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TIVISTELMA

Opinnaytetyon aiheena on kehitystyd Fabric Bistro & Barille.
Kehittettavana kohteena on ravintolan viinilista ja sen koulutus
henkilokunnalle. Kehitystydhon liittyy kaksi viinilistaa ja niiden koulutukset.

Ensimmainen viinilista julkaistaan ja sen koulutus toteutetaan ravintolan
avatessa toukokuussa 2015. Viinien kysyntaa seurataan kesakuukausien
ajan, joiden jalkeen pystytaan kehittdmaan uusi viinilista syksyn
ruokalistaa varten ja ndin pystytddn vastaamaan paremmin asiakkaiden
toivomuksiin. Myynnin mittaaminen pohjautuu myyntitilastoihin seka
henkilokunnan saamaan asiakaspalautteeseen.

Tietoperustassa kasittelen viinin ja ruoan yhdistamisen sdantdja seka
ravintolahenkilékunnan koulutusta. Viinilistan viinit valitsin aistinvaraisella
arvioinnilla ja ruoan ja viinin yhdistdmisen s&antdja noudattaen.
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ABSTRACT

The purpose of my thesis is to find out if winelist training increases
restaurant sales. The client of my thesis is Fabric Bistro & Bar. To find out
if the sales are increasing, | track the sales during the summer. Based on
sales and customer feedback, | make an advanced winelist for the
autumn. To train the staff, | make an information package of the winelists
wines and how to pair wine with food.

| have written about pairing wine and food and staff training in the
restaurant field. I tell how different characters of wine effect to food and
vice versa. | handle different training methods in the point of view of an
employer.

| make two winelists and host two winelist trainings for the staff. The first
winelist was issued on May 2015 when the restaurant was opened for the
first time.
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1 JOHDANTO

Taman opinnaytetydn tavoitteena on selvittaa viinilistan ja
viinilistakoulutuksen vaikutusta viinien myyntiin Fabric Bistro & Barissa.
Aloitin kehittdmistyon etsimélla sopivaa tietoperustaa. Kasittelen
opinnaytetydssani viinin ja ruoan yhdistamiseen liittyvaa teoriaa ja
ravintola-alan henkiléston koulutusmalleja. Taman jalkeen tein viinilistan
ruokalistan ruokiin sopivaksi. Viinilistan valmistuttua kehitin
koulutusmateriaalin henkilokunnalle. Koulutus tapahtui ravintolassa.
Viinien kysyntdd seurataan kesékuukausien ajan, jonka jalkeen pystytaan
kehittdAmaan uusi viinilista syksyn ruokalistaa varten ja néin pystytaan
vastaamaan paremmin asiakkaiden toivomuksiin. Myynnin mittaaminen
pohjautuu myyntitilastoihin seka henkilékunnan saamaan
asiakaspalautteeseen. Viinilistan suunnittelun alussa paéatettiin yhdessa
ravintoloitsijoiden kanssa, ettei ensimmaisesta viinilistasta tehda laajaa,

silla ravintolan ruokalistakin on lyhyt.

Valitsin taman aiheen opinnaytetytkseni, koska yritykselle on selkeda
hyo6tya opinnaytetydstani ja viinilistan suunnittelu, ruoan ja juoman
yhdistaminen seka viinit ovat pitkaan olleet harrastuksenani seka
mielenkiinnon kohteena. Halusin viinilistoille viineja, jotka olivat viinitiloilta
ja viinimaissa vierailuista tuttuja itselleni. Kuitenkaan kaikki haluamani viinit
eivat olleet toimittajien valikoimissa, joten jouduin tekemaan
kompromisseja. Yksi viinien valintaa rajoittava tekija oli haluttu

hintaluokka. Viineissa paatettiin pitaytyd alemmassa hintaluokassa, koska

ei haluttu viinin hinnan nousevan liian korkeaksi ruoan hintaan verrattuna.

Bistrot ovat olleet alun perin ranskalaisia pienia kivijalkaravintoloita, joissa
ruoka on ollut yksinkertaista seké kotitekoista. Bistrojen ruokalista vaihtuu
kausien mukaan ja ruokaa valmistetaan niista raaka-aineista, joita on
tarjolla. Kun pariisilaisissa bistroissa suositaan lahiruokaa ja kaytetaan
isoaidin resepteja, sama patee myos Fabricin keittiossa. Kautta historian
bistrot ovat tarjonneet hyvan ruoan liséksi myos hyvia viineja. (Takala,
Virkki & Remes. 2010, 7-13.)



Ranskalaisia bistroja ajatellen Maarit ja Jussi Airila perustivat Fabric Bistro
& Barin. Fabric Bistro & Bar avattiin Tampereelle 20.5.2015. Fabricin
likeideana on tarjota rehellistd, alusta asti itsetehtyd ruokaa seka hyvaa
juomaa hyvalla hinta-laatusuhteella. Ravintolassa on 101 asiakaspaikkaa,
joista 53 on alakerrassa, 28 parvella ja 20 sisaterassilla. Ravintola sijaitsee
Tampereella Siperian likekeskuksessa. Liikekeskuksessa toimii
paaasiassa toimistoja, joiden lounasruoan kysyntaan alueen ravintolat
ovat vastanneet. Alueella on my6s toiminut aikoinaan Finlaysonin
puuvillatehdas, jonka takia alueella liikkuu paljon matkailijoita etenkin
kesaisin. Fabricin liikeideaan on otettu ideoita vahvasta tehdasalueen
historiasta, joka huokuu ravintolan sisustuksesta seka ravintolan nimesta.
Fabric toimii niin lounasravintolana péaivisin kuin a la carte-ravintolana
iltaisin. Viikonloppuiltoina, keittion sulkeuduttua, ravintola toimii baarina.
(Airila 2015)



2 VIININ JA RUOAN YHDISTAMINEN

Viinin ja ruoan yhdistamisella pyritaan luomaan yhdistelmia, jotka
taydentavat toistensa makuja. Tarkastelen viinin ja ruoan yhdistamisen
perussaantoja ja sita miten viinin aromit ja erilaiset viinit tyypit vaikuttavat
viinin ja ruoan yhdistamiseen. Viinin ja ruoan yhdistdmisen saantdja on

tarkea ymmartaa viinilistaa luotaessa.

2.1 Viinin ja ruoan yhdistamisen sdannot

Ruoan perusmakujen ja niiden yhdistamisesta viiniin on tullut vuosi
vuodelta trendikkddmpaa. Omaan makuun voi luottaa kun valitaan viineja
pienelle seurueelle tai laheisille. Ravintolan viinilistaa suunniteltaessa
tulee ottaa huomioon kuitenkin se, ettéa asiakkaiden makua ei voi tuntea.
Viinin ja ruoan yhdistaminen on tarkeaa, silla taitavasti yhdistettyna se
tuottaa kiehtovia makuyhdistelmia. Epaonnistuneet yhdistelméat pilaavat
seka ruoan ettd juoman maun. Viinin valintaan vaikuttaa myos

ruokailutilanne seké kaytettavisséa oleva budjetti. (Nieminen 2005, 6-7.)

Ruoan ja viinin yhdistamiseen on monia nakokulmia. Taytelaisyyden
peritaatetta on hyva noudattaa viinid ja ruokaa yhdistettaessa. Kevyelle
ruoalle valitaan kevyt viini ja taytelaiselle ruoalle taytelainen viini. YKsi
tarkeimmista viinin ja ruoan yhdistamisen neuvoista on yhdistaa tietylla
alueella tuotettu viini tai muu juoma paikallisten ruokien kanssa, koska
maut ovat hioutuneet yhteen vuosisatojen saatossa. Vanhana saanténa
pidetty valkoviinia valkoiselle lihalle ja punaviinid punaiselle on kuitenkin
pitdva. Esimerkiksi vaaleat kalaruoat ovat usein kevyita ja sopivat siksi
kevyiden valkoviinien kanssa nautittavaksi. Perussééntdja noudattamalla
ei voi menna vikaan, mutta saannét on tehty rikottavaksi ja viinimaailmasta

l6ytyy paljon vastakohtia tdydentamaan toisiaan. (Pakarinen 2011, 36.)

Viinid ja ruokaa yhdistéessa tulee ottaa huomioon viisi perusmakua:
karvaus, suola, hapokkuus, umami ja makeus. Hyvana saanténa ruoan ja

juoman yhdistdmisessa on yhdistaa samankaltaisia makuja. Yleisesti



ruoan happamuus ja lieva suolaisuus taydentaa viinin makuja. Ruoan
katkeruus, makeus ja umami ovat vaikeampia yhdistaa viiniin. Ruokaa ja
viinid yhdistettdessa on muistettava, etta ruoka-annos on yhdistelma eri
makuja. Ruoka-annoksessa ei saa keskittya vain yhteen makuun, muuten

viini voi pilata koko annoksen. (Nieminen 2005, 7.)

Ruoan makeus korostaa viinin hapokkuutta tai karvautta. Tallaiselle
ruoalle kanattaa valita hedelméainen, hieman hapokas viini tanniinisen ja
kirpean hapokkaas sijaan. "Kesyn” makuisen viiniin saa hapokkuutta ja
ryhtia, kun annokseen lisda tai annoksessa on makeutta. Kun yhdistetaan
hapokas viini ja hapokas ruoka, se lisda viinin pehmeytta ja taytelaisyytta.
Hieman suolainen ruoka pehmentaa hapokkaan viinin makua seka
katkeruutta. Suolaisen ruoan kanssa kannattaa yhdistaa erittéain aromikas
ja hapokas viini. Suolainen ruoka rikkoo saannon samankaltaisten
makujen yhdistamisesta. Suolaiselle ruoalle, kuten sinihomejuustolle, voi
hyvinkin sopia makeampi viini. Ruoan karvaus tulee niin tietyista raaka-
aineista, mutta myos hiillostaminen ja grillaaminen lisdavat ruoan
karvautta. Karvaanmakuisille ruoka-annoksille kannattaa valita kuiva,
sopivan hapokas ja tarpeeksi voimakkaanmakuinen viini, koska ruoan
karvaus voimistaa viinin katkeruutta, mutta vahentaa sen hapokkuutta.
Umami, eli suolaisenmakea maku, ei ole viinien ystava. Umami eli
glutamiinihappo vahvistaa viinin katkeruutta ja hapokkuutta. Umamin
makua voi lieventaa suolalla tai sitrtuunan mehulla. Talléin se on paremmin

yhdistettavissa viiniin. (Nieminen 2005, 7-8.)

2.2 Viinin ystavat ja viholliset

Viinin ja ruoan sillanrakentajina toimivat esimerkiksi pahkinat, juusto,
kerma ja voi. Kasvisruoan maku yhdistyy paremmin viinin aromeihin, kun
ruoassa on esimerkiksi sienia. Joitain ruoka-aineita on melkein mahdoton
yhdistaa viiniin, kun taas toiset kaipaavat rinnalleen viini& korostamaan
makua. Ruoan valmistustapa ja raaka-aineiden eri yhdistelmat maaraavat
voiko viinia ja ruokaa yhdistaa. Aasian keittion voimakkaat mausteet ja

kasvikset ovat viinin yhdistdmisen haaste. Aasian keittion ruokiin kuitenkin



on mahdollista yhdistaa viinia. Tuliset, paljon chilia sisaltavat ruoat jattavat
viinin kuin viinin alleen, jolloin kannattaa yhdistaa ruoka sopivaan olueen.
Pohjoismaiset perinneruoat ovat vaikeita yhdistaa viiniin, silla ruoat ovat
usein olutpohjaisia. Perinteisista mauista kananmuna, artisokka seké
etikka ja sokeri yhdessa ovat melkein mahdottomia yhdistaa viiniin.
(Pakarinen 2011, 48-49.)

2.3  Viinin aromit

Viinin aromit antavat viinille sen hengen. Aromien analysointi on yleisin
tapa hahmottaa viinin ominaisuuksia. Viinin aromeja kuvaavat haju- ja

makumielikuvat ovat viininmaistelun suola. (Pakarinen 2011, 16.)

Viinin aromit jaetaan kolmeen ryhmaan: raaka-aineesta tuleviin,
viininvalmistuksesta kehittyviin ja kypsytyksessa syntyviin. Paasaantoisesti
suurin osa viinin aromeista tulee viinirypaleista. Naita ovat marjaiset,
hedelmaiset, mausteiset ja yrttiset aromit. Eri rypalelajikkeilla on kuitenkin
naiden lisaksi viela omia luonteenomaisia aromeja. Viinin aromeihin
vaikuttavat rypalelajikkeen lisdksi viinikbynndsten kasvuymparisto.
Viileammilla alueilla aromit saattavat olla mineraalisia, kun taas lampimilla
kasvualueilla aromit ovat usein hillomaisen marjaisia. (Pakarinen 2011,
16-17.)

