Kotoisasti kupliva
Ma Cave Fleury

ELAVAISEN RUE SAINT-DENIS’N var-
relta 16ytyy eréis Pariisin omalei-
maisimmista samppanjabaareista.
Ma Cave Fleury on biodynaamisen
viljelyn uranuurtajan, samppanjata-
lo Fleuryn oma paikka, jossa sen ni-
mikkotuotteiden ohella voi maistel-
la muitakin viineja.

Tilld kertaa kuplia tarjoilee ma-
dame Morgane Fleuryn sijaan Mi-
reille Langenlois.

”Olen Morganen hyvi ystévi, ja
meitd luullaan monesti siskoksiksi.
Autan tiilla aina vilill4, silld osaan
nauttia samppanjaa, miki on eitté-
mittd yksi elimén tdrkeimpii taito-
ja”, hin heldytti.

b . IR — e Fleuryn pullotteista laseittain on TUNNELMA
PaI'IISIH Vllnlbaarlt Ja ‘putllklt tarjolla kolmea: Brut Tradition (7 e), KOHDALLAAN. M
. . oo oo . téysin makeuttamaton Zéro Dosage Langenloisin ema
tarjoavat SamppanJ anyStavalle kOtOISaa (8 e) seki saignée-menetelmalli Fleuryn samppanja'talon
tunnelmaa ja kiehtovia loytoja. tehty roseesamppanja (10 ). Myds baari myy biogdyreSige
valko- ja punaviinilista on kiehtova lsamPp?“JO'ta ATYASES
aseittain.

ja maltilla hinnoiteltu. Liséksi baa-
rista saa maukkaita annoksia pikku-
néilkain.

Mutkattoman kodikas paikka on (1=
sisustettu vinkeisti, ja koriste-esi-
neité riittda. Kuplista voi nautiskella
my0s ulkosalla vanhojen viinitynny-
rien ddressi, katuvilindi tarkkaillen.

”Harmi, etti tulitte néin hiljai-
sella viikolla! Meilld oli juuri viime
viikolla iso fiesta tdilla”, Mireille
parahtaa.

Ma Cave Fleury jérjestii vii-
nintekijatapaamisten lisdksi myos
musiikki-iltoja. P6notys loistaa pois-
saolollaan. T##lld kuplajuomista ja-
loimpaan suhtaudutaan kuin hyvéin
ystéviin.

TEKSTI SANNA POYRY + KUVAT LASSE LECKLIN

MA CAVE FLEURY, 177 RUE SAINT-DENIS
(2EME). METRO: REAUMUR-SEBASTOPOL.
MA 17-21, TI-PE 11-14 & 17-22, LA 12-21.
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VANHAN AJAN VIINIKAUPPA, baa-
ri ja ravintola upean historiallisessa
milj6ossi?

Tyylikkéddn Galerie Viviennen
katetulle sisdkéytiville avautuva,
Caves Legrand on kaikkea titi.

Hyllyt notkuvat toinen toistaan
ihanampia pulloja. Samppanjoissa
houkuttelevat klassiset vuosikerrat,
himoitut Selosset seki Egly-Ouriet’n
ja Emmanuel Brochet’n kaltaiset
pientuottajat. Palvelu on huomaa-
vaista, ja pullokokoja 16ytyy vaati-
vaankin makuun.

Liekoé ihastuttavien puitteiden
ansiota, etti lasillinen Krugin Grande
Cuvéeta maksaa 40 euroa? Onneksi
kaupan puolelta voi ostaa minkA ta-
hansa pullon baarissa nautittavaksi.
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Ripaus luksusta Legrandissa

”Meilli ei veloiteta lainkaan
avausmaksua”, kertoo sommelier
Raphaél Huet.

Tillé kertaa tilaamme lasilliset
talon samppanjaa. Myés 6 cl Chate-
au Talbot’n vuosikertaa 1976 irtoaa
melko edulliseen hintaan.

Kolmen jélkeen iltapiivilld Le-
grand tarjoilee herkullisia pikkupa-
loja, joihin sommelierit ovat sovit-
taneet laseittain myytévié viineja.
Paikka jirjestdd my0s viinipruuveja
(alkaen 60 euroa) kerran viikossa.
Legrand sopii tyylitietoiselle viinin-
ystéviille, joka viehtyy historian sii-
pien havinasta.

CAVES LEGRAND, 1 RUE DE LA BANQUE (2EME).
METRO: BOURSE / PALAIS ROYAL-LOUVRE.
MA 11-19, TI-PE 10-19.30.

KLASSIKKO. Caves
Legrand on palvellut
viininystavia jo
vuodesta 1880.
Sommelier Raphaél

Huet hallitsee asians\

Eliminmakuinen Le Coinstot Vino

HARMAANVALKOISEN Passage des
Panoramas -ostoskeskuksen rujo
ulkokuori himéia. Sisilti 16ytyy ko-
solti virii, elimii ja puheensorinaa
seki kivoja ravintoloita ja erikois-
liikkeita.

