja puhtaan he-

”Viini on ollut meille kiehtova kokei-
lu, silld olemme sitd tehdessi purista-
neet Pinot Noirin ja Chardonnayn yht# aikaa, miké ei ole
Champagnessa kovin tyypillisti. Ensimméiisend vuonna
puristimme rypileet erikseen, mutta emme olleet aivan
tyytyviisid lopputulokseen”, kertoo de Sousa.

Jo viinin tuoksupaletti on hieno yhdistelmé pikantin
mausteisia sitrushedelmii, punaisia marjoja seké paah-
teisempia voin ja toffeen aromeja.

CHARLOTTE DE SOUSA ON viinintekiji kolmannessa
polvessa. Hinen portugalilainen isoiséinsi saapui Avi-
zeen toisen maailmansodan jilkeen vuonna 1949. Viljely
aloitettiin Charlotten isodidin kolmella hehtaarilla.

Kun Charlotten is# Erick aloitti viinintekijéni, De
Sousalla investoitiin tynnyreihin, miké oli 1990-luvun
alussa kaukana muodikkaasta, ja laajennettiin tuoteva-
likoimaa. Nykyisin se ulottuu keveén raikkaista aperitii-
veistd tuhdimpiin, gastronomisiin samppanjoihin.
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delmiinen viini on yht# aikaa runsas ja

hienostunut. Maussa viipyilevit voin ja
pihkinin aromit, jilkimaku taittaa tiukan sitruksiseen
suolaisuuteen. Samppanjaa valmistetaan vuosittain vain
6700 pulloa seki runsas tuhat magnum-pulloa.

Perheyrityksessi vaikuttamisen ohella Charlotte
kuuluu hiljan perustettuun Fa’ Bulleuses de Champagne
-ryhméén, jonka tavoitteena on tuoda alueen naisviinin-
tekijoitd esille. Mukana on seitsemin kunnianhimoista
nuorta naista.

”Vaikka Champagnen historia tuntee kekseliditi ja
jaljittelemitonti liikemiesvainua osoittaneita rautarou-
via, naisia viinintekij6istid on edelleen vain murto-osa.
Haluamme siksi korostaa rooliamme viinitarhoilla ja
-kellareissa”, de Sousa linjaa ja jatkaa:

”Esimerkiksi Pinot Meunierin ystéivien kannattaa pi-
té4 silmalld Tréslongin kylédssé ldhelld Reimsié valmis-
tettuja Mary Sessile -samppanjoita. Niisti tullaan vield
kuulemaan.” >

TASTING. Charlotte de Sousa
maistattaa talonsa samppanjoita.

T

KELLARISSA. Osa kellarin
i e Y
|o= sitétaan edel-

VAIHEESSA. Vie-
|a kehittyvassa ro-
seesamppanjassa
nakyy hiivasakka.

SALAISUUDET JULKI.
Yha useamman pulloihin
on merkitty uudelleen=
korkituspaiva
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VIINIMAILLA

MENNEEN AJAN LUMOA.
Benoit Lahaye kaataa lasiin
taysin makeuttamatonta
Violainea, joka on tilan
tyylikkdimpia samppanjoita.
Vin clairit kypsyvat kellarin
vanhoissa tammitynnyreissa.

Ld
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SELECTIONME PAR

Yksityiskohtien taidetta

~“ pernayn kaupungista noin 10 kilometrin

péissi sijaitseva Bouzyn kyli tunnetaan

Pinot Noir -voittoisista ssmppanjoistaan.

Grand Cru -luokitellun Bouzyn nousevia
tdhtid on tasapainoisia, hienostuneita ja kypsén hedel-
mdisii samppanjoita tekevi Benoit Lahaye.

”Yksityiskohtiin tarhoilla ja kellarissa ei voi koskaan
kiinnittii liikaa huomiota. Tasapainoinen viini syntyy
siitd, kun osaset ovat kohdallaan. Sellaisen viinin ole-
musta ei tarvitse peitelld kikkaskonstein.”

Lahayen maine perustuu Pinot Noiriin seké kisittele-
mittoméin, kypsén runsaaseen samppanjatyyliin. Kaikki
talon samppanjat kdyvit lapi malolaktisen kidymisen, silld
Lahayen mukaan biodynaamisesti viljellyissi rypileissi
on siihen tarpeeksi happoja ja hedelmi. Viinit kiiytetdin
villihiivoilla ja niiden dosage pidetéin pieneni - enintdén
kuudessa grammassa per litra.

Kun samppanjan hedelmiisyys on

Noir, Pinot Meunier ja Chardonnay) ohella vihemmin
tunnettuja ja Champagnessa erittiin vihén viljeltyji Pe-
tit Meslier-, Arbanne- ja Pinot Blanc-lajikkeita.