Valmistusprosessilla on vaikutusta viinin aromeihin. Erilaiset hiivat antavat
erilaisia aromeja. Viinin kypsyttdminen tammitynnyrisséa antaa viinille
vaniljaisia seka toffeisia aromeja kun taas terastankeissa kypsytettyjen
viinien aromit eivat kehity juuri lainkaan. Myds tammitynnyrin ika,
paahtoaste seka koko vaikuttavat viinin aromeihin. (Pakarinen 2011, 16—
17.)

Tanniinit yhdistetaan viineissa kitkeraan makuun ja rakeiseksi
suutuntumaksi. Samanlaista aromia voidaan maistaa teessa. Tanniinia
tulee viiniin viinirypaleiden, varsinkin isorypaleisista punaviinirypéleiden
kuorista. Kuorien lisaksi tanniinia tulee viiniin tammitynnyreissa

kypsyttamisesta. Kypsyttdmisen aikana kuorista irronneet hedelmétanniinit



laajentuvat ja korostavat tynnyreista tulevia puutanniineja. (Goldstein
2006, 18.)

2.4 Viinityypit

Viinit voidaan jakaa eri tyyppeihin: kuivat ja makeat valkoviinit, punaviinit,
roseeviinit, kuohuviinit, vakevaidyt viinit ja jalkiruokaviinit. Naiden liséksi

viinit voidaan jakaa viela pienempiin ryhmiin. (Karmavuo 2009, 154.)

2.4.1 Kuohuviinit

Kuohuviinia on olemassa montaa erilaista lajia mm. kuivaa tai makeaa,
voimakasta tai kevytta. Kuohuviinille tyypillista ja néille viineille yhteista
ovat sen poreet. Kuohuviini sopii mainiosti aperitiiviksi seka jalkiruoaksi,
riippuen sen makeudesta. Aperitiivina se herattaa ruokahalun, koska
hiilihappo virkistaa ja herkistaa makunystyjd. Samppanja on maailman
kuuluisin kuohuviini. Useimmat samppanjat ovat kuivia, jolloin niissé saa
olla vain 15 grammaa jaanndssokeria litraa kohden. Kuivat kuohuviinit
sopivat aperitiivin lisdksi myds kevyiden ja kirpeiden valkoviinien
korvaajiksi. Merenantimet sopivat kuivien kuohuviinien kaveriksi.
Kuohuviinia voi siis nauttia l&pi aterian, myds jalkiruoan kanssa.
Jalkiruoalle kuitenkin tulee valita makea tai puolikuiva kuohuviini, jossa
yhdistyy makeus ja rypéaleiden hedelmaisyys. Tyypillisia rypéalelajikkeita
kuohuviinien valmistuksessa on Chardonnay, Pinot Noir, Pinot Meunier,
Chenin Blanc, Mauzac Blanc, Xarello, Parellada, Maccabéo, Riesling ja
Muskateller. Tyypillisia kuohuviineja ovat esimerkiksi samppanja, crémant,
cava sekéa sekt. (Dominé 2008, 59.)

2.4.2 Valkoviinit

Kevyet ja hapokkaat valkoviinit tunnistaa niiden huomattavasta
hapokkuudesta toisiin valkoviineihin verrattaessa. Naiden viinien
alkoholipitoisuus on usein alle 12 tilavuusprosenttia. Kevyet viinit ovat

nuoruutensa vuoksia hedelmaisia ja niissa voi ilmeté kasvualueesta



johtuvia mineraalisia vivahteita. Kevyiden valkoviinien hapot eivat ole
pehmenneet toisen, malolaktisen kdaymisen johdosta, joten viinien
happoisuus voi vaikuttaa jopa hyokkaavalta. Tallaiset viinit ovat
viinimestarien mukaan taydellisia yhdistettavia kalaruoille, silla tallainen
viini ei peitd hienonkaan kalaruoan makua. Naiden viinien hapokkuutta
voidaan kayttaa myos tasapainottamaan erilaisia ruokia. Kuiville,
hapokkaille ja nuorille valkoviineille tyypillisida aromeja ovat tuore heina,
nurmikko, vihrea paprika, omena, sitrushedelmat, persikka, aprikoosi,
kvitteni, karviaismarjat ja kukat. Rypéalelajikkeesta riippuu mita naista
tyypillisistd aromeista viinista 16ytyy. Rieslingissa painottuvat kasviperaiset
vivahteet kun taas Sauvignon blanc vaikuttaa ruohoiselta. Tyypillisa
rypalelajikkeita ovat Albariiio, Melon, Chenin, Sauvignon, Riesling,
Silvaner ja Gruner veltliner. Tyypillisa rypéaleista valmistettavia viineja ovat

esimerkiksi vinho verde, rias baixas ja sancerre. (Dominé 2008, 61.)

Taytelaisten tammikypsytettyjen valkoviinien alkoholipitoisuus on usein
suuri eli 13-14 tilavuusprosenttia ja ne ovat melko tayteldisia, minka takia
ne muistuttavat punaviineja. Taytelaiset valkoviinit ovat vaikeampia
yhdistettavia ruokien kanssa, silla alkoholi saa viinin vaikuttamaan
paksummalta ja jattaa jalkeensa lammon tunnun. Tallaista viinia ei voi
yhdistaa esimerkiksi raikkaisiin kalaruokiin, koska alkoholipitoisuus saa
kalan maistumaan rasvaiselta ja vanhalta. Luonnostaan hieman makeat
ayridiset sekd merenantimet sopivat tynnyrikypsytetyn valkoviinin kanssa.
Alkoholipitoisuus sulkee myos suolaiset ruoat pois, koska alkoholi ja suola
saavat yhdessa aikaan karvaan maun. Jos suolaisiin ruokiin lisatadan
kermaa ja voita, ruokien rasvapitoisuus vahentaa viinin tanniinien kireda
vaikutusta, kun taas parkkihapot vahentévat ruokien rasvaista vaikutusta.
Tynnyrikypsytetty valkoviini on helpointa yhdistaa ruokaan, jossa on
pahkindita, rakuunaa, hunajaa tai vaniljaa, koska ne korostavat ja
pidentavat viinin jalkimakua seka tuovat viinin aromeja esiin. Tyypillisia
rypélelajikkeita ovat Chardonnay, Sauvignon blanc, Sémillon, Pinot blanc,
Pinot gris ja Grenache blanc. Tyypillisia taytelaisia valkoviineja ovat
esimerkiksi meursault, graves ja limoux. (Dominé 2008, 62—-63.)

Sauvignon Blanc -viinit soveltuvat loistavasti salaateille, ayridisruoille,



vuohenjuusto- ja kasvisruoille, yrttisille hienolihaisille ja vaharasvaisille

kalaruoille seka pestopohjaisille pastaruoille. (Karmavuo 2009, 20.)

Valkoviinit voidaan viela jakaa kolmanteen ryhmaan, voimakkaisiin
aromaattisiin valkoviineihin. Nama viinit ovat usein aprikoosin, litsin,
persikan ja mangon tuoksuisia. Tuoksussa voi olla myds jasmiinin- ja
ruusunkukan tuoksua tai kanelin, hunajan, neilikan, ja muskottipahkinan
vivahteita. Alhainen hapokkuus ja korkea alkoholipitoisuus tekevat naista
valkoviineista todella runsaita. Naiden viinien peruspiirteet asettavat selvat
rajat niiden yhdistamiselle eri ruokiin. Aromaattisten lajikkeiden viiniin ei
voi yhdistaa esimerkiksi vaaleaa kalaa, ostereita tai sisdelimia.
Onnistuneen yhdistelman perusedellytyksena on ruoan sopiva
taytelaisyys. Se voi johtua lievasta makeudesta tai sopivasta
rasvapitoisuudesta. Gewurztraminer-, Muscat- tai Viognier -viineja
tarjoiltaessa ruoka ei saisi olla kovin hapokasta, koska se tekee viinin

tasapainottomaksi. (Dominé 2008, 64—65.)

2.4.3 Punaviinit

Punaviinit voidaan yhtélailla jakaa moneen ryhmaan. Punaviinit, joita on
kaytetty vain vahan aikaa rypalemehussa, ovat kevyita, hedelmaisia ja
nuoria punaviineja. Nama punaviinit sisaltavat vain vahan vari-, parkki- ja
uuteaineita ja ovat siksi loistavia ruokaviineja. Kevyet punaviinit sopivat
esimerkiksi yksinkertaisiin valimeren keittion ruokiin, mutta monimutkaisiin
ja tyolaisiin ruokiin niit ei kannata yhdistaa. Tanniinien puutteen vuoksi
naissa viineissa on hapokkuutta, kevyt koostumus ja korostunut
hedelmaisyys. N&ma ominaisuudet vaativat vastapainoa yhdistettavalta
ruoalta. Ennen kaikkea kevyisiin, hedelmaisiin ja hapokkaisiin
punaviineihin kannattaa yhdistaa ruokia, joissa on suhteellisen paljon
rasvaa kuten makkarat, muhennokset, pataruoat ja haudutetut ruoat.
Tomaatille seka latva-artisokalle on vaikeaa 16ytaa viinid, mutta raikkaat
punaviinit vastaavat haasteeseen. Roseeviinit ovat myos kevyita ja
hapokkaita viineja. Niiden vaalea vari johtuu siit, ettéa rypalemehu on ollut

vain vahan aikaa kosketuksissa rypaleenkuoriin. Roseeviini, kuten



espanjalaiset rosadot, ovat hyva vaihtoehto kevyille ja hedelmaisille
punaviineille. Niiden tulee kuitenkin olla kuivia, jos niita yhdistetaan ruokiin.
Tyypillisia rypélelajikkeita, jotka tuottavat kevyita ja hedelmaisia
punaviineja ovat esimerkiksi Gamay, Dolcetto ja Corvina. Tyypillisa kevyita
punaviineja ovat beaujolais-, dolcetto- ja valpolicella -viinit. (Dominé 2008,
66.)

Keskitaytelaiset valmistetaan ohutkuorisista rypéalelajikkeista, jolloin niiden
tanniinipitoisuus pysyy alhaisena. Nama viinit ovat usein melko vaalean
varisia seka suutuntumaltaan pehmeita. Naissa viineissé voi usein maistaa
hienovaraista hapokkuutta ja hieman makeutta. Viinien tuoksusta voi
aistia, lajikkeesta ja valmistustavasta riippuen, vadelman, orvokin, luumun
ja boysenmarjan lisdksi mausteita, savua, tammea ja lakritsijuuren
aromeja. Naiden viinien kanssa ei tulisi yhdistaa liian taytelaisia ruokia,
koska viinin maut ja aromit jaavat ruoan alle. Esimerkiksi kermaiset
kastikkeet, voi, ja munankeltuainen saavat keskitaytelaisen, hienostuneen
viinin maistumaan lattealta ja laihalta. Tallaiset viinit suositellaan
yhdistamaan nuoriin vihanniksiin, yrttisiin patoihin tai hienoihin, kevyisiin
kastikeisiin. Tyypillisia rypalelajikkeita, jotka tuottavat keskitaytelaisia
viineja ovat Pinot Noir, Sangiovese, Grenache ja Pinotage. Tyypillisia
viineja ovat esimerkiksi punainen bourgogne, chianti classico ja
montalcino. (Dominé 2008, 69.)

Tayteldisen, samettiset ja runsaat punaviinit on suhteellisen helppo
yhdistaa ruokiin. Taman ryhman viinit tunnistaa niiden hedelmaisyydesta,
joka tulee esiin punamustien marjojen makuna seka tuoksuna.
Kypsyesséan maut vaihtuvat hedelméisyydesta kahvin, kaakaon, suklaan,
setri ja paahtoleivan aromeihin. Viinirypéleet poimitaan kypsind, mika
antaa viinille hyvan alkoholirakenteen ja lisda notkeutta seka makeutta.
Taytelaiset viinit on helppo yhdistaa taytelaisiin pataruokiin, mutta on
varottava mausteisuutta. Viinin alkoholi lisda tulisuuden tuntua, jos
ruoassa on paljon esimerkiksi chilia tai cayannepippuria. Yrtit kuten
rosmariini, timjami, minttu ja laakeri seka mausteet kuten kaneli, neilikka,
mustapippuri ja katajanmarja auttavat yhdistamaan viinin ruokaan.

Tyypillisia taytelaisia viineja tuottavia rypaleitd ovat Merlot, Zinfandel,
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Blauer Zweigelt ja St. Laurent. Tyypillisia naista rypaleista valmistettavia
viineja ovat pomerol, saint-émilion ja lukuisat uuden maailman viinit.
(Dominé 2008, 70-71.)

