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Tiivistelma

Taman opinndytetyon tarkoituksena oli rakentaa kokonaisuus viinitastingin toteuttamisesta ja tuotteistamisesta. Palve-
lun tuotteistaminen sisalsi suunnittelun, toteuttamisen, hinnoittelun ja arvioinnin. Opinndytetyd toteutettiin toiminnalli-
sena opinndytetyéna ja sen tavoitteena oli rakentaa valmis mallipaketti viinitastingin toteuttamiseksi.

Viinitastingin suunnitteluvaiheeseen kuului tarkeimpana osana viinien teoriatietoon tutustuminen. Suunnitteluvaiheen
my6ta voitiin muodostaa kattava paketti viinitastingin pitdmiseen vaadittavasta viinien perustiedosta. Tata teoriapa-
kettia voidaan jatkossa hyodyntaa esimerkiksi viinitastingiin osallistuvan henkilokunnan kouluttamisessa. Lisdksi se
tarjoaa monipuolista tietoa kuluttajille, jotka haluavat oppia uutta viinien maailmasta.

Toiminnallinen osuus toteutettiin valkoviinitastingin avulla, johon osallistui 6 henkil6a. Osallistujat olivat aloittelijoita
viinien maailmassa ja tasting raataléitiin heidan tarpeisiinsa. Viinitastingissa pidettiin osallistujille luento-osuus viinin
perustiedoista ja tuotannosta. Sen jalkeen pidettiin itse tasting-osuus, jossa tutustuttiin viiteen erilaiseen valkoviiniin
tastingin jarjestdjan johdolla. Tasting-tilaisuuden lopuksi kerattiin palaute, joka on koostettu tdssa opinnaytetydssa.

Opinnaytety®n tuloksena on toteutettu viinitastingin mallipaketti, joka on tuotteistettu markkinointia varten. Paketteja
voidaan tuottaa lisda eri asiakkaiden erilaisiin tarpeisiin. Lisaksi opinnaytetyén avulla on voitu arvioida tasting-paketin
suunnittelua ja toteutusta sen jatkokehittamista varten.
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Abstract

The aim of this thesis was to build a entity of productization and realization of wine tasting. The productization of a
service contained planning, realization, pricing and evaluation. This thesis was put into practice as a functional the-
sis and the aim of the thesis was to build a complete model package of a wine tasting.

The main part of the planning phase contained of the theory of wine. Along the planning phase was conducted a
comprehensive package of the theory of wine that was needed in order to set up a wine tasting. This thesis can
also be used as a theory training for the possible staff in wine tastings. Also, it provides useful and versatile infor-
mation for consumers who want to learn about wines.

The functional part of the thesis was put into practice with a wine tasting for 6 people. The participants were novic-
es in the wine world and the tasting was customised for their needs. At the beginning of the wine tasting there was
an lecture of the basic wine knowledge and production of wine. After the lecture was the actual wine tasting where
the participants tasted altogether 5 different white wines. After the tasting a feedback was collected from all of the

participants. The feedback is compiled in this thesis.

The result of the thesis is a model package of a wine tasting. The wine tasting is productizated for the marketing. It
is possible to add more wine tasting packages for the needs of the customers. Also, the planning and the realization
of the wine tasting package is evaluated in this thesis.
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JOHDANTO

Viini on eniten kulutetuimpia alkoholijuomia useissa eri maailman maissa. Yhdysvalloissa viinin kulu-
tus ja arvo ovat korkeimpia kaikista maista. (Pickering, Jain, Bezawada 2014.) Viinin historia juontaa
juurensa noin 8000 vuoden taakse. Juoman tuhansien vuosien historia merkitsee myds viininmaiste-
lun eli viinitastingin pitkaa historiaa. (Grainger 2011, 1.) Thachin (2013) mukaan viini nahdaan yha
enemman juomana, jota nautitaan sosiaalisissa tilanteissa ja yhda vdhemman formaaleissa tilaisuuk-

sissa. Viinia nautitaan seka ruoan kanssa etta ilman.

