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VIINIMAILLA

Moni kiehtovista pienviljelijassamppanjoista
tulee Champagnen eteldosasta Aubesta. Alueen
ykkosnimiin lukeutuvat viljelijat huolehtivat
tarkasti tarhojensa ekosysteemeisti ja kasittelevit
viinejain mahdollisimman vihin. Tuloksena on
herkullisen puhtaita, kasvupaikkaansa ja tekijiansa

persoonaa heijastavia samppanjoita.

SANNA POYRY + KUVAT ANTOINE DOYEN

Les Riceys’n moniosaaja

LEN PERHEENI ainut poika, kasvoin nel-
jén sisaren keskelld. Kylinmiehet ennusti-
vat aikoinaan, ettd minusta tulee se maajus-
si. Valitsin kuitenkin oman tieni ja lihdin
Reimsiin yliopistoon. Sielld tapasin vaimo-
ni Marien, jonka kanssa teemme nykyéin
viinié kotikylisséni Les Riceys’ssi. Ryh-
dyin viininviljelijiksi vuonna 1999, vasta
kun itse halusin. Katsoessani nyt ympéril-
leni tieddn tehneeni hyviit valinnat. Niiden
ansiosta maailmankuvani on laajempi, ja
uskallan kokeilla niin tarhoilla kuin kella-
rissa.

Ensimméinen kidfinnekohta oli vuosituhannen vaih-
teessa, kun tajusin, etten en#é voi kohdella kéynnoksii ja
maaperii kaltoin. Pakotin iséini luopumaan kasvi- ja tu-
holaismyrkyistd. Samalla biodynaamisuus houkutti niin,
ettd hyppésin luomuvaiheen yli ja aloitin biodynaami-
sen viljelyn 2002. Demeter-sertifiointi heltisi kahdeksan
vuotta myohemmin.

Champagnen vihemmén tunnetut rypilelajikkeet
ovat aina kiehtoneet minua. Olen onnekas, koska tarhoil-
tamme I6ytyy vanhoja Arbanne-, Pinot Blanc - ja Petit
Meslier -kéynnoksid. Cote des Bar’han on ollut pitkidin
Pinot Noirin valtakuntaa, mutta se johtuu osin siit4, et-
temme tiedi tarpeeksi muista lajikkeista. Mekin teeti-
timme aluksi roppakaupalla analyyseji rypileisti. Ny-
kyiin luotan omaan havaintokykyyni.

Esimerkiksi Arbanne on hieno ja ilmaisuvoimainen
lajike, kun se saa kypsyi optimiinsa. Siksi kerddmme sen
kaksi viikkoa muuta satoa myohemmin. Parhaina vuosi-
na teen sataprosenttisen arbannen, joka on dirimméiinen
harvinaisuus tiilld Champagnessa.

Les Riceys on ollut pitkdén tunnettu roseeviineisti,
joten aloitin viinin tekemisen niisti. Kylimme ikénesto-
rit sanovat, ettd 5-10 vuoden idssd Rosé des Riceys -vii-
nin pitdisi maistua "kunnon savukyljeltd”. Oma visioni
on toisenlainen. Teen palstaroseeviineji, jotka heijasta-
vat kahden téysin erilaisen Valingrain- ja Barmont-tar-
hamme terroireja.

Samppanjoita olen valmistanut vuodesta 2004. Kéy-
tdn perusviinit luonnon omilla hiivoilla ja lisdén sulfiit-
teja vain minimaalisesti. Samppanjoiden ja roseeviinien
ohella teemme pienid méirii valkoista ja punaista co-
teaux champenois -viinié.

Ty6njakomme toimii niin, ettd mind hoidan tarhat
ja Marie pitkélti kellarin. 1970-luvulla Les Riceys’n osuus-
kuntaa perustamassa ollut Serge-iséinikin on yhi aktiivi-
nen viininteossa, mutta hinelld on ihan omat asiakkaansa.