Tanniinisille, todella voimakkaille seka taytelaisille punaviineille
tunnusomaisia merkkeja ovat niiden tumma vari, runsaat tanniinit seka
tietynlainen kiintea suutuntuma. Naiden viinien tunnusomaisia aromeja
ovat esimerkiksi luumu, kypsat hedelmat ja marjat, yrtit, suklaa, kahvi,
tupakka sekéa savu. Kypsytys puutynnyreissé ja niiden korkea
alkoholipitoisuus antaa niille makeutta ja notkeutta, vaikka tanniinit
saavatkin aikaan karvaan tuntemuksen. Kun naité viineja yhdistetaan
ruokiin, on syyta ottaa huomioon parkkihapot, jotka saavat aikaan karvaan
maun. Oikea ruoka lieventaa néaiden viinien ikavid makuja ja korostaa taas
niiden hyvia puolia. Jotta syntyisi hyva yhdistelma&, on ruoassa oltava mita
viinista puuttuu, tassa tapauksessa makeus ja notkeus. Yhdisteleminen ei
ole kuitenkaan néin yksinkertaista, silla voimakkaat punaviinit vaativat
suurta huolellisuutta ruokien ja viinin yhdistamisessa. Maitorasva saa
alkoholin maistumaan polttavalta, joten viinin alkoholiaste tulee tarkistaa
ennen yhdistamista kermaiseen tai voita sisaltavaan ruokaan.
Varoivaisuutta vaativat myos suolaiset ruoat, koska alkoholi ja suola
saavat yhdessa aikaan karvaan maun. Tyypillisia rypélelajikkeita, joista
valmistetaan tummia, taytelaisia punaviineja ovat Cabernet Sauvignon,
Syrah, Tannat, Monastrell, Tempranillo ja Nebbiolo. Tyypillisia rypéleista
valmistettuja viineja ovat rioja, barolo, barbaresco, hermitage ja médoc.
(Dominé 2008, 72-73.)

2.4.4 Makeat viinit

Makeat viinit eli viinit, jotka sisdltavat paljon jddnnodssokeria, yhdistetaan
usein jalkiruokiin, koska noudatetaan saantda "makeaa makealle”.
Makeiden viinien jddnnésokeripitoisuus vaihtelee muutamasta
kymmenesta grammasta satoihin grammoihin litraa kohti. Yhdistettdessa
makeaa viinia ruokaan, sen aromit ovat vahdaisemmasséa merkityksessa

kuin sen hapokkuus ja itse makeus. Ensimmaisena tulee 16ytaa viinin
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makeutta vastaava ruoka. Tarkoituksena ei kuitenkaan ole I6ytaa yhta
makeaa ruokaa, vaan myos suola sopii usein loistavasti sokerin
vastapeluriksi. Siksi useimmat voimakassuolaiset ja rasvaiset juustot
sopivat makeavivahteisten viinien kanssa, kuten klassinen yhdistelma
portviini ja stilton. Makeiden viinien yhdistamisesta tulee haastavampaa,
kun aletaan yhdistamaan viinia seka ruokaa sen makeuden liséksi
aromien perusteella. Rypalelajikkeesta, valmistustavasta ja i&sta riippuen
makeissa viineissa voi aistia appelsiininkuorta, mangoa, aprikoosia,
viikkunaa, rusinaa hunajaa ja karamellia. Jalkiruokaviineja ei tulisi tarjoilla
lian kylmin&, koska ne voivat vaikuttaa tasapainottomilta. Jos taas viini
vaikuttaa liian makealta suunnitellun ruoan kanssa, voi sen viilentdminen

auttaa ja harmonisoida maut. (Dominé 2008, 76.)
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3 HENKILOKUNNAN KOULUTUS

Henkilokunnan koulutus on tarkeaa varsinkin uudessa yrityksessa.
Henkilokunnan kouluttaminen luo paremmat lahtokohdat tyonteolle ja
tyontekija voi keskittya itse tyon tekemiseen. Viinien koulutus tekee tydsta
mielenkiintoista ja innostaa tyontekijda oppimaan uutta. On tarkea, etta
ravintolan tarjoiluhenkilékunta tuntee ravintolan tuotteet ja osaa myyda

niita oikein.

3.1 Henkilostdon kehittaminen

Henkiloston kehittaminen on toimintaa, jolla pidetdan ylla henkilostén
osaamista, kehitetdan jo osattuja taitoja ja vahvistetaan organisaation
toimintakykya. Organisaatiossa pyritaan tekemaan asiat viela paremmin.
Tama ohje opastaa organisaation jasenia ja tatd oppia noudattavaa
yritysta kutsutaan oppivaksi organisaatioksi. Toinen kasite, joka liittyy
vahvasti henkiloston kehittamiseen, on hiljainen tieto. Hiljaiseksi tiedoksi
kutsutaan sellaista osaamista, jonka henkilokunnan yksilot ovat saaneet
aikaisemman tyokokemuksen kautta. Hiljainen tieto on ammattitaitoa ja
vain ajan saatossa seka kaytannon tydssa opittua toimintaa. Hiljaisen
tiedon ongelmana on, etta yksil6 ei valttamatta tiedosta jo aikaisemmin
oppimaansa. Tyontekija ei itse osaa perustella, miksi tekee tietyt asiat
tietylla tavalla. (Erdsalo 2008, 146.)

Osaamisen johtaminen on aikaisemmin yhdistetty teknologia- ja muille
asiantuntija-aloille, mutta se on muodostunut merkittavaksi myos
palvelualoilla. Hiljaisen tiedon saaminen nakyville ja yrityksen yhteiseksi
osaamiseksi on suuri haaste esimiestydlle. Henkilékunnan osaamisen
kehittdminen auttaa yritysta kehittymaan nyt ja tulevaisuudessa. Kun
henkilokunnan kehittdminen on tavoitteellista seka suunnitelmallista, voi se
vaikuttaa myonteisesti yrityksen talouteen. Henkildston kehittaminen
tarkoittaa kaikkea sita toimintaa, joka parantaa ja yllapitaa henkilékunnan

suoritus- ja toimintavalmiutta. (Erasalo 2008, 146-147.)
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Osaamistarpeiden tavoitteet maaritellaan, jotta yritys turvaisi
kilpailukykynsa tulevaisuudessa ja henkilokunnan osaaminen olisi
organisaation seka yksildiden tydtehtavien vaatimalla tasolla. Esimiehen
tulee selvittaa tyotehtavan edellyttamét osaamistarpeet seka selvittaa
mitka ovat tyontekijan omat tiedot, taidot ja asenteet. Esimies saa tietoa
tyontekijoiden aikaisemmasta tyokokemuksesta ja havainnoimalla
tyotoimintaa arkipaivan tilanteissa. Yksilot muodostavat tyéryhman ja
tiimin, jonka osaaminen riippuu koko tiimin yksiléiden osaamisen
yhdistdmisesta. Tiimille on tdrkedaa saada yhteiset tavoitteet sekéa tiedot.
Yksiloén oppimiselle on syyté jattaa tilaa organisaatiossa. Kun kaytannon
tyossa keskitytddn vain tehokkuuteen, tydé muuttuu kaavamaiseksi ja
ilottomaksi. Organisaation oppiminen ei onnistu ilman johtamisasenteiden
muutosta. Usein organisaatioissa ajatellaan, ettd henkilékunnan tulee
oppia lahtétasoista ja koulutuksista huolimatta. Tama kaytanto tulisi
kaantaa toisinpain. Ihminen oppii mallista, joten esimiesten tulisi rohkaista
tyontekijoita esittamaan ehdotuksia ja ottamaan riskeja toiminnassaan.
Tyontekijoilla on paljon ammatillista osaamista ja hiljaista tietoa, joka voi
jaada piilevaksi, jos organisaatiossa keskitytaéan vain tehokkuuteen.
(Erésalo 2008, 149.)

Henkildston koulutus ravintola-alalla kasittelee usein asiakaspalvelua.
Koulutustilaisuudesta kannattaa tehda mielenkiintoinen ja sopivan hauska
tyontekijoille. Esimies voi havainnoida tyontekijoidensa reaktioita ja saada
paljon tietoa tulevia koulutuksia varten. Koulutustilaisuus kannattaa siis
pitd& vuorovaikutteisena, jolloin niin esimies kuin tydntekijakin oppivat
uutta. Talléin my6s toimitaan tiimin& ja opitaan yhdessa, jolloin esimies ei

tunnu tyontekijoille etaiselta tai ylimieliselta. (Erasalo 2008, 150.)

Esimiehelld on nelja paatehtavaa organisaation oppimisessa. Esimiehen
on naytettava oikeaa suuntaa; milla osa-alueilla lisda osaamista tarvitaan
ja mik& on tarkeaa jatkossa. Hanen on myos tarkeaa tukea yksildiden
kehitysta, koska yksil6iden lahtétasot voivat vaihdella paljon. Oppimiselle
luodulla konkreettisella tilalla eli ajalla ja paikalla on paljon merkitysta
oppimistilanteeseen. Koulutustilanteessa tulee saada keskittya itse

osaamisen oppimiseen ja vapaamuotoinen tila saattaakin olla parempi
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ymparistd oppimiseen kuin virallinen kokoustila. (Hyppanen 2009, 122-
123.) Tybnopastus erottelee hyvét yrityksen huonoista. Tuotekoulutukseen
panostaminen palkitsee yrityksen myohemmin, mutta tulee ottaa
huomioon. Jos koulutettava henkilokunta ei ole motivoitunut oppimaan

uutta, ei koulutuksesta ole mitdén taloudellista hyotya. (Helsila 2002, 54.)

3.2 Ravintolahenkilokunnan viinitietamys

Sommelier eli viinitarjoilija tarjoilee, esittelee ja suosittelee ruoille sopivia
viineja ravintolassa. Kuitenkin viinitarjoilijoita harvemmin on muissa kuin
fine dining -ravintoloissa. Ravintolassa, jossa sommelieria ei ole tbissa, on
kaikkien tarjoilijoiden osattava suositella oikeanlaisia viineja asiakkaiden
valitsemiin ruokiin tai ihan vain juotavaksi. Ruokailu ravintolassa on
elamys, joka auttaa viinien myynnissa. Viinin hinnalla ei ole merkitysta,
kun viini tarjoillaan ja esitelladn asiakkaalle houkuttelevasti ja hyvin. Nain
asiakas kokee saavansa hyvaa palvelua. Ravintolakokemuksesta tulee
asiakkaalle ainutlaatuisempi, kun henkildkunta tietda tuotteet mita he
myyvéat. TAman takia viiniosaamisen koulutukseen tulisi panostaa
ravintoloissa. Viinikoulutus pitaé ylla henkilokunnan kiinnostusta itse

tyohon ja lisaa osaamistasoa. (Henderson & Rex 2007, 446—447.)

Asiakas ostaa helpommin viini&, kun viinikoulutuksen saanut henkilékunta
esittelee viineja ja myy niita. Viinien hinnoittelu vaikuttaa asiakkaan
paatokseen viinin valinnasta, mutta tarjoilunenkilékunta voi ohjata
suositteluillaan ostopaatosta. llman tarjoilijan viinisuositteluja, esimerkiksi
kiireen takia, voi asiakas paatya halvimpaan viiniin, vaikka olisi ollut valmis
ostamaan kallimpaakin viinia. T&man takia on tarke&a olla tarpeeksi
viinilistan osaavaa henkilékuntaa, jotta kaikkia asiakkaita pystytaan
palvelemaan yhta hyvin. Talléin asiakas kokee saavansa hyvaa palvelua

ja on valmis kayttamaan enemman rahaa. (Henderson & Rex 2007, 447.)

Viinien koulutus tarjoiluhenkilékunnalle ravintolassa helpottaa tarjoilijan

myyntityota. Tarjoilijoiden tulisi maistaa viinit eikd vain lukea viinien
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ominaisuuksista, koska omakohtainen kokemus viinien maistamisesta
auttaa kertomaan asiakkaalle paremmin sen ominaisuuksista. Viinien
maistattamisella tarjoilijoille panostetaan palvelun laatuun. Asiakas luottaa
tarjoilijan tietoihin ja toivoo saavansa juuri sellaista viinia misté itse pitaa.
Ravintolan kannattaa panostaa henkilékunnan koulutukseen, jotta
tarjoilijat osaavat suositella oikeita viineja oikein ruokien kanssa
nautittavaksi. (Henderson & Rex 2007, 449.)

Palvelualoilla myyntia pyritddn edistamaan lisdamyynnilla. Lisamyynnin
harjoittaminen nostaa palvelun laatua ja voi parantaa myyntid. Lisamyynti
ei kuitenkaan saa tuntua asiakkaalle eiké tyontekijalle pakonomaiselta tai
tuotteiden tyrkyttdmiselta. Esimiesten tehtédvana on neuvoa ja kouluttaa
tyontekijoita lisdmyynnin sujuvuudesta ja helpottaa lisamyynnin tekemista
tyontekijoille esimerkiksi valmiiden virkkeiden avulla. (Isohookana 2007,
162.)
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4  TOIMINNALLINEN OSA

Huhtikuun 2015 alussa aloitin ty6t ravintolap&éallikkona Fabric Bistro &
Barissa Tampereella. Fabric avattiin toukokuussa, joten viinilistan seka

muiden juomatuotteiden suunnitteluun oli aikaa kaytettavissa kuukausi.