Ihmisten alkoholin juomiskayttaytymiseen vaikuttaa monenlaiset asiat, mutta esimerkiksi Moranin ja
Saliban (2012) tutkimuksessa yleisin motiivi suosikkijuomalle oli maku. Jopa 86 % tutkimukseen
osallistuneista oli vahvasti samaa mielta tai samaa mielta siitd, ettd maku oli tarkein syy alkoholi-
juoman nauttimiselle. Alle 25 % tutkimukseen osallistuneista (n=705) mainitsi positiiviseksi syyksi
viinin nauttimiselle terveyssyyt. Viinin terveysvaikutuksista on tutkittu erityisesti antioksidanttien
myonteistd vaikutusta ihmisen terveyteen. Tutkimuksessa todettiin myds, ettd terveyssyyt olivat
harvoin yhteydessa ongelmajuomiseen. Hyvin usein alkoholin nauttimisen véahentdmisen syyné olivat
myos terveydelliset syyt. Muita syita alkoholin, kuten viinin, nauttimiselle olivat hyvinvoinnin lisdami-
nen eli parempi olo, selviytyminen kuten ahdistuksen vahentaminen, sosiaaliset syyt ja mukautumi-

nen joukkoon.

Hienot viinit mielletdén yha osaksi ylempaa sosiaaliluokkaa, mutta nykyaikana tdma kasitys on van-
hentunut. Aiemmin hienot viinit ovat olleet usein kalliita, koska niiden tuottaminen on kallista muun
muassa arvokkaan maan ja kasinpoiminnan vuoksi. Lisaksi viiniviljelmien hoito on ollut aikaa vievaa
ja vaatinut huolellisuutta. Nykyaan viininkulutus on kuitenkin lisadntynyt merkittdvasti uusissa mais-
sa ja kuluttajaryhmissa. Kulutuksen nousun mydtd myds viinitietoudelle on yhd enemman kysyntaa.
Viinitietous kiinnostaa yha suurempia joukkoja. Viinikerhoihin ei valttémétta vaadita kriteereja jase-
nyydelle, ja niiden suosio on noussut. Lisaksi viinien hinta on nykyaan alhaisempi laajemman jakelun
ja tehokkaamman tuotannon vuoksi. Myds kansainvélinen kilpailu on alentanut hintoja. Alhaisempien
hintojen lisaksi viinia on myds saatavilla yha enenevissa maarin. (Burnham & Skilleds 2012, 2.) Ny-
kypaivana tarjolla on myds hyvin arvokkaita viineja, joita kaikki kuluttajat eivat osta. Niitd kuitenkin

ostetaan enemmankin sijoituksena kuin kayttokohteena. (Burnham & Skilleds 2012, 2-3.)

Viineja voidaan arvioida laboratoriotutkimuksilla sekd viinitastingeilla. Naista ensimmainen tarjoaa
tarkkaa tietoa viinin kemiallisista ominaisuuksista, kun taas viinitastingit perustuvat enemman sub-
jektiivisiin kokemuksiin. (Grainger 2011, 1.) Viinitastingien taustalla on ajatus viinin arvostamisesta
sosiaalisena tapahtumana. Viinien estetiikan arvostaminen pitda sisallddn arviointia. Se ei vaadi asi-
antuntijuutta, vaan estetiikan arviointi kuuluu kaikille. Arvioinnin tarkoituksena on tarkastella viinin
esteettisia meriitteja tai puutteita. Naitd arvioita voidaan sitten vertailla tai niista voidaan kiistella.
Arvioinnin tuottama keskustelu onkin olennainen osa viinin arvostamista. (Burnham & Skilleds 2012,

3.) Tata ajatusta voidaan pitda tdman opinndytetyon esitteleman viinitastingien perustana.
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Viinien arvioinnin taustalla ovat vahvasti ihmisten yksildlliset mielipiteet ja usein sanotaankin, etta
mielipideasioista ei voi kiistelld. Viinien arvioinnissa arvioista voidaan kuitenkin keskustella, ja niita
voidaan opetella perustelemaan. Viinien maistelussa pitdaakin arvostaa dialogia, jonka pohjalta omat
arviot padsevat vuorovaikutukseen muiden viininarvostajien mielipiteiden kanssa. (Burnham & Skil-
leds 2012, 4.)

Kiinnostukseni viineja kohtaan on alkanut ammattikorkeakouluopintojen viinikursseilta. Innostavan
opetuksen my6ta tapahtuneet oivallukset ruokkivat kiinnostustani viinimaailmaan. Erityisen kiinnos-
tavaksi koin viinin ja ruoan yhdistamisen, silld sen opiskelu avasi minulle kokonaan uudenlaisen
maailman viinien parissa. Viinien opiskelussa voi kehittya jatkuvasti eikd taitoa voi koskaan tdysin
hallita. Minua on innostanut lisaksi itseni haastaminen ja jatkuva kehittaminen, jota nykyaan paasen

tekemdan tydssani viinien myynnin parissa.