Myos Contrées-samppanjaprojekti parin kylimme
viinintekijin kanssa on minulle tirked. Sen my6td olem-
me tutustuneet maaperiimme syvillisemmin ja osaam-
me tehdi entistd parempia paitoksii tarhoilla. Luonto
toki sanoo aina sen viimeisen sanan. Viime vuosina kelit
ovat olleet harmillisen oikukkaita. Upea vuosi 2018 pe-
lasti paljon.” —
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KUKA Bertrand Gautherot
VIININTEKIJA vuodesta 2001
VIINITILA Champagne Vouette
& Sorbée

MITA 5,5 ha tarhoja Buxié-
res-sur-Arcen kylassa
RYPALEET Pinot Noir, Chardon-
nay ja Pinot Blanc

Buxiéres’n filosofi

IINITILALLEMME NIMEN antanut jyrkki
Vouette-tarha alkaa heti talomme takaa.
Nimikkotarhalla, kuten 1960-luvulla istute-
tulla Sorbée-tarhallakin, kasvaa Bourgognen
Volnaysta tuotua Pinot Noiria. T4#lld Buxiéres'n
kyldssid olemme lihempéni Bourgognea kuin
Reimsid. Mantereisempi ilmasto tuntuu viinieni
luonteessa.
Aluksi myin rypileeni muille. Omaa samppanjaa
tein ensi kertaa vuonna 2001. Halusin tehd palsta-
samppanjoita yhden vuoden sadosta, silld minulle viinin
tunnistettava terroir on tirkein. Jokainen samppanjani
heijastaa uniikkia kasvuympérist6dén, siksi en makeu-
ta niitd lainkaan. Non dosé -tyylin kritisointi on vaiku-
tusvaltaisten samppanjatahojen propagandaa. Huoleh-
din vain siité, ettd koynnokset saavat kasvaa luonnoltaan
monimuotoisessa ympéristossi. Jos vaikka linnut katoa-
vat tadltd, koko ekosysteemi ja tarhani sairastuu. Lehmiit
puolestaan auttavat meitd kompostin luomisessa.

Olen viljellyt biodynaamisesti jo 20 vuotta, ja silti 13-
hestymistapani heréttdd yhd kummastusta monissa. Vas-
ta nyt viinintekijét lihist61td ovat uskaltautuneet kyl&én.

Harrastan moottoriurheilua ja kerron mielelléni kas-
kuja, mutta viinid en tee. Sen tekevit kdynnékset. Minun
tehtiviikseni jdd vain lopullisen maun hyviksyminen.
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Jos viinisti ajattelee liian tieteellisesti, p#ityy teke-
méiin teknistd, sielutonta viinid. Intuitio ja rakkaus tihéin
tyohon on tirkein. Harjaantuneista aisteistakaan ei ole
haittaa. Ennen viinintekijiksi ryhtymisti tyoskentelin
kosmetiikka-alalla Pariisissa.

My®os ikuinen oppimishalu ja kyseenalaistaminen
kuuluvat tihin ammattiin. Kun olet kerran oppinut, mi-
ten viinin kiyminen tapahtuu, et halua viettid4 loppu-
eldméisi samaa toistaen. Kokeilenkin eri kdymisastioi-
ta. Textures-samppanjani on puhdas pinot blanc, joka
on fermentoitu amforaruukussa. Kéytén viinini luonnon
omilla hiivoilla, enk# suodata tai kylméstabiloi niitd. Sul-
fiitteja lisdén hiukan vain puristuksen yhteydessi.

Olen huolissani kelien limpenemisesti ja kasvukau-
den lyhentymisesti. Sadonkorjuun aikaistuminen huo-
lettaa, koska rypéleiden sokerikonsentraatio on syys-
kuun alussa erilainen kuin syyspéiviin tasauksen jilkeen.
Onneksi Chardonnay-tarhani, Blanc d’Argile, on perin-
teiselld mittapuulla huono tarha: kylmé ja varjoinen.

Elén ja hengitén viinisti. Tyttdrenikin seurustelee
nuoren viinintekijin Benoit Doussot'n kanssa. Olen
luonut Benoit'n kanssa Clandestin-samppanjabrindin,
jonka nimi kuvaa aluettamme téydellisesti - timé on sa-
lamyhkiistd seutua Burgundin ja Champagnen vilimaas-
tossa.”