Kehittamisprosessin avulla kartoitan viinilistan ja listakoulutuksen
vaikutusta ravintolan tuotemyynteihin. Prosessin lopussa esitan
kehitysehdotuksia seuraavaa viinilistaa seka sen koulutusta ajatellen.
Paadyin tahan tutkimusmenetelmaan, koska viinilistan kehittaminen ja sen
koulutusmateriaalin tekeminen ovat olleet pitkaaikainen prosessi. Aloitin
viinilistan kehittamisen huhtikuun puolivalin jalkeen. Sitd ennen tutustuin
viinin ja ruoan yhdistamisen tietoperustaan. Tutkimuksellisen
kehittamistyon prosessin malli sopii opinnaytetydhoni, koska prosessin
aikana olen joutunut palaamaan jo aikaisemmin kerattyyn tietoon. Ennen
ravintolan avausta henkilokuntaa perehdytettiin heidan tulevaan tyéhonsa.
Perehdytykseen kuuluu henkilokunnalle jarjestettavia erilaisia koulutuksia,

joista yksi oli jarjestamani viinilistan koulutus.

4.1 Tutkimusellinen kehittamistyo

Tutkimuksellinen kehittamisty6 saa alkunsa organisaation
kehittamistarpeista tai halusta saada aikaan muutoksia. Tutkimukselliseen
kehittdmistyohon kuuluu kaytannon ongelmien ratkaisua ja toteuttamista,
kaytantojen, tuotteiden tai palvelujen tuottamista ja toteuttamista.
Kehittamistydssa syvennytaan asioiden kehittdmiseen eika vain kuvailla tai
seliteta asioita. Tieteellisen tutkimuksen ja tutkimuksellisen kehittdmistyon
suurin ero on toiminnan paamaarissa. Tutkinnan alussa tulee paattaa
halutaanko tutkittavasta asiasta uutta teoriaa vai halutaanko parannuksia
tai uusia kaytannon ratkaisuja. Tehdyn tyén dokumentointi ja julkisuuden
korostus tutkimuksellisessa kehittdmistydssa mahdollistaa uudenlaisen

ammatillisen tiedon luonnin. (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2009, 19-20.)



17

Aiheen osaamisen liséksi tutkimuksellisessa kehittamistydsséa on
tarpeellista hallita projektityon seka kehittamisen osaamista. Suunnittelu ja
suuunnitelman mukainen etenemisen hallinta on tarkeaa kehittamistyossa.
Kehittdmistydsta raportoidaan projektiraportin tapaisella kuvauksella, jossa
kerrotaan kehittdmisen lahtékohdat ja tavoitteet, tydmuodot ja prosessin
eteneminen ja lopputulokset. Tutkimuksellinen kehitysty6 alkaa ideoinnista
ja paattyy ideoiden kehittelyvaiheiden kautta ratkaisuun, sen toteutukseen
ja arviointiin. Tutkimuksellinen kehittamistyd painottuu toiminnallisuuteen,
parannusten etsimiseen ja ideoiden ja ratkaisujen toteutettavuuteen. Kyse
on uudenlaisesta suhtautumisesta niin teoriaan kuin kaytannén
toteutukseenkin. Tutkimuksellisessa kehittamistydssa haetaan tukea
teoriasta kaytannon tavoitteille ja kehitykselle. Tulosten hyodyllisyys
pyritdén siirtamaan kaytantoon ja kehitettyjen ideoiden toteutukseen eli
implemointiin. (Ojasalo ym. 2009, 20.)

Aiheen ja projektitydn osaamisen lisaksi kehittdamistydssa tarvitaan
kehittamisen osaamista. Kehittamisen osaaminen on esimerkiksi
aloitteellisuutta, oman tyon arviointia, innovatiivisuutta, vuorovaikutusta,
verkostoitumista seka tiedon tuottamista. Kehittdmistydssa on tarkeaa
soveltaa, muokata ja luoda uusia ratkaisuja. Tutkimuksellisessa
kehittamistyossa pyritdan havaitsemaan ja ratkaisemaan ongelmia
olemassa olevan teorian seka menetelmien avulla. Tutkimuksellisuus on
tarkeda kehittdmistydssa, koska sen avulla kehittamistyon tulokset ovat
paremmin perusteltavissa. Tutkimuksellisuus kehittdmistydssa ei tarkoita
pelkastaan kyselyn tai haastattelun toteuttamista. Tutkimuksellisuus
esiintyy kehittamistydssa kehittdmisen jarjestelmallisyytena,
analyyttisyytena ja kriittisyytena. Kehittamistyosta tulisi voida havaita
teoriapainotteisen tiedon siirto kaytantoon. Kehittamistydssa tulisi
hyodyntda olemassa olevia ja aiheeseen liittyvia teorioita ja niista
muodostuvaa tietoperustaa. On tarke&aé osoittaa, mihin tietoperustaan
kehittamisty6 perustuu. (Ojasalo ym. 2009, 22.)
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4.2 Tutkimuksellisen kehittdmistydn prosessi

Kehittamistyota kuvataan usein prosessina, koska kehittdminen vaatii
aikaa ja muodostuu erilaisista vaiheista. Prosessin vaiheet auttavat
toimimaan systemaattisesti ja huomioimaan jokaisen vaiheen tarkeat
tehtavat. Kehittamisty6 voidaan jakaa kolmivaiheiseksi muutostyon
prosessiksi. Ensimmaisena vaiheena on suunnittelu, johon kuuluu
kehittdmishaasteiden selvittdminen, tavoitteiden asettaminen ja
suunnitelma siitd, miten tavoitteisiin paastaan. Toinen vaihe on
suunnitelman toteutus ja lopuksi arvioidaan, miten muutostydssa on
onnistuttu. Arvioinnin ja koko prosessin pohjalta voidaan siirtya

seuraavaan prosessiin. (Ojasalo ym. 2009, 22-23.)

1. Kehittamiskohteen
tunnistaminen ja alustavien

:: tavoitteiden maarittaminen

Koko prosessin ajan huolehditaan:

6. Kehittamisprosessin ja
lopputulosten arviointi.

Jarjestelmillisyydesta

5. Kehittdmishankkeen . i 4
i i Anfal\(y‘thswdfesla 2. Kehittamiskohteeseen
toteutaminen ja s Kriittisyydestd hitvmi teori .
Lo . ) erehtyminen teoriassa ja
julkistaminen eri *  Aktiivisesta vuorovaikutuksesta Eij tijn‘ilﬁsséi !
muodoissa. *  Kirjoittamisesta eri tahoille ¥ ’
Eettisyydesta

. 3. Kehittamistehtavan
4. Tietoperustan sr e .
laatiminen sekc maarittiminen ja
kehittamiskohteen rajaaminen.

|3hetymistavan ja
menetelmien
suunnittelu.

Kuviol. Tutkimuksellisen kehittamistyon prosessi (Ojasalo ym. 2009, 24)

Tutkimuksellisen kehittamishankkeen l&ahtokohtana ovat kehittdmiskohteen
tunnistaminen ja tavoitteiden maarittaminen (kuviol).
Kehittdmishankkeessa tarkoituksena on saada aikaan jonkinlainen
muutos. Tavoitteena voi esimerkiksi olla prosessien kehittdminen ja
uudistaminen tai uusien mallien ja menetelmien kehittdminen. Kun

kehittamiskohde on tunnistettu haetaan siihen liittyvaa tietoa. Taman
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jalkeen tutkintaan kehittamiskohteen taustaa, jolloin voidaan l6ytaa
toisistaan paljon poikkeavaa tietoa. Tekijalta vaaditaan kriittisyytta seka
kykya tehda valintoja ja yhdistella asioita. Tarke&aéa on loytaa nakokulma,
josta katsoen kehittamistydssa edetddn. Kehittdmistyon prosessin tulee
kasittéaa paljon muutoksen toteuttamiseen liittyvaa ty6ta. Tulosten
jakaminen on keskeinen osa tutkimuksellista kehittamisty6ta. Raportoinnin
tarkoituksena on vieda sitd koko ajan eteenpéin, eika vain kuvata
kehittamistyota. Kehittamistydn arviointi on prosessin viimeinen vaihe.
Arvioinnissa kdydaan lapi prosessin kaikki vaiheet. (Ojasalo ym. 2009, 25—
26.)

4.3 Menetelméan kaytto

Aloitin kehittamistyon valitsemalla kehittamisen kohteen, joka on viinilista
ja henkilékunnan kouluttaminen viineihin. Ravintolan ollessa uusi
viinilistalle ja henkilékunnan koulutukselle oli yrityksella selva tarve.
Viinilistan kehittamiseen ei ollut mitaan aikaisempia myyntitilastoja.
Viinilistan tavoitteena on toimia yhdessa ruokalistan tukena. Tarkoituksena
oli selvittda, milla viineilla olisi kysyntaa Fabricissa. Henkilokunnan
viinilistakoulutus on omasta mielestani tarkeéa ja auttaa lisimyynnissa.
Taman takia viinilistakoulutus pidettiin henkilokunnalle. Viinilistakoulutus
lisdd mielestani myds palvelun laatua. Prosessi voidaan jakaa kuuteen eri
vaiheeseen (kuvio 2). Prosessin ajan seurataan viinien myyntia ja
kuunnellaan henkildkunnan saamaa suullista asiakaspalautetta, jonka
perusteella prosessin lopussa kehitetdan parannusehdotukset uutta

viinilistaa varten.

Tietoperustan ja kirjallisen tiedon perusteella valitsimme rajallisen maaran
viineja, joista valitsimme listalle mieleiset aistinvaraisella arvioinnilla. Tein
tydnantajani kanssa yhteistydssa aistinvaraista arviota ja viinien valintaa.
Henkilokunnan koulutusmateriaalin (liite 5 ja liite 6, taulukko 1 ja
taulukko?2) viinilistan viineista hankin yhteistybkumppaneilta seka heidan
internet-sivuiltaan. Tietopakettien (liite 5 ja liite 6) tarkoituksena ei ole

opettaa viinirypaleistd, viineista seka viinin ja ruoan yhdistamisesta
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kaikkea henkilokunnalle, vaan tarkoituksena on kertoa sellaista tietoa, joka
auttaa viinien myynnissa asiakkaalle ja on olennainen osa viinin luonnetta.
Henkilokunnalle kerrotaan, mitd viinid heidan kannattaa millekin ruoalle

suositella (taulukko 1 ja taulukko 2).

Prosessin lopussa tutkitaan millaista palautetta henkildkunta on saanut
asiakkailta: millaisia toivomuksia seuraavaan viinilistaan olisi ja miten
nykyinen viinilista toimii ruokalistan tukena. Myyntitilastojen ja
henkilokunnan saaman asiakaspalautteen pohjalta arvioidaan nykyisen
viinilistan tilanne ja hyddynnetd&n saatua tietoa seuraavan viinilistan
tekemisessa. Henkilokunnalta saatuja parannusehdotuksia viinilistan

koulutuksesta hyddynnetaan seuraavan listan koulutuksessa.

6. Viinien myynnin arviointi
1. Viinilista ja sen

Kehittamisehdotuksien
e . koulutus
keradminen uuteen listaan .
henkildkunnalle
ﬁ Koko prosessin ajan huolehditaan: @
larjestelmallisyydesta

Analyyttisyydesta
5. Viinilistan laatiminen Kriittisyydests 2. Viinin ja ruuan
Koulutusaineiston tekemi yhdistdmisen teoriaan
oulutusainelston tekeminen Aktiivisesta vuorovaikutuksesta perehtyminen
Y'I':_':tﬁa'?la koulutuspaketin Kirjoittamisesta eri tahoille Henkilokunnan
ulkistaminen M
! Eettisyydest3 koulutusmenetelmiin

perehtyminen

4. Tietoperustan kerddminen <: 3. Viineihin liittyvan
ja relevantin aineiston valinta tietoperustan rajaaminen
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Ojasalon Tutkimuksellisen kehittdmistydn prosessia.)
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5 VIINILISTAN KEHITTAMINEN

Viinilistan tekeminen on prosessi, jossa taytyy ottaa huomiin kaytéssa
olevat resurssit. Viinilistan kehittaminen alkoi huhtikuun 2015 puolivalissa.
Listakoulutuksen pidin 18.5.2015 ja viinilista otettiin kaytt6on 20.5.2015.
Syys-talvikauden viinilistan suunnittelun aloitin elokuun 2015 puolivalissa
ja se otettiin kayttoon 1.9.2015.

5.1 Kevat-kesakauden viinilista

Viinilistan (lite 1) tekeminen alkoi saatavilla olevien viinien selvittdmisesta.
Y hteistybkumppaneina toimivat Hartwall Oy, Pernod-Ricard Finland, PM
Juomatukku seké Kespro Oy. Naiden toimittajien tuotteet ovat kaytéssani
viinilistan kehittamisessa. Listan toisena rajoittavana tekijana oli viinien
haluttu hinta. Ruokalistan (liite 2) kallein ruoka on Har&dn marmoripihvi,
joka maksaa 25,90 €. En halunnut kalleimmankaan viinin vaikuttavan liian

kalliille ruoan hintaan nahden.