ENSIMMAISET KOYNNOKSET vain 0,3 hehtaarin laajui-
selle Grosse Pierren tarhalle istutettiin jo 1923. Kol-
misenkymmenti vuotta myohemmin osa kuolleista
koynnoksisti korvattiin tuntemattomilla tai sittemmin
unohdetuilla lajikkeilla.

Eteldin viettdvilld tarhalla rypéleet kypsyvit vuo-
desta toiseen muita tarhoja pidempéén. Vaikka eri ry-
pileiden kypsymisessi on pienii eroja, sato kerétiin
péiviissd. Grosse Pierre on myos tarha, jolla Tamisen tyo-
panosta hyodynnetéén eniten.

Jo siemaus tynnyrissi kypsyvii vuosikerran 2014
Grosse Pierre -perusviinid vakuuttaa maistajan. Run-

saasta tuoksusta erottuu sopivasti kuk-
keutta, kermaisuutta ja hiivaa. Maku-

tasapainossa, tiysin kuiva tyyli saa juo- Tilan ylpeys palettia dominoivat hienot hapot ja

man loistamaan. Yksi Lahayen kieh- . pikantin mausteinen uuniomena. Val-

tovimpia pullotteita on intensiivisen on Samp p an] a, miina samppanjana markkinoilta 16ytid

hedelmiinen ja moniulotteinen Vio- joka Sisaltaa télld hetkelld vuosikertaa 2009 ja pian

laine-samppanja, jonka valmistuksessa . . . myos 2010:4.

ei ole kiytetty lainkaan sulfiitteja eikd my 0S Vahemman Tasapainoisia ja herkullisen hedel-

dosagea. tunnettu j a méisid ovat myos muut Lahayen perus-
Tilan blanc de noirs -samppanjaan ja .. . viinit. Usein vin clairit koettelevat rajusti

maseraatiomenetelmélli tehtyyn rosee- la]lkke Ita. ikenid, mutta n#itd nauttii jo sellaise-

samppanjaan lisétddn kuitenkin hieman
sokeria, jotta Pinot Noir -rypéleiden
tanniinit saadaan kesytettya.

Seitsemiin vuotta sitten tarhoille hankittiin lisiavuk-
si roteva tybhevonen, muhkea 950-kiloinen Tamise. La-
hayen tarhojen kokonaispinta-ala on alle viisi hehtaaria,
joten osa niiden tyOstimisesti kiy hevosellakin. Ty6 on
hidasta mutta palkitsevaa.

”Usein aamupdivisin jatin kidnnykén tarkoituksella
kotiin ja 1ihden viettimiin kahdenkeskisti laatuaikaa
Tamisen kanssa”, Benoit naurahtaa

NOIN 38 000 PULLOA vuosittain tuottavan tilan ylpeys
on ainutlaatuinen Jardin de la Grosse Pierre -samppan-
ja, joka sisiltdd Champagnen peruslajikkeiden (Pinot

naan.

Kellarissa on 12 astetta ympéri vuo-
den seki 75-80 prosentin suhteellinen kosteus, joka on
Lahayen mukaan tiydellinen viinien tammikypsyttdmi-
selle. Viinit kdyvit pddosin 225 litran bordeaux-tynny-
reissi ja 228 litran bourgogne-tynnyreissi. Tammen kiy-
ton suhteen maltti on kuitenkin valttia.

”Vaikka rakastan suuresti Juran vin jaunea ja minulla
on sitd yli 50 pullon kokoelma, samppanjoissa en erityi-
semmin vilitd hapettumisesta ja liiallisesta tammisuu-
desta. Arvostan niissi kuulautta ja puhtautta”, Benoit La-
haye toteaa.

Kéytosti poistetut tynnyrit ovat saaneet Lahayella
uuden elimin: Ne toimivat viininvalmistamon yldpuo-
lelle rakennetun tasting-tasanteen poytini. >
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Brocket

Intohimona Pinot Meunier

arisen kilometrid Reimsin kaupungin eteli-

puolella sijaitseva Premier Cru -luokiteltu

Villers-aux-Noeeuds ei lukeudu Montagne
de Reimsin alueen tunnetuimpiin samppanjakyliin. Sen
viljelmien pinta-alakin on huvennut alkuperiisesti liki
200 hehtaarista vaivaiseen 25 hehtaariin.

Ne, jotka yhé viljelevit, myyvit rypéleensi negoci-
anteille. Joukkoon mahtuu yksi poikkeus. Pitkidnhuiskea
ja karismaattinen Emmanuel Brochet valmistaa kaiken
samppanjansa Le Mont Benoit -palstalla kasvaneista ry-
pileisti. Jo lapsena viinintekijiksi halunnut mies van-
noo monen ylenkatsoman, etupiissi tukilajikkeena pi-
detyn Pinot Meunier -rypileen nimiin.