Yksi suosituimpia kohtaamis-
paikkoja on Le Coinstot Vino - ren-
to viinibaari ja ravintola, jonka sielu
on rokkarilta niyttivi Guillaume
Dupré.

Dupré vannoo luonnonmukai-
sesti valmistettujen pientuottajavii-
nien nimeen. Niitd onkin kiitetti-
vi valikoima. Samppanjoissa 16ytyy
Larmandier-Bernierii, Jacques Las-
saignea ja Drappieria.

Osterit seki kevyesti leivitetyt
partaveitsisimpukat ovat taivaalli-
sia. Tunnelma on mutkaton, ja kaik-

ki ndyttavit tuntevan henkilokun-
nan. Kanta-asiakkaat saavat jopa
hierontaa kesken illan. Juuri tillai-
nen on pariisilainen kulmabistro
parhaimmillaan.

Mikili Coinstot Vinossa haluaa
keskitty4 vain viininjuontiin, Pano-
ramas tarjoaa runsaasti ruokapaik-
kavaihtoehtoja. Lounaspaikkojen
aatelia on pikkuruinen, aina tupaten
tdysi Gyoza Bar, jonka maukkailla
dim sum -nyyteilld nilkd kaikkoaa
hetkessé. Fine diningin ystivi puo-
lestaan kokeilee kehuttua kahden
Michelin-tdhden Passage 53 -ravin-
tolaa.

LE COINSTOT VINO, 26 PASSAGE DES
PANORAMAS (2EME). METRO: GRANDS
BOULEVARDS.

MA-TO 12-24, PE 8.30-24, LA 18-24.
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RENNOSTI

FARKUISSA.
Guillaume Dupré
(keskella oikealla)
on Le Coinstot
Vinon sielu.
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Uutta virii Pigallella

VASTIKAAN PIGALLEN metroase-
man liepeille avattu Pratz on raik-
kaasti sisustettu. Vierailu kidyn-
nistyy mainiosti lasillisella Louis
Barthélémyn herkullisen hedel-
méiisti Améthyste Brut -samppan-
jaa. Pratzissa panostetaan myos
pientuottajien luonnonmukaisesti
valmistamiin viineihin, eiki aina-
kaan lounaisranskalainen, Cotes du
Marmandais’n alueelta tuleva
sémillon-viini peti.

Palvelu on hyvéntuulista, inno-
kasta ja taitavaa. Puoliksi katalaani
sommelier Thomas Babot turisee
mieluusti viineisti pidemp&énkin.
Viinien lomassa nautitut voileivét ja
kokonainen paistettu camembert-
kiekko ovat taivaallisia. Pratzin kal-
taiselle paikalle toivottaa kernaas-
ti pitkdd ikidd. Ainakin tyylitietoiset
nuorehkot miehet tuntuvat 16yté-
neen paikan lounasaikaan.

PRATZ, 59 RUE JEAN-BAPTISTE PIGALLE
(9EME). METRO: PIGALLE.
MA-TO 12-15 & 18-22, PE-LA 12-22.
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LAAJA SORTI-
MENTTI.Caves
Augén valikoima
saa viininysta-
van paan pyoral-
le. Hyllyista l5y-
tyy ilahduttavan
runsaasti pien-
tuottajien samp-
panjoita.

TRENDI-
NENILLE.
Thomas Babot'n
Pratz-baarissa
nautitaan luomu-
viineja ja pikku-
purtavaa.

PARIISIN KAHDEKSATTA kaupungin-
osaa halkovat valtaviylit. Loista-
van Caves Augé -viinikaupan vuoksi
kannattaa silti poiketa néilld kulmil-
le. Odottamaan voi kyll4 joutua, silld
liikeessd asioi aina runsaasti viinid
arvostavia ranskalaisia.

Vuonna 1850 ovensa avanneen
Augén puuvoittoisessa sisustuksessa
puhuu ajan patina. Jokainen hylly-
millimetri lattiasta kattoon on val-
jastettu viineille, ja pullot poimitaan
puutikkaiden avulla.

Laajasta samppanjahyllysti
16ytyvit monet puhutut nykytuot-

Huiman valikoiman Caves Augé

tajat Georges Lavalista ja JérOme
Prévost’sta Ulysse-Colliniin. Kulta-
kin tuottajalta on myynnissi useam-
pia viineji.

My6s myymélén lattialla on esil-
14 runsaasti viinejd. Reppua tai koo-
kasta kassia kantavan onkin syy-
té olla varovainen. Viime vuosina
Caves Augé on keskittynyt entisti
enemmin luonnonmukaisiin viinei-
hin.

CAVES AUGE, 116 BOULEVARD HAUSSMANN
(8EME). METRO: SAINT-AUGUSTIN.
MA-LA 10-19.30.