Viinilistan kehittamiselle haastavana tekijana pidin osaltaan myés Fabricin
ruokalistaa (liite 2). Kevéat-kesékauden ruokalista ei ollut kovin laaja, joten
viinilistaankaanei saisi tulla liikaa tuotteita. Yhdessa ravintoloitsijoiden
kanssa paatimme, etté listalle valitaan nelja kuohuviinid, nelja valkoviinia,
yksi roseeviini, nelja punaviinia ja yksi jalkiruokaviini. Viinilistan toteutus ja
viinien valinta pohjautui olemassa olevaan tietoperustaan ja
aistinvaraiseen arviointiin. Viineja maistelin ruokien kanssa yhdessa ja
yksitellen. Kaikki viinilistan viinit valitsin niin, etta niiden maut ja aromit
toimisivat vahintaan yhden ruokalistan annoksen kanssa. Yhteensa
maistettuja viineja oli 5 kuohuviinid, 6 valkoista, 1 roseeviini ja 6 punaista,
joista valitsimme listalle parhaiten sopivat viinit. Jalkiruokaviini valikoitui
yhteistydkumppaneiden valikoimista ja se oli jo ennestaan tuttu viini
aikaisemmista tydpaikoistani. Viinit valitsin ravintoloitsijoiden toivomasta
hintaluokasta eri toimittajien valikoimista, ja naista viineista valitsin viinit

listalle ruoan ja yhdistamisen saantdja noudattaen.
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Sovelsin olemassa olevaa viinin ja ruoan yhdistamisen teoriaa viinilistan
luomiseen. Viinilistan (lite 1) lahtokohtana oli jo olemassa oleva ruokalista
(liite 2), jonka pohjalta aloin valitsemaan viineja. Noudatin viinilistaa
tehtaessa viinin ja ruoan yhdistdmisen saantoja. Kevyelle ruoalle valitsin
kevytta viinia ja taytelaiselle taytelaista. Dominé (2008) sanoo, etta yksi
tarkeimmista viinin ja ruoan yhdistamisen neuvoista on yhdistaa alueella
tuotettu viini paikalliseen ruokaan. Tata sdantoa oli vaikea noudattaa,
koska ruokalista ruoat eivat ole puhtaasti tietyn alueen tai kulttuurin ruokia
vaan niiden yhdistelmia. Ruokalistalla on myds makuja Pohjoismaista,
joissa viinituotanto on vahaista. Koko viinilistan tekoprosessin ajan
noudatin Dominén (2008) saantoa "valkoista vakoiselle lihalle, punaista

punaiselle lihalle.”

Kuohuviineihin valitsin saksalaisen kuivan Kupferberg Gold Brut -
kuohuviinin. Kuohuviini sopii mainiosti aperitiiviksi, kuten Dominé (2008)
mainitsee kirjassaan. Dominén mukaan Kupfebergin kaltainen kuiva,
hapokas kuohuviini sopii aperitiivien lisdksi myos valkoviinien korvaajiksi.
Maistelun jalkeen totesin sita suositeltavaksi Toast skagenin kanssa,
koska kuohuviinien happo ja raikkaus toimivat merenantimien kanssa.
Toiseksi kuohuviiniksi valitsin Zonin Prosecco Cuvee 1821:n. Arvioinnin
jalkeen totesin tamankin kuohuviinin sopivan Toast skagenin kanssa
nautittavaksi. Paarynaisyytensa ja hedelmaisen tuoksun seka maun
ansioista Zonin Prosecco on my6s hyvéa pari Brita-kakulle. Kuten Dominé
mainitseekin, kuohuviinia voi nauttia lapi koko aterian. Kuohuviinien

joukkoon halusimme omistajien kanssa my@ds samppanjaa.

Samppanjan valinnan l&htékohtana oli, ettéa se sopisi sellaisenaan
nautittavaksi ja jalkiruokien seké Toast skagen -alkuruoan makuihin.

Y hteistydkumppaneiden valikoimista maistoin kolmea eri samppanjaa:
G.H. Mumm Gordon Rouge Brut, Nicolas Feuillatte Brut Reservé ja Veuve
Clicquot Brut. Naista ruokalistaan parhaiten sopi G.H. Mumm, jossa ei ollut
niin paljon paahteisuutta kuin Veuve Clicquot Brut -samppanjassa. Nicolas
Feuillatten valitsin listalle, koska haluttiin hinta-laatusuhteeltaan hyva

samppanja piccolo-pullossa.
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Valkoviinien valinta alkoi alkuruoista. Ensin piti valita valkoviini, joka sopi
myo6s Napostelulautasessa olevien, valilla voimakkaidenkin juustojen
kanssa. Kevytta valkoviinia taas halusin tarjoiltavan Paivan kalan kanssa,
joka vaihtelee nierian, kuhan, siian ja ahvenen vélilla paivittain. Paadyin
valitsemaan kuusi erilaista seka erityyppista valkoviinia arviointiin. Viinit
olivat: Condor Peak Sauvignon Blanc, Rudesheimer Burgweg Riesling
Trocken, Albamar Sauvignon Blanc, Gisselbrecht Muscat, Petit Chablis
Vibrant ja Arthur Metz Riesling. Valkoviinit maistoin kevyimmasta

makeimpaan.

Viinilistalle ravintoloitsijoiden toiveena talon valkoviiniksi oli kevyt, kuiva ja
seurajuomaksi sopiva viini. Condor Peak Sauvignon Blanc osoittautui juuri
halutun valkoviinin kaltaiseksi. Toisena vaihtoehtona maistoin chilelaista
Albamar Sauvignon blanc-viinid, mutta sen liika kukkaisuus ja
hedelmaisyys eivat sopineet niin moneen listan ruoista kuin Condor
Peakin. Condor Peak Sauvignon Blanc oli loistava talon viiniksi myds
ostohintansa vuoksi, mutta kuten Dominé mainitsee, kevyet valkoviinit
sopivat hyvin kalaruoille. Siksi valitsin Condor Peak Sauvignon Blancin
suositeltavaksi Toast skagenin kanssa. Paivan kalalle seka
Maalaissalaatille sen hapokkuus ja raikkaus sopivat hyvin, mutta kalan
vaihtuessa molemmissa annoksissa vaalea lihaisesta kalasta nieriaén, ei
viini en&a pysty taistelemaan kalan rasvaisuuden kanssa. Siksi valitsin
ranskalaisen Petit Chablis Vibrant —valkoviinin, jonka parkkihapot
vahentavat ruoan rasvaista vaikutusta. Petit Chablis Vibrant paatyi

viinilistan kalleimmaksi viiniksi ja sita myytiin vain pulloittain.

Riesling-valkoviinirypéleen ollessa maailman suosituimpia
valkoviinirypaleitd halusin sen listalle. Riesling-rypéleen luonnollinen
hedelmainen aromi lisda sen makeaa makua. Taman takia Riesling-viiniksi
valikoitui Rudesheimer Burgweg Riesling, koska se oli tarpeeksi kuiva,
mutta siséltaa rypaleelle ominaisen hapokkuuden ja hedelmaisyyden.
Arthur Metz Riesling jai viinilistalta pois, koska sen ostohinta oli laseittain
myytavaksi viiniksi lilan korkea. Kuivien valkoviinien liséksi halusin listalle
hieman makeamman viinin, jotta ndkisimme olisiko tallaiselle viinille

kysyntaa. Viiniksi valikoitua PM Juomatukun valikoimasta Willy
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Gisselbrecht Muscat -valkoviini. Valkoviini on luokiteltu kuivaksi, mutta
rypaleen hedelmaisyys ja runsaus seka viinin korkea alkoholipitoisuus
saavat aikaan makean vaikutelman. Viini osoittautui maistelussa
Artesaanijaatelo-annokselle sopivaksi, kun makuna oli

suolakaramellijaateld.

Viinilistalle paatimme ravintoloitsijoiden kanssa valita yhden roseeviinin,
jota myydaan vain pulloittain, silla roseeviinin kysynté ei ole yleisesti
ottaen kovin suurta. Roseeviinin valinta pohjautui Maissikananrinta -
annoksen makuihin seka sen tuli olla sopiva myds seurustelujuomaksi.

Y hteistydbkumppaneiden listoilta valitsin maisteltavaksi kaksi roseeviinia,
espanjalaisen Perelada Cresta Rosadon ja Marqués De Caceres
Rosadon. Listalle valtsin Perelada Cresta Rosadon, koska sen makeus ja
hapot olivat tasapainoisemmat ja se osoittautui hyvaksi viiniksi kesalistan

salaateille sekd maissikanalle.

Punaviinien valinta osoittautui helpommaksi kuin valkoviinien. Punaviineja
maistoin kuutta erilaista, jotka olivat Luigi Bosca Cabernet Sauvignon,
Condor Peak Malbec, Le Cirque Shiraz-Grenache, Susana Sempre Roble,
Portia Ebeia Roble ja Kiwi Cuvee Pinot Noir. Punaviinilistalle halusin kaksi
laseittain ja kaksi laseittain myytavaa punaviinid. Punaviinit maistelin
ruokien kanssa seka yksitellen kevyesta taytelaisimpaan.
Napostelulautanen -annoksessa vaihtuvien juustojen vuoksi annokselle
piti valita myds suositeltava punaviini. Voimakassuolaisille juustoille
valikoitui sopivaksi Luigi Bosca Cabernet Sauvignon, jonka hieno makeus
ja taytelaisyys taydensivat juustojen makuja. Valinta osoittautui oikeaksi,
kuten Dominé (2007) myds toteaa.

Viinin ja ruoan yhdistamisen saantoa "valkoista valkoiselle, punaista
punaiselle” noudattaen valitsin Marmoripihvi -annokselle kaksi runsasta,
kypsytettya ja taytelaista punaviinia: argentiinalaisen Luigi Bosca Cabernet
Sauvignonin ja espanjalaisen Portia Ebeia Roblen, jossa rypaleena on
Tempranillo. Valinta oli helppo, silla Marmoripihvi -annoksen maut ovat
todella yksinkertaisia. Susana Sempre Roble-punaviini osoittautui

maistelussa liian tunkkaiseksi pihvin kera. Susana Sempre Roble tarvitsee
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annoksen, jossa olisi sillanrakentajana viinin ja annoksen valilla

esimerkiksi kermainen kastike.

Talon punaviiniksi halusin valita viinin, joka sopisi seurustelujuomaksi,
mutta ei olisi lilan kevyt. Talon viiniksi ehdolla oli Condor Peak Malbec ja
Kiwi Cuvee Pinot Noir. Kiwi Cuvee Pinot Noir osoittautui liian kevyeksi
punaviiniksi, jonka jalkimaku oli lattea. Condor Peak Malbec osoittautui
hyvaksi seurustelujuomaksi. Liséksi paahteisuutensa seka tummien
hedelmien aromin takia se sopi aromeiltaan Porsaanniska-annoksen
kanssa tarjoiltavaksi. Le Cirque Shiraz-Grenache osoittautui aromeiltaan
sopivaksi Marmoripihville, mutta viini ei ollut tarpeeksi taytelainen
pilkkomaan Marmoripihvin proteiineja. Taman takia maistoin Le Cirque
Shiraz-Grenachea myds Porsaanniskan kanssa. Viini ei yllatyksekseni

peittanyt Porsaanniskan makua, vaan korosti sen mausteita.

Valitsin viinilistalle vain yhden jalkiruokaviinin, koska halusin nahda niiden
kysynnan. Jalkiruokaviiniksi valitsin itdvaltalaisen Beerenauslese
Classicin, jota suositellaan Brita-kakulle seka Artesaanijaateldlle.
Suklaajalkiruoalle suositeltaisiin taytelaisia ja makeita likboreita.