”Perheeni on viljellyt td4lla rypé-
leiti ja vuokrannut viljelymaata toisille

tuksen. Hinen mukaansa samppanjat juodaan usein liian
kylming, jolloin etenkin tiysin ilman sokeria tehdyn vii-
nin nyanssit jadvit huomaamatta.

Le Mont Benoit Extra-Brut, johon on lisitty nelja
grammaa sokeria, on Emmanuelin tuotannon kulmakivi
ja selkedsti hinen oma suosikkinsa. Viinissi on persoo-
nallisuutta ja kompleksisuutta: se tarjoaa tuoksuskaalan
sitrushedelmisti persikkaan ja eksoottisiin mausteisiin.

Vuosikertasamppanjansa Brochet lanseeraa kronolo-
gisen jirjestyksen sijaan vasta sitten, kun ne ovat hyvissi
vaiheessa.

”Todennikoisesti tuon seuraavaksi markkinoille
Haut Chardonnay -vuosikerran 2009, ja vasta sen jilkeen

2007:n tai 2008:n.” My6hemmin tini
vuonna hin lanseeraa myos 2008 Haut

jo muutaman sukupolven ajan. Koska Emmanue l Meunierin, joka on 100-prosenttinen
immai i Pinot Meunier.
Viminteld, mimalla e ole hstrilli. Brochet Samppanjoiden ohella il tuot.
ot S e, ynnoo monen ety K0l at
Kaakkoon jyrkisti viettavilld kah- ylenkats oman omista viineistién eikd hanki sitd val-
oo pino Meunier i
ta. Brochet’n mukaan rypileet ilmenti- - rypa leen nlmll n. kuuluu tehd4 tai ettd huonompilaatui-

vit enemmén uniikkia kasvualustaansa
kuin lajiketyypillisié piirteit.

Nuoremmat koynnokset tuottavat keskiméirin 70—
80 hehtolitraa hehtaarilta, kun vanhimmista saadaan
vain 30 hehtolitraa, mikd on Champagnessakin vihin.

”Liian pieni sato ei silti ole hyvi. Esimerkiksi vuoden
2009 sadosta syntyi ddrimmaéisen konsentroituneita ja
ekspressiivisii viineji, jotka eivit vilttdméitti kehity par-
haalla mahdollisella tavalla.”

Roseesamppanjoista Brochet ei innostu, muutama
vuosi sitten tuotettu 356 pullon eri jii ainutkertaiseksi.

Kun tilan koko vuosituotanto on vain 8 500 pulloa,
kustannukset tiytyy toki kattaa jotenkin. Siksi Emma-
nuel myy vuosittain parikymmenté hehtolitraa viinidan
negocianteille. Niin hénen ei tarvitse lanseerata samp-
panjoitaan markkinoille liian varhain saadakseen rahaa.

PIENELLA PALSTALLA EI OLE syyti tehdi lilan montaa
viinid. Brochet lopetti hiljattain tiysin makeuttamatto-
man Le Mont Benoit Non-Dosé -samppanjansa valmis-
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nen puristemehu pitéi kiyttidd johonkin.
Pidén ratafiasta, ja toivottavasti voin jat-
kossa tuottaa sitd kaksi tynnyrillistd yhden sijaan.”

EMMANUEL BROCHET PUUTTUU viiniin mahdollisimman
vihin. Viineji ei suodateta eiki kirkasteta, ja sulfiitteja
kiytetdéin varsin maltillisesti.

”Jos rypileet ovat kauniita ja terveiti, sen jilkeen
kaikki muu on helppoa. Korjaan sadon aina mahdolli-
simman my6héin. Niin minun ei missién oloissa tarvit-
se keinotekoisesti tasapainottaa viinieni olemusta chap-
talisoimalla niit4.”

Tuikkivasilméisesti viinintekijisti paistaa rau-
ha, luottamus seké tyytyviisyys elimé#nsi ja tydohonsa.
Vaikka Champagnen alue on tunnettu oikuttelevista séis-
tédn, viininteko ei stressaa miesti.

”Olen samppanjantekiji siksi, ettd haluan, en siksi,
ettd tiytyy. Perhe on minulle tirkein, vasta sen jilkeen
tulee ty6. Ajan vapaa-ajallani rallia, joka saa ajatukset vii-
ninteosta muualle.”

e o o s

ONNELLINEN MIES. Emmanuel
Brochetin rypaleet puristetaan
Champagnessa harvinaisella 2000
kilon koripuristimella. Aikaa jaa
samppanjanteon jalkeen myos ralli-
harrastukselle.
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