Taman tydn tarkoituksena on luoda katsaus viinitastingien maailmaan. Viinin kulutuksen kasvaessa
Suomessa (Tilastokeskus 2017). Maun ollessa tarkein syy alkoholijuomien nauttimiselle (Moran &
Saliban 2012), voidaan viinien kasvava kulutus nahdd mahdollisena kiinnostuksen kasvamisena
myos viinitastingeja kohtaan. Viinitastingien avulla voidaan asiantuntijan johdolla tehdd makumatka
viinien maailmaan. Viinitastingien jarjestaminen voidaan tuotteistaa kaupalliseksi palveluksi esimer-
kiksi yksityisille kuluttajille. Témén tyon tarkoituksena on luoda kehys viinitietouden teoriaosaamisel-
le ja viinitastingin tuotteistamiselle muodostaen kokonaisuus, jota voidaan pitda perustana esimer-
kiksi oman toiminimen perustamiselle. Viinitietous vaatii kuitenkin laajan asiantuntijuuden, jotta asi-
akkaille voidaan tarjota mahdollisimman kattavaa ja laadukasta tietoa viineista ja niiden maistelusta.
Tama tyd kattaakin ne perustiedot, jotka viinitastingien parissa tydskentelevilld henkil6illa tulisi va-
hintaén olla. Lisdksi se tarjoaa tietoa myds sellaisille henkildille, joilla on yleista kiinnostusta viinien

maisteluun ja arviointiin.
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MENETELMA

Toiminnallinen opinnaytetyo

Tyon menetelmaksi on valittu toiminnallinen opinndytetyd. Toiminnallinen opinndytetyd tarkoittaa
kehittdmisty6td, jossa jarjestetdan esimerkiksi tapahtuma tai suunnitellaan liiketoimintasuunnitelma
tai tuote. Toiminnallinen opinnaytety® muodostuu yleensa kahdesta osasta: (1) kehitettdavasta tuot-
teesta tai tapahtumasta ja (2) prosessia kuvailevasta kirjallisesta raportista. Témdn opinndytetyon
tarkoituksena on kehittaa viinitasting-tilaisuus siihen liittyvan teoriatiedon pohjalta. Viinitasting-
tilaisuuden suunnittelu- ja toteutusprosessin teoriaa on kuvailtu tdmdn kirjallisen raportin avulla.
Teoriaosuuden lisaksi opinndytetyon kirjallinen osuus rakentuu teorian pohjalta kehitellysta ja toteu-
tetusta viinitasting-tilaisuudesta. (Liukko 2008; Hakala 2004.)

Toiminnallisen opinndytetuotteen lopputuloksena on jokin konkreettinen tuote. Tassa opinnaytetyds-
sa lopputuotteeksei muodostuu viinitasting-paketti. Viinitastingin tuotteistamista kasitelldan myo-
hemmadssa luvussa. Toiminnallisessa opinndytetydssa tulee luoda tuotteesta kokonaisilme, josta il-
menee tavoitellut padmaarat. Tavoitteena on esimerkiksi muodostaa viinitastingin tietopaketit koh-
deryhmalle sopivaksi, kuten tarjota aloitteleville viininmaistajille sopivaa perustietoa viineista ja nii-
den ominaisuuksista. (Vilkka & Airaksinen 2003, 51.) Toiminnallisen opinndytetydn avulla rakentuvaa
lopullista tuotetta voidaan arvioida monipuolisesti sen kehittamiseksi edelleen. Tdssa tapauksessa
viinitasting kehittyy opinndytetydn edetessd, mutta opinndytetyon valmistuttua tuotteen kehittdmista
voidaan edelleen jatkaa. Osana opinnaytety6ta onkin lopputuotteen ja sen kehittelyn kriittinen arvi-

ointi, joka mahdollistaa tuotteen jatkokehittdmisen.

Toiminnallisilla opinnaytetdilla voi olla toimeksiantaja, esimerkiksi yritys. Talla tyolla ei ole yritysta
toimeksiantajana, mutta opinnaytetydn tarkoituksena on laatia yleispateva tuote, jota voidaan mark-
kinoida erilaisille yrityksille. Na@in ollen opinndytetydlle ei ole annettu erityisia, yrityksen vaatimuksiin

perustuvia tavoitteita tai