5.2 Viinilistan koulutus henkilokunnalle

Ensimmaisen listan koulutuksen pidin Fabricissa 18.5.2015. Viinilistan
koulutuksen tavoitteena oli saada tarjoiluhenkilékunta kiinnostumaan
viineista ja perehdyttda heidat ravintolan viinilistaan. Tavoitteena oli antaa
valikoitua tietoa viinialueista, viinitiloista ja viinityypeista viinien tietopaketin
avulla. Tietopaketista en tehnyt liian monimutkaista ja laajaa, jotta
tarjoilijoiden oli helpompi oppia tiedot. Tietopakettia laajennetaan
seuraavan viinilistan vaihtuessa. Tietopaketin tietoja tarjoilijat voisivat
kayttaa joka paivaisessa tyossa asiakkaiden kanssa. Tietopakettien tiedot
(liite 5 ja liite 6) auttavat tarjoilijoita harjoittamaan lisdmyyntia ja lisdavat
palvelun laatua. Korostin henkilokunnalle lisamyynnin tarkeytta ja kerroin
konkreettisia esimerkkeja siitd, miten asiakastilanteessa lisdmyyntia voisi
harjoittaa. Kuten Henderson ja Rex (2007) sanovat, viinien koulutus

tarjoiluhenkilokunnalle ravintolassa helpottaa tarjoilijan myyntity6ta ja lisdéa
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palvelun laatua. Dominen (2008) mukaan tarjoilijoiden tulisi maistaa
tarjoilemiaan viineja. Aikaisemmissa tyopaikoissani olen myés saanut
tallaista viinilistan koulutusta, jossa maisteltiin viinit ja saatiin viineista
kertova ja viinien aromeja kuvaava tietopaketti. Lisamyynnin arvoa ei
kuitenkaan aikaisemmissa tydpaikoissani Suomessa ei ole pidetty
relevanttina. Vasta Espanjassa kausityossa ollessani ymmarsin
lisamyynnin arvon. TAman takia koitan saada myds oman henkildkuntani
oppimaan lisamyynnin tarkeyden. Omasta mielestani lisamyynti
ravintolassa tarkoittaa, etté yritetaan lukea asiakkaan ajatukset. Ajatusten
lukeminen sen varsinaisessa merkityksesséd on mahdotonta, mutta
asiakasta tulkitsemalla voi oppia millaisia tuotteita kannattaa suositella.
Lisamyynti tarkoittaa myos, etté yritetddn myyda jo ostetun tuotteen
rinnalle jokin toinen tuote. Esimerkiksi ravintolassa yritettaisiin myyda
ranskalaisten perunoiden kanssa juotavaa. Lisamyynti on mielestani
tarkea osa palvelua ja sen laatua. Kuten Isohookana (2007) mainitsee, on
hyvé kertoa henkildkunnalle esimerkki virkkeita, mita asiakastilanteessa
kayttaa. Koulutukse yhteydessa mainitsin virkkeitd, joilla lisamyyntid voi

harjoittaa luontevasti.

Kuten Henderson ja Rex (2007) mainitsevat, tarjoilijoiden tulisi tietda mita
myyvat. Taman ja oman aikaisemman kokemuksen viinikoulutuksista
takia, maistatin viinikoulutuksen yhteydessa viinit tarjoilijoilla. Koulutuksen
avulla sain selville tarjoilijoiden omaa, aikaisempaa viinitietdmysta.
Viinikoulutuksessa viinit kaytiin yksitellen lapi. Ensin maistettiin viini
yhdessa, jonka jalkeen tarjoilijat saivat kommentoida, mita makuja he
[0ysivat viinistd. Taman jalkeen kerroin mille ruoka-annoksille kutakin viinia
suositellaan (taulukko 1) ja tietopaketin (liite 5) vinkit siitd, mita lisatietoa
asiakkaalle kannattaa viinista tai viinintuottajasta kertoa. Tietopaketin
tiedot ovat peréisin omien aikaisempien viinikoulutusten tiedoista seka

viininvalmistajien ja niiden maahantuojien internet-sivuilta.
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5.3 Syys-talvikauden viinilista

Syys-talvikauden viinilistan koulutuksen pidin Fabricissa 1.9.2015. Kevat-
kesékauden listakoulutuksesta oppineena pidin koulutuksen eri tavalla.
Aloitin viinikoulutuksen sokkomaistelulla, joka tarkoittaa sita, ettéa viinit
maistellaan tietamatta niiden rypaletta, valmistajaa tai valmistusmaata.
Sokkomaistelun tavoitteena oli saada lisaa tietoa tarjoiluhenkilokunnan
viinitietamyksesta ja selvittaa, kykenevatko he erottamaan viinilistan uudet
viinit vanhoista. Muuten syksyn viinilistakoulutuksen pidin samalla tavalla
kuin kevaan listakoulutuksen. Sokkomaistelun tuloksena huomasin, etta
henkilokunta oli oppinut viineista. Kyselin myds, miten he viinia myyvat
asiakkaille ja aikaisemman viinilistan infopaketissa kerrottuja asioita nousi

esille.

Syyskuussa 2015 Fabricissa uusittiin ruokalista (lite 3). Tama ruokalista
on voimassa syyskuulta tammikuun 2016 alkuun. Kehitin uudelle
ruokalistalle sopivan viinilistan (lite 4). Uuden ruokalistan ja
henkilokunnalta saamani asiakaspalautteen pohjalta tein muutoksia
viinilistaan. Talon valkoviinin maahantuonti loppui kesken kesakauden.
Onneksi toisen toimittajan valikoimasta |0ytyi vastaava tuote, jota myytiin

kesakauden loppuun talon valkoviinin&.

Henkilokunnalta saamani suullisen asiakaspalautteen mukaan uudelle
viinilistalle toivottiin enemman valikoimaa laseittan myytaviin viineihin.
Taman takia syys-talvikauden listalle avattiin Luigi Bosca Cabernet
Sauvignon —punaviini ja Gisselbrecht Muscat —valkoviini laseittain
myytavaksi. Viinilistalle asiakkaat toivoivat myos lisaa jalkiruokaviineja,
joten otin Beerenauslesen rinnalle myytavéaksi portugalilaisen Ferreira LVB
—portviinin, jonka taytelaisyys yhdistyy runsaiden ja makeiden

suklaajalkiruokien kanssa.

Syys-talvikauden ruokalista (liite 3) kaipasi rinnalleen enemman
punaviineja, koska listalla oli tuhteja liharuokia. Liséksi halusin syys-

talvikauden viinilistalle erikoisempia viineja, joita viiniharrastajat
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arvostaisivat. Halusin tuoda esille enemman omaa viinitaustaani
hankkimalla viinilistalle itavaltalaisen sek& mallorcalaisen viinin. Olen
vieraillut molempien tuottajien viinitiloilla. Viinilistalle valitsin jo kevaalla
maistamani espanjalaisen Susana Sempre Roble —punaviinin, joka sopi
mauiltaan ja taytelaisyydeltaan Porsaankylki— seké Pippuripihvi —
annokselle. Itdvallassa asuessani vierailin Klosterneuburgin luostarissa,
joka tuottaa myos viinia. llahduin kun nain luostarin tuottamaa viinia
ravintolan toimittajien listoilla. Valitsin listalle Stift Klosterneuburg Gruner
Veltliner-valkoviinin, koska sen rypaletta ei nde suomalaisten ravintoloiden
listoilla kovinkaan usein. Dominén (2008) mukaan Guner Veltlinerin
kaltaiset kevyet valkoviinit on hyva yhdistaa vaaleiden kalaruokien kanssa,
joten paéadyin suosittelemaan sita Paivan kala —annokselle. Halusin
kehittda uutta viinilistaa myyntitilastojen pohjalta, mutta ravintolan
ensimmaisen viinilistan ollessa suppea ei myyntitilastoissa ollut selvia
eroavaisuuksia eri viinien myyntimaarissa. Taméan takia pohjasin uuden

viinilistan teon ruokalistaan seka asiakkailta saatuun palautteeseen.

Syys-talvikauden listalta vaihdoin pois jo aikaisemmin mainitsemani talon
valkoviini Condor Peak Sauvignon Blancin, jonka korvasin Kiwi Cuvee
Sauvignon Blanc —valkoviinilla. Syys-talvikauden viinilistan koulutuksessa
kerroin, mita viinia tietylle ruokalistan annokselle tulee suositella (taulukko
2). Henkilékunta halusi oppia myds uusista viineista, joten tein
henkilékunnalle tietopaketin (lite 6) myos syys-talvikauden uusista
viineista. Tein nain, koska henkilokunnan mukaan he pitivat tasta

koulutusmallista.
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6 JOHTOPAATOKSET

Opinnaytetyoni tavoitteena on selvittda viinilistan ja viinilistakoulutuksen
vaikutusta viinien myyntiin Fabric Bistro & Barissa. Kehittamistyo aloitettiin
kartoittamalla olemassa olevaa tietoperustaa viinin ja ruoan
yhdistdmisesta sekd henkilokunnan koulutusmalleista. Tyo on tarke&a

toimeksiantajalleni, koska viinilistalle oli selva tarve ravintolan avatessa.

Asettamani tavoitteet opinnaytetydlleni tayttyivat osittain. Prosessin aikana
pystyin selventdméaan millaisista viineista Fabricin asiakaskunta pitaa ja
millainen on asiakaskunnan haluama hintaryhma seka toteuttamaan
asiakaskunnan toivomuksia syys-talvikauden listaan. Prosessissa en
pystynyt keskittymaan tarpeeksi myyntien seuraamiseen. Koulutuksesta
johtuvan lisdmyynnin mittaaminen olisi pitanyt suorittaa jollain keinolla.
Lisamyyntid harjoitettiin ja se lisasi selvasti palvelun laatua ja helpotti
henkilokuntaa asiakaspalvelussa, mutta lisdmyynnin suoranaiset myyntiin

vaikuttavat hyddyt jaivat mittaamatta.

Tietoperustan keruuseen olisin voinut kayttdd enemman aikaa, jolloin
olisin pystynyt rajaamaan sita entista enemman. Opinnéaytetytn
tutkimuksellisuutta olisi voinut lisata asiakaskyselylla, jolla olisi saatu
tarkempaa tietoa asiakaskunnan toiveista seka asiakaskunnasta itsestaan.
Samalla olisi voitu keratéa kanta-asiakasrekisteria ravintolalle.
Jatkotutkimuksena ehdotankin uuden viinilistan luomista pohjautuen
asiakaskyselyyn unohtamatta viinin ja ruoan yhdistamisen sdantoja.
Asiakaskyselyssa voitaisiin myos selvittdd, miten henkilokuntaan
panostettu viinikoulutus on vaikuttanut asiakkaan ostopdatokseen viinista.
Samalla voidaan seurata viinikoulutuksen vaikutusta ravintolan myyntiin:
aiheuttaako koulutus myynnin nousua. Seuraavan, eli kevatkauden 2016
viinilistaan, tekemiseen voisi hyddyntaa aikaisempia myyntitilastoja, joita

on kevaallad 2016 jo noin vuoden ajalta.

Viinilistan koulutuksen kannalta olin tyytyvainen tekemaani.
Jarjestamastani koulutuksesta oli selkeaa hyotya tarjoilijoille arkipaivan

asiakastyoskentelyssd. Seuraavaan koulutukseen kehitysehdotuksena
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ehdotan tydntekijoiden aikaisemman osaamisen tarkempaa selvitysta ja
taman hiljaisen tiedon hyddyntamista. Jatkotutkimuksena ehdotan
selvitysta siitd, kokivatko tyontekijat viinikoulutuksen olleen hyédyllinen

myyntitydssa.
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LITTEET
Liite 1. Fabricin viinilista kevat-kesakausi 2015

KUOHUVIINI & SAMPPANJA

Kupferberg Gold Brut (0,75I)
12 cl 5,50/ plo 32

Saksa

Raikas, pienikuplainen, elegantti. Variltaéan kauniin vaaleankeltainen, jossa
vihertavia savyja.

Zonin Prosecco Cuvée 1821 (0,75I)
12 cl 6,50/ plo 37

Italia

Rypéleet: 100% Glera

Kuiva, hapokas, paarynainen, sitruksinen ja kevyen mineraalinen.
Tuoksussa omenaa.

Nicolas Feuillatte Brut Reserveé (0,2l)

plo 28

Champagne, Ranska

Rypaleet: Pinot Noir, Pinot Meunier, Chardonnay

Erittain kuiva, keskihapokas, hedelmainen, kypsan sitruksinen,
mineraalinen, hennon paahteinen.

G.H. Mumm Cordon Rouge Brut (0,75I)

plo 79

Champagne, Ranska

Rypaleet: Pinot Noir, Pinot Meunier, Chardonnay

(45 % Pinot Noir, 25 % Pinot Meunier, 30 % Chardonnay)

Taytelainen, pehme&dhappoinen, tasapainoinen ja pitka jalkimaku.



VALKOVIINIT

Condor Peak Sauvignon Blanc (0,75I)
12 cl 5,90/ plo 35

Mendoza, Argentiina
Rypéaleet: 100% Sauvignon Blanc

Kuiva, raikas, karviaista. Tuoksussa trooppisia hedelmia

Rudesheimer Burgweg Riesling Trocken (0,75I)
12 cl 6,40/ plo 39

Rheingau, Saksa
Rypéleet: 100% Riesling

Kuiva, raikkaan hapokas, mineraalinen, hedelmainen

Gisselbrecht Muscat 2011 (0,75I)
plo 44

Alsace, Ranska
Rypaleet: 100% Muscat

Kuiva, raikas, hedelmainen, elegantti, elavainen

Petit Chablis (Vibrant) (0,75)
plo 49

Chablis, Bourgogne, Ranska
Rypaleet: 100% Chardonnay

Kuiva, hedelmainen, melko runsas, hapokas



ROSEVIINIT

Perelada Cresta rosado (0,75I)
plo 36

Espanja
Rypaleet: Cabernet Sauvignon, Merlot, Tempranillo

Puolimakea, hennon hedelméainen, aromaattinen, hieman kupliva

PUNAVIINIT

Condor Peak Malbec (0,75I)
12 cl 5,90/ plo 35

Mendoza, Argentiina

Rypéleet: 100% Malbec

Keskitayteldainen, kahvi, kypsat tummat hedelmat
Le Cirque Shiraz Grenache (0,75l)

12 cl 6,70/ plo 39

Ranska

Rypaleet: 50% Shiraz, 50% Grenache

Keskitaytelainen, pehmeda, tummien marjojen savyttama, jalkimaussa
hieman minttua

Luigi Bosca Cabernet Sauvignon (0,75I)
12 cl 7,30 / plo 42

Mendoza, Argentiina
Rypéleet: 100 % Cabernet Sauvignon

Taytelainen, tanniininen, tumman kirsikkainen, herukkainen, mausteinen,
tamminen



Bodegas Portia Ebeia Roble (0,75l)
plo 46

Ribera del Duero, Espanja
Rypaleet: 100% Tempranillo

Taytelainen, hedelmainen, viipyileva jalkimaku. Varissa kirsikan savyja.