KUKA Dominique Moreau
VIININTEKIJA vuodesta
2006

VIINITILA Champagne
Marie-Courtin

MITA 2,5 ha tarha Polisot'n
kylassa

RYPALEET Pinot Noir,
Chardonnay ja Pinot Blanc

Polisot’n haltiatar

LOITIN VIININVILJELYN vuonna 2000, kun tarhani
silloinen omistaja jéi elikkeelle ja vuokrasi osan tar-
hasta minulle. Seuraavana syksyni kerisin ensim-
mdisen satoni. Siirtyméi opettajasta viinintekijaksi
kévi luontevasti; olinhan jo naimisissa viininteki-
jan kanssa. Olen ollut luomuviljelijd ensi met-
reiltd 1dhtien. Vaikka Champagnen - ja eten-
kin keviitpakkasista ja raemyrskyisti viime
vuosina kirsineen Cote des Barin - ilmasto
on haastava, en osaa ajatellakaan, etti oli-
sin lihtenyt toisenlaiselle tielle. Luonto ja tarhani hyvin-
vointi ovat minulle kaikki kaikessa.

Kun rypéleet ovat terveiti ja kypsié, samppanja ei tar-
vitse makeutusta. Tarhani antaa eteldfin, joten aurinko
takaa kypsymisen. En ratsasta non dosé -trendilld, silld
samppanjani ovat olleet makeuttamattomia siité lihtien,
kun tein ensimméiset omani vuonna 2006. Toisin kuin mo-
nesti viitetéiin, non dosé -samppanja ik&intyy mainiosti.

Biodynaamisen viljelyn aloitin samana vuonna, ja ti-
lani on sittemmin Demeter-sertifioitu. Kiiytin tarhallani
seitsemid biodynaamista preparaattia ja noudatan tarkoin
kuukalenteria: keréin sadon hedelmipéivini, ja pullotan
seki uudelleenkorkitan planetaarisen kierron mukaises-
ti. My6s kompostilla on tirkei rooli viinitarhani hyvin-
voinnissa. Mieheni Roland sekoittaa sen puristamiemme

rypéleiden miskist4 ja lehménlannasta. Saamme syksyisin
uskomattomat méérit matoja maatamme moyhentdmééin!

T#illd Auben syddnmailla valtaosa viljelyksistd on Pi-
not Noiria, miké nékyy viineisséni. Kasvatan vain 16 aa-
rilla Chardonnayta ja teen vuosittain parituhatta pulloa
Eloquence-samppanj aa, joka on sataprosenttinen char-
donnay. Viini on aivan toista maata kuin Cote des Blanc-
sin terdksisen hapokkaat blanc de blancsit - olemmehan
130 kilometrii etelimpéni. Piddn my6s Champagnessa
harvinaisesta Pinot Blanc -rypileesté.

Nautin 320 asukkaan kylimme verkkaisesta elimin-
tyylistd. Ennen Rolandin tapaamista asuin kahden kilo-
metrin pdissd. Kuulun siis alueemme vakiokalustoon.

Vaikka minulla on oma samppanjabrindi, iso-isoditi-
ni mukaan nimetty Marie-Courtin, on tim# aikamoinen
perheyritys. Mieheni myy minulle rypileit4, tekee kom-
postin ja preparaatit seki auttaa tarhatyoskentelyssa. Li-
siiksi jaamme kellarin. Crémant-kuohuviinej ja pirskah-
televia pét-nateja valmistava tyttirenikin tyoskentelee
kanssani sen, minki ehtii.

Tuotan vuosittain 15 000-18 000 pulloa, joista 95
prosenttia menee vientiin. Samppanjoideni silkkisyyden
salaisuus on erittdin helldvarainen rypéleiden puristami-
nen. Seuraavaksi aion tuoda markkinoille kuplimattoman
coteaux champenois -valkoviinin.” —
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Montgueux’n maestro

UKUNI ON LAHTOISIN Auvergnes-
ta. Isoisini oli maanviljelijg, joka
kiersi etsiméssé toitd ympéri Rans-
kaa. Vuonna 1919 hén rakastui ja
péétyi tinne Montgueux’hon. Isi-
ni Jacques istutti ensimméiset tar-
hamme 1960-luvulla. Hin héérii yhi
kéynnosten parissa, mutta miné olen
vastannut viininteosta jo pitkdn.
Ensimmdisen satoni kerisin 2002.