Tunnelmaa pursuava La Cave du Septime

BASTILLEN KAUPUNGINOSA on
nykyéén viinin ja ruoan rakasta-
jan ykkososoitteita. Etenkin Rue du
Charonnen varrelle ja sen sivuka-
duille nousee kiehtovia oman rahan
bistroja tuon tuosta. Myds suosikit
pitdvit pintansa: Septime on ollut
vuosia kovassa huudossa - ja ravin-
tolaan on yhi liki mahdoton saada
poytavarausta.

Onneksi Septimen viki on sittem-
min laittanut pystyyn oman viinibaa-
rin. Pime#&hkolld kadulla Bastillen
kitkoissi sijaitsevaan La Cave du Sep-
timeen ei nimittiin 16yd4 sattumalta.

Varauksia ei oteta, vaan muuta-
ma pOyti ja baaritiski tiyttyvit sitd
mukaa, kun ovi kiy. Miniatyyriko-
koisessa baarissa onkin tunnelmaa
vaikka muille jakaa.

Viineji saa laseittain runsaasta
neljésté eurosta alkaen, ja pulloja voi
ostaa mukaan tai nauttia paikan p#al-
14 seitsemén euron korkkausmaksua
vastaan. Valikoima pohjautuu kokei-
leviin, luonnonmukaisesti valmistet-
tuihin viineihin. Esimerkiksi italialai-
sen kulttituottaja Radikonin ystivien
kannattaa piipahtaa ta4lla.

Samppanjaa 10ytyy laseittain
ainakin Jacques Lassaignelta sekd
Olivier Horiot’lta. Nilén yllattdessa
eteesi loihditaan kdden kiinteessi
tapas-tyylisid herkkuja.

Ehdottomasti kiiymisen arvoi-
nen pikkubaari turistilaumojen
ulottumattomissa.

LA CAVE DU SEPTIME, 3 RUE BASFROI (11EME).
METRO: LEDRU-ROLLIN / VOLTAIRE.
TI-LA 16-23.
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KOKEILE MYOS NAITA:

LA CAVE DES PAPILLES. Selked ja valoisa,
luonnonmukaisesti tuotettuihin viineihin
keskittyva laatuputiikki Montparnassen
"gastrokadulla” (35 rue Daguerre, 14éme).
Pieniin artesaanituottajiin painottuva, fik-
susti hinnoiteltu samppanjavalikoima, jos-
sa myos isompia pullokokoja. Tuliaisvink-
kina erikoisuus: pullo Jacques Lassaignen
yksinoikeudella myymalalle valmistamaa

La Cave des Papilles -nimikkosamppanjaa.

Tata herkullista blanc de blancs -samp-
panjaa ei saa mistdan muualta.

JULHES. Mainio viinikaupan, leipomon

ja juustopuodin yhdistelma Saint-Denis'n
riemukaaren trendikkaalla pohjoispuolel-
la (54 rue du Faubourg St-Denis, 10&éme).
Paikallisten suosiossa, aina jonoa. Samp-
panjahylly ei briljeeraa laajuudellaan, mut-
ta tarjoaa esimerkiksi arvostettujen bran-
dien vuosikertapullotteita erittain hyvaan
hintaan. Myynnissa on myds useampia
puolikkaita samppanjapulloja vaikkapa
piknikkoriin noukittavaksi.

FRENCHIE WINE BAR. Hektinen mut-

ta viihtyisa, miltei aina tapotaysi illanviet-
topaikka Frenchien suosittua ravintolaa
vastapaata (5-6 rue du Nil, 2éme). Moni-
puolinen viinilista, tunnelma seka herkulli-
set naposteltavat houkuttavat turistejakin.
Avoinna vain kello 19-23 (ma-pe) eika vara-
uksia oteta, joten mene ajoissa, jos mielit
saada syotavaa. Se kannattaa, silla etenkin
charcuterie-lajitelma sulaa suussa.

LOCKWOOD. Loistava, pari vuotta sitten
avannut pikkubaari toisen kaupunginosan
sydamessa (73 rue d’Aboukir, 2éme). Kun
kuplat alkavat uuvuttaa, Lockwoodin yla-
kerrasta saat Pariisin kenties maukkainta
espressoa ja alakerrasta taiten sekoitettu-
ja drinkkeja, jotka pyydettidessa muokataan
asiakkaan maun mukaisiksi. Mainio henki-
[6kunta, maukkaat salaatit ja leivonnaiset.
Avoinna myohaan, taynna paikallisia.

DILETTANTES. Jos et ole viela [6ytanyt
omaa suosikkia Champagnen pientuot-
tajista, visiitti joen toiselle puolelle Saint-
Germain-des-Prés’hen (22 rue de Savoie,
6eme) saattaa avittaa. Viehattavan Dilet-
tantes-putiikin listalla on liki 30 artesaa-
nisamppanjaa, joita voi ostaa mukaan tai
nauttia naposteltavien kyytipoikana. Tai ko-
keile ja vertaile laseittain kolmen eri pien-
tuottajan kuplivia tyylinaytteit parin viikon
valein vaihtuvalta listalta. #
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