JALKIRUOKAVIINIT

Esterhazy Beerenauslese Classic
8cl 9

Neusiedlersee-Higelland, Itavalta
Makea, runsaan hedelmainen, raikkaan hapokas ja miellyttavan

tasapainoinen. Sokeria 112 g/l.



Liite 2: Fabricin ruokalista ajalle kevat-kesakausi 2015
Alkuruoat

Napostelulautanen 12,90€

Kolmea vaihtuvaa juustoa ja leikkeletta. Liséksi aurinkokuivattuja tomaatteja,

melonia, rucolaa ja leipaa.

Maalaissalaatti pieni 9,70€ / iso 16,20€

Salaattia, sitrusvinegrettia, tomaattia, mummonkurkkuja, marinoitua punasipulia,

neulapapuija, keitettya kananmunaa ja perunaa. Voit valita salaatin kalalla tai kanalla.

Toast skagen 9,90€

Paahdetun leivan paalla ravunpyrstgja, tillia, punasipulia majoneesiin sekoitettuna.

Paaruoat

Paivan kalaa

Tuoretta kalaa, vaihtuvien lisakkeiden kanssa.

Kysy tarjoilijalta paivan hinta.

Maissikananrintaa 19,20€

Pariloitua maissikananrintaa, paistettuja kasviksia, paahdettua vuohenjuustoa,

basilikakastiketta ja risottoa.



Hardn marmoripihvi 25,90€

Paistettu haran ulkofileepihvi, Cafe dé Paris-maustevoita, pekoniin kiedottuja

neulapapuja ja paistettuja perunoita.

Ylikypséa porsaan niskaa 19,50€

Yon yli haudutettua porsaan niskaa, paistettuja kasviksia, sinappi-sipulikastiketta ja

paahdettuja yrttiperunoita.

Jalkiruoat

Suklaa fondant 8,90€

Lammin "suklaakohokas” ja vadelmamelba.

Brita-kakku 8,40€

Kerroksittain kasattu marenkileivos, vanilja-moussea ja tuoreita marjoja.

Artesaanijaateloa 7,20€

Kausittain vaihtuva artesaanijaateld, lisdksi valkosuklaa-myslia.



Liite3. Ruokalista ajalle syys-talvikausi 2015

Alkuruoat

Valkosipulileipaa 3,00€ (VL)

Uunissa lammitettya valkosipulileipaa.

Saatavana myos gluteiinittomana.

Parmesan-persiljaranskalaiset 3,00€ (G)

Parmesanilla ja persilijalla maustettuja, friteerattuja ranskanperunoita.

Sienikeittoa ja porsaankylked pieni 8,60€ / iso 15,20€ (VL, G)

Kermaista sienikeittoa kauden sienista ja paahdettua porsaankylkea.

Rapukakku ja marinoitua rucolaa 8,20 € (L)

Pankojauhoilla leivitettya rapukakkua, sahramimajoneesia ja

sitrusvinaigretella marinoitua rucolaa.



Salaatit

Caesarsalaatti 14,80 €

Caesar —kastikkeessa pyoraytettya romainesalaattia, tomaattia, talon
leipakrutonkeja ja parmesan -juustoa. Voit valita salaatin joko kanalla tai

katkaravuilla.

Pahkina-vuohenjuustosalaatti 14,20 € (VL, G)

Salaattia, tomaattia, kurkkua, paarynaa, balsamicosiirappia, paahdettuja

pekaanipahkindita ja lamminté vuohenjuustoa.

Paaruoat

Sienipihvit 16,90 € (M, G)

Paistetut sienipihvit kauden sienistd, tummaa punajuurikastiketta ja

[Ammint& pinaatti-linssi-kvinoasalaattia.

Tuore paivan kala 21,70 € (VL)

Paivittain vaihtuva tuore kala, kermaista kukkakaalipyreeta ja

kanaliemessa

lammitetty& linssi-sipulihauduketta.



Broileria saltimbocca 20,80 € (VL,G)

Parmankinkkuun ja salvianlehteen kiedottu broilerin rintafilee,

pinaattirisottoa ja tryffelivoikastiketta.

Ylikypsaa porsaankylked 19,80 € (M)

Karamellisoitua ylikypsaa porsaankylked, yrtti-tomaattikastikkeessa

haudutettuja

kasviksia ja tummaa mallaskastiketta.

Pippuripihvi 23,70 € (VL)

Pariloitu 200 gramman naudan ulkofileepihvi, calvados-kermakastiketta,

rakuunalla maustettuja porkkanoita ja friteerattuja perunakroketteja.

Jalkiruoat

Vohveli ja suolakaramelli-jgateléa 8,50 € (VL)

Amerikkalaistyylinen lammin vohveli tarjoillaan talon suolakaramelli-

jaatelon kera.
"Kahvimaito” 8,20 € (G)

Ternimaito panna cotta, kahvikaviaaria, kahvikreemia ja tuoreita marjoja.

Suklaata!

Sano suklaata kun haluat jotain hyvaa. Kysy tarjoilijalta paivan

suklaahyvetta ja sen hintaa



Liite4. Viinilista ajalle syys-talvikausi 2015
Kuohuviini & Samppanja

Kupferberg Gold Brut (0,75I)

12 cl 5,50/ plo 32
Saksa

Raikas, pienikuplainen, elegantti. Variltdan kauniin vaaleankeltainen, jossa

vihertavia savyja.

Zonin Prosecco Cuvée 1821(0,75I)

12 cl 6,50 / plo 37
Italia
Rypéleet:100% Glera

Kuiva, hapokas, paarynéinen, sitruksinen ja kevyen mineraalinen.

Tuoksussa omenaa.

Nicolas Feuillatte Brut Reservé (0,2I)

plo 28
Champagne, Ranska
Rypéleet: Pinot Noir, Pinot Meunier, Chardonnay

Erittain kuiva, keskihapokas, hedelmainen, kypsan sitruksinen,

mineraalinen, hennon paahteinen.



G.H. Mumm Cordon Rouge Brut (0,75I)

plo 79

Champagne, Ranska

Rypéleet: Pinot Noir, Pinot Meunier, Chardonnay

(45 % Pinot Noir, 25 % Pinot Meunier, 30 % Chardonnay)

Taytelainen, pehme&dhappoinen, tasapainoinen ja pitka jalkimaku.

Valkoviinit

Kiwi Cuvee Sauvgnon Blanc (0,75I)

12 cl 5,90/ plo 35
Vin de France, Ranska
Rypéleet: 100% Sauvignon Blanc

Kuiva, raikas, karviaista, omenaa, nokkosta. Tuoksussa trooppisia
hedelmia

Rudesheimer Burgweq Riesling Trocken (0,75)

12 cl 6,40 / plo 39
Rheingau, Saksa
Rypaleet: 100% Riesling

Kuiva, raikkaan hapokas, mineraalinen, hedelmainen

Gisselbrecht Muscat 2011 (0,75I)

12 ¢l 6,90/ plo 44
Alsace, Ranska
Rypaleet: 100% Muscat

Raikas, hedelméinen, elegantti, elavainen.



Stift Klosterneuburg Griner Veltliner (0,75I)

plo 46
Niederdsterreich, Itavalta
Rypaleet: 100% Griner Veltliner

Kuiva, ruohoa, vihreaa omenaa, viherpippuria, mineraalinen

Petit Chablis (Vibrant) (0,75)

plo 49
Chablis, Bourgogne, Ranska
Rypéleet: 100% Chardonnay

Kuiva, hedelmainen, melko runsas, hapokas

Roseviinit

Perelada Cresta rosado (0,75I)

plo 36
Espanja
Rypaleet: Cabernet Sauvignon, Merlot, Tempranillo

Puolimakea, hennon hedelmainen, aromaattinen, hieman kupliva

Punaviinit

Condor Peak Malbec (0,75I)

12 cl 5,90 / plo 35
Mendoza, Argentiina
Rypéaleet: 100% Malbec

Keskitaytelainen, kahvi, kypsat tummat hedelmat



Le Cirque Shiraz Grenache (0,75l)

12 cl 6,70 / plo 39
Ranska
Rypéaleet: 50% Shiraz, 50% Grenache

Keskitaytelainen, pehmeda, tummien marjojen savyttama, jalkimaussa
hieman minttua

Villa Cardini Chianti DOCG (0,75I)

12 ¢l 6,90/ plo 41
Toscana, ltalia
Rypéleet: 100 % Cabernet Sauvignon

Taytelainen, tanniininen, tumman kirsikkainen, herukkainen, mausteinen,
tamminen

Luigi Bosca Cabernet Sauvignon (0,75I)

12 cl 7,30/ plo 42
Mendoza, Argentiina
Rypaleet: 100% Cabernet Sauvignon

Tayteléinen, tanniininen, tumman kirsikkainen, herukkainen, mausteinen,
tamminen

Susana Sempre Roble

plo 44
Mallorca, Espanja
Rypaleet: 55% Manto negro ,30% Cabernet Sauvignon, 15% Merlot

Taytelainen, tummia hedelmia, kahvia, vaniljaa, kypsat tanniinit, hennon
mausteinen. Tuoksussa kirsikkaa.



Bodegas Portia Ebeia Roble (0,75I)

plo 46
Ribera del Duero, Espanja
Rypéleet: 100% Tempranillo

Taytelainen, hedelmainen, viipyileva jalkimaku. Varissa kirsikan savyja.

Jalkiruokaviinit

Esterhazy Beerenauslese Classic, Neusiedlersee-Hiigelland

8cl9
Makea, runsaan hedelmainen, raikkaan hapokas ja miellyttavan

tasapainoinen. Sokeria 112 g/l.

Ferreira Port LBV 2009

Tinta Roriz, Touriga Francesa, Touriga Nacional, Tinta Amarela
8cl9

Tummanpunainen, makea, tanniinininen, kirsikkainen. Sokeria 100g/I.



Liite 5. Viinin tietopaketti henkilokunnalle

Kupferberg Gold Brut

Christian Adalbert perusti Kupfebergin kuohuviinitilan vuonna 1850.
Tunnetuin viinitilan tuote on Kupferberg Gold -kuohuviini sarja, joka
perustettiin kaksi vuotta viinitilan perustamisen jalkeen eli vuonna 1852.
Kupferberg Gold -tuoteperheeseen kuuluu 5 eri kuohuviinia, joista yksi on
Kupferberg Gold Brut -kuiva kuohuviini. Kupferberg -tuotemerkki kuuluu
Henkell & Co. Sektkellerei KG -konserniin, jolla on toimintaa ja

tuotantolaitoksia kaikkiaan 19 eri maassa.

Zonin Prosecco 1821

Italian tunnetuin ja eniten myyty kuohuviini Zonin Prosecco syntyy Koillis-
Italian vehreissd maisemissa Coneglianon ja Valdobbiadenen laaksoissa.
Prosecco valmistetaan aina tankkikdymismenetelmalla.

Pitkan pullokaymisen aikana lajikkeen herkalla hedelmaisyydella olisi suuri
riski kadota, mutta nopea kayminen tankissa sailyttaa viinin
aromimaailman heleén raikkaana. Useimmiten prosecco valmistetaan
siten, ettd rypalemehu kaytetdan ensin valkoviiniksi, jonka jalkeen
suoritetaan kuplat aikaansaava toinen kdyminen tankissa. Zonin sen
sijaan kayttaa proseccossaan menetelmaa, joka mukailee Asti Spumante -
viinien valmistustapaa; vain osa mehusta kaytetaan valkoviiniksi, mutta
vahintaan 50 % rypaleista puristetusta mehusta jadhdytetaan nolla-
asteiseksi.Kaynyt valkoviini ja jddhdytetty rypalemehu sekoitetaan
keskenaan juuri ennen toista kaymista. Menetelma on kallis, mutta se
antaa Zonin Proseccon aromiin erityista raikkautta ja intensiivisempaa

tuoreiden hedelmien, kuten p&arynan aromia.