Tarhat tdill4 kasvavat lihinnd Chardon-
nayta, koska se sopii Montgueux’n kalkki-
maahan Pinot Noiria paremmin. Maaperdm-
me muistuttaakin enemméin Cote des Blancsia
kuin muuta Aubea - silli erotuksella, etti se
on 90 miljoonaa vuotta vanhaa.

270 metrié korkea kukkulamme on luon-
nonoikku alavan seudun keskelld. En koskaan
visy ihailemaan tasting-tilastani avautuvaa
maisemaa tarhoille ja Troyes’n kaupunkiin.
Istun mielelléini tasting-huoneessa, maistelen
viinii ja kuuntelen jazzin mestareita. Autour
de Minuit -samppanjanikin on saanut nimen-
sé Thelonius Monkin sivelméisté.

Minut 16ytd4 usein myos Troyes’n kau-
pungin Aux Crieurs de Vin -bistrosta. Se on
toinen kotini ja Ranskan ensimmaisid natu-
ral-viinibaareja. Natural-filosofia on omakin
johtotdhteni. Teen viinid niin luonnonmukai-
sesti kuin osaan. Mitéidin sertifikaatteja ei ole,
enkd niitd halua. En ole my6skéin kdynyt vii-
nikouluja tai -kursseja. T#td ennen tyoskente-
lin johtajana tehtaassa.

En rajaa etukéteen, mité kdiymisastiaa
perusviineilleni kiytidn. Osa sopii seki terés-
tankki- ettd tynnyrikypsytykseen, osa vain

jompaankumpaan. Reduktio on hyvi kump-
pani, koska se lupaa viinille pitkii ikd4. Mutta
yhté lailla pidén tyylikkdéstd tammen koske-
tuksesta. En halua peittdd Montgueux’n uljaan
ekspressiivisti hedelméi ylenpalttisella tam-
mettamisella.

Teen vuosittain neljii erilaista samppan-
jaa, coteaux champenois -valkoviinié seki ko-
keellisempia samppanjoita, joista osa on saa-
nut kypsyé Juran ja Cognacin tynnyreissé. Ne
tuovat viineihin aivan omanlaisensa klangin.
Viimeisin hankintani ovat 80-vuotiaat Jerezin
sherrytynnyrit. Aika néytti, miti niissi val-
mistuu.

Tanssitan pullot gyropaleteilla, koska ne
ovat luotettavia tyontekijoitd eivitki lakkoile
kuten me ranskalaiset. Uudelleenkorkituksen
sen sijaan teen aina kisin. Siini riittdd hom-
maa, silld tuotan 55 000 pulloa vuodessa.

Vuosikertaviini tai ei, asetan kaikki
samppanjani samalle viivalle. Tuotantoni kul-
makivi Les Vignes de Montgueux on mainio
aperitiivi. Alemmin lis&sin sithen muutaman
gramman sokeria, nyt se on ollut non-dosé jo
vuosia. Vierastan tosin méaéristi puhumista.
Vain laatu merkitsee. Kun raaka-aine on kun-
nossa, viini tekee itse itsensi.

Ostan myos rypéleitd muutamilta kylimme
viljelij6ilté. Lisdksi vuokraan osaa kylimme
upeimmasta Clos St-Sophie -tarhasta.

Minulla on nelji teini-ik#isti tytirtd, joista
kukaan ei ole ilmoittanut haluavansa viininte-
kijiksi. En ihmettele; me viljelijathidn olem-
me aina toissd. Onneksi tidlld Montgueux’ssa
ollaan yleensi onnekkaampia sdiden suhteen
kuin Auben syddnmailla.” =
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KUKA Emmanuel Las
VIININTEKIJA vuodesta 2

VIINITILA Champagne Jacques Lassai
MITA 3,5 ha omia tarhoja Montgueux'n kylassa
RYPALEET Chardonnay
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