Nicolas Feuillatte

Nicolas Feuillatte Brut Grand Reserve kypsytetaan viinikellareissa 3
vuoden ajan, joka antaa samppanjalle sen intensiiviset aromit. Viini

valmistetaan eri cru -luokituksen saaneidein tilojen rypéaleista.

G.H. Mumm Gordon Rouge

G.H. MUMM-samppanjatalon tunnetuin samppanja on kautta aikojen ollut
G.H. MUMM Cordon Rouge Brut, jossa maistuu pitka kypsytysprosessi ja
Champagnen alueen mineraalisen maaperan vaikutus. Pinot Noir -
rypaleen tuoma taytelaisyys ja Chardonnay-rypaleen elegantti raikkaus

yhdessa tekevat juomasta monipuolisen samppanjan.

Vuonna 2011 samppanja voitti tuplasti kultaa ja sai arvostetun Wine
Spectator -lehden (11/2011) sokkotestissa huikeat 92 pistetta, ja on

lehden mukaan yksi maailman parhaita samppanjoita.

G.H. MUMM Cordon Rouge Brut on vuosikerraton samppanja, joka on
sekoitus 77 eri viinista laadukkailta tarhoilta, joista 7 on Grand Cru -
luokiteltuja tarhoja. Mumm Cordon Rouge -samppanjan matala
sokeripitoisuus sekd MUMM-viinitalon tyyli luovat tasapainon samppanjan
raikkauden ja taytelaisyyden valilla. Tama syntyy yhdistamalla Grand Cru-
tilojen Pinot Noirin tuoma tayteldisyys, Chardonnayn raikkaus ja
mineraalisuus seka lisaamalla Pinot Meunier-viinia tasapainottavana

tekijana.



Condor Peak Sauvignon Blanc

Rypéleet: Sauvignon Blanc.
Vari: Kauniin kullankeltainen, jossa hieman vihertavia savyja.

Tuoksu: Rehevaarominen ja keséinen. Siiné voi aistia karviaista,

mustaherukkaa ja vihreaa yrttisyytta.

Maku: Kuiva, rapea ja runsaan hedelmainen.

Riidesheimer Burgweg riesling

1975 Karl ja Martin Siegfried astuivat viinitilan johtoon. Perheyrityksessa
omistajat tyoskentelevét vielékin itse viinirypaleiden kerddmisessa ja
muissa arkisissa tdissa. Viinitila jarjestaa joka vuotisen Ridesheimerin

viinijuhlat.

Gisselbrecht Willy

Gisselbrechtin perhe on valmistanut viinia Alsacessa 1600 -luvulta lahtien.
Perhe omistaa 17 hehtaaria viiniviljelyksia. Viineja sailytetdan pulloissa
viinitilojen kellarissa vahintdan vuoden ajan, joka takaa niiden taydellisen

kypsyyden.

La Cablisienne Petit Cablis Vibrant

La Cablisienne -brandin alle kuluu 300 viinitilallista, jotka yhteistydssa
tuottavat parihaita Cablis-viineja. La Chablisienne -brandi perustettiin

vuonna 1923 silloisen talouskriisin takia.



Perelada Cresta Rosado

Castillo Perelada on valmistanut viinia jo keskiajalta lahtien. Miguel Mateu
osti viinitilan 1923 ja halusi elvyttaa viinintuotannon perinteet. Tana
paivana viinia tuotetaan alueella enemman kuin koskaan ja perinteiset

menetelmat ovat yhdistyneet modernin teknologiaan.

Condor Peak Malbec

Rypaleet: Malbec.

Vari: Houkuttelevan tummanpunainen.
Tuoksu: Luumun ja kirsikoiden aromeja.

Maku: Keskitaytelainen ja siita voi erottaa paahteisia piirteita kuten kahvia
seka kypsia tummia hedelmia. Jalkimaku on pitka ja miellyttava.

Le Cirque Shiraz-Grenache

Tuoksussa mustaherukkaa ja mustapippuria. Keskitaytelainen maku on
pehmeé ja tummien marjojen savyttama. Jalkimaussa on aavistus minttua
Le Cirgue Classique on varikas, moderni ja hedelmainen uusi
ranskalainen viinisarja, joka juhlistaa perinteistd osaa ranskalaisten
elamasta, kiertavaa sirkusta, joka on viihdyttanyt ja ihastuttanut ihmisia
ympéari maailman.Viinin uusi aluenimitys "Vin de France" tarkoittaa etta
viinintekijat ovat vapaita matkustelemaan ja etsiméén parhaat mahdolliset
viinit Ranskan eri viinialueilta, joka mahdollistaa taman edullisen ja

ihastuttavan viinin valmistamisen.

Viinintekija Véronique valitsee itse tahan viiniin kaytettavat fantastiset
shiraz ja grenache rypéleet ja luo niista tdman sirkusnaytoksenkin
pysayttavan viinin. Fermentaatio tapahtuu matalassa lampatilassa.

Sokeria viinissa on alle 2 g/l ja happoja 3,61 g/l.



Luigi Bosca Cabernet Sauvignon

Tummasavytteinen tuoksu on kypsan marjainen ja paahteinen. Siita voi
erottaa muun muassa mustaherukan aromeja, samoin myds kahvia
muistuttavia piirteitd. Roteva maku on sekin tummasavytteinen
muistuttaen tummia marjoja seka luumua. Viinissa on sarmaa ja pehmeét
parkkihapot antavat ryhtia télle isolle viinille. Jalkivaikutelma on pitka ja

tasainen, lammittden nielua.

Arizun perhe on tydskennellyt viinintuotannon parissa jo yli 100 vuotta.

Bodega Luigi Boscan omistaa tala hetkelle perheen neljas sukupolvi.

Ebeia Roble
Viinialue Ribera Del Duero

Saanut parhaan tammitynnyrissa kypsytetyn viinin palkinnon Espanjassa.
Ebeia Roble valmistetaan 100 % Tempranillo -rypaleesta ja sita

kypsytetaan 4 kuukautta ranskalaisissa tammitynnyreissa.

Beerenauslese Classic

Beerenauslese on tehty ylikypsista yksittain valikoiduista rypéaleistd. Nama
rypaleet ovat olleet alttiina jalohomeelle, joka tuo viinille sen runsaan

makean maun.



Taulukko 1. Viinisuositukset annoksittain kevét-kesakausi 2015

ANNOS:

VIINI 1:

VIINI 2:

Napostelulautanen

Luigi Bosca Cabernet

Sauvignon

Petit Chablis Vibrant

Maalaissalaatti

Rudesheimer
Burgweg Riesling

Condor Peak

Sauvignon Blanc

Toast skagen

Condor Peak

Sauvignon Blanc

Kupfeberg Gold Brut

Paivan kala Petit Chablis Vibrant | Condor Peak
Sauvignon Blanc
Marmoripihvi Luigi Bosca Cabernet Portia Ebeia Roble

Sauvignon

Maissikananrinta

Rudesheimer
Burgweg Riesling

Cresta Rose

Porsaan niska

Le Cirque Shiraz

Grenache

Condor Peak Malbec

Brita-kakku Beerenauslese Zonin Prosecco
Classic
Suklaa fondant Ferreira LBV Port

2009

Artesaanijaatel®
(mustikka-lakritsi)

Beerenauslese

Classic

Gisselbrecht Muscat




Liite 6. Syys-talvikauden viinilistan uusien viinien tietopaketti

KIWI CUVEE SAUVIGNON BLANC

Vin de France, Ranska
100% Sauvignon Blanc

kuiva, raikas, karviaista, omenaa, nokkosta. Tuoksussa trooppisia

hedelmia.

Kiwi Cuvée on moderni ranskalainen viinisarja, jossa yhdistyy perinteinen
ranskalainen viiniosaaminen moderniin, uuden maailman viinintekotyyliin.
Nimi Kiwi viittaa uusiseelantilaiseen viinintekijaén, joka oli mukana
kehittamassa viineja. Kiwi Cuvée Sauvignon Blanc on kdaynyt matalassa

lampdtilassa ja sitéa on kypsytetty sakan kanssa.

Tuottaja Lacheteau kuuluu ranskalaiseen Les Grands Chais de France
yhtioon. Kiwi Cuvée Sauvignon Blanc voitti kultamitalin Vuoden Viinit 2010
-kilpailussa. Viinialue Vin de France, joten rypaleet keréatty eri viinialueilta

ympari ranskaa.

Ruoat: vahéarasvainen kala, kana & kalkkuna, aperitiivi, seurustelujuoma



Stift Klosterneuburg Griner Veltliner

Niederdsterreich, Itdvalta

100% Gruner Veltliner

kuiva, ruohoa, vihredd omenaa, viherpippuria, mineraalinen

Klosterneuburgin luostarin perusti Kuningas Leopold Il 1300-luvulla.
Luostari on Itavallan pisimpaéan taukoamatta toiminnassa oleva viinitila.
Gruner Veltliner (griiner muskateller, veltliner) kattaa noin 30 % koko

Itévallan viiniviljemista.

Susana Sempre Roble

Mallorca, Espanja

55% Manto negro ,30% Cabernet Sauvignon, 15% Merlot

Tayteldainen, tummia hedelmia, kahvia, vaniljaa, kypsat tanniinit, hennon

mausteinen. Tuoksussa kirsikkaa.
Roble = tammi

Kypsytetty 6 kk ranskalaisissa ja amerikkalaisissa tammitynnyreissa.

Viintilan omistaa Freixenet Group. Viinintekija Adolfo Heredia.
CRIANZA on vuoden tammitynnyrissa ja vuosi pullossa kypsytettya viinia

Villa Cardini Chianti

Toscana, Italia
90% Sangiovese, 10 % Canaiolo seka muita paikallisia rypéalelajikkeita

Keskitaytelainen, pehmeat tanniininen, hedelmainen, viipyileva jalkimaku.



Italiassa on ollut kaytdssa vuodesta 1963 viinien laatuluokitus ja DOC-
merkinta (Denominazione di Origine Controllata). Lainsdadantd maarittaa
alueittain kriteerit, joiden perusteella viini voidaan luokitella DOC-viiniksi.
Tuotantomaarayksissa mainitaan kunkin viinin viljelyalueet ja
valmistuksessa kaytettavat rypalelajikkeet ja niiden ominaisuudet seka
vahimmaiskypsytysaika. Lisaksi kaytossa ovat ns. ylaluokat, kuten

classico tai superiore. Talla hetkella DOC- viinialueita on yli 300.

DOCG (Denominazione di Origine Controllata e Garantita)

Vuonna 1980 ltaliassa liséttiin viinien luokitukseen DOC- merkintaa
korkeampi laatuluokka DOCG (Denominazione di Origine Controllata e

Garantita).

DOCG- viineille asetetaan tiukemmat vaatimukset kuin DOC- viineille,
merkittavimmat erot ovat tuotannon maaran rajoituksissa ja tarkemmissa

laboratorioanalyyseissa.

Ferreira Port LBV 2009

Portviini. Valmistetaan Portugalissa.

Ferreira L.B.V. eli late bottled vintage, valmistetaan vain hyvina vuosina ja
nimensa mukaisesti se pullotetaan 4-6 vuotiaana. L.B.V. muodostaaa
sakkaa pulloon, joten dekantointi on suositeltavaa. Tama tummanpuhuva
portviini on runsaan hedelmaista, paksua ja nuorena jopa pippurisen

mehukasta.

L.B.V. on herkullista nuorena, mutta saavuttaa huippunsa muutaman
vuoden kuluessa. Erinomainen valinta runsaille, suklaisille jalkiruuille ja

englantilaiselle Stilton-juustolle. Herkullista myds sellaisenaan.

Portviinin valmistuksessa perusviinin kayminen katkaistaan lisdamalla

siiihen rypaletisletta, jolloin viiniin jaa sen luontainen makeus. TAman



jalkeen viini siirretdan Vila Nova de Gaiaan Douro-joen suulle, Porton-

kaupungin vastarannalle. Siella viini varastoidaan ja kypsytet&aan, jolloin

ANNoS: Viinil; Viini2:

siitd varsinaisesti tulee portviinia.




Caesarsalaatti

Rudesheimer Riesling

Petit Chablis

Vuohenjuusto-

Pahkinasalaatti

Kiwi Cuvee Sauvignon

Blanc

Paivan kala Kiwi Cuvee Sauvignon | Stift Klosterneuburg
Blanc Gruner Veltliner
Sienipihvit Villa Cardini Chianti Condor Peak Malbec

Broileria Saltimbocca

Villa Cardini Chianti

Perelada Cresta Rose

Porsaan kylki

Le Cirque Shiraz

Ebeia Roble

Pippuripihvi

Luigi Bosca Cabernet.

Susana Sempre Roble

Suklaata!

Ferreira LBV Port

Panna cotta

Beerenauslese

Classic

Vohveli

Beerenauslese

Classic

Gisselbrecht Muscat

Taulukko?2. Viinisuositukset annoksittain syys-talvikausi 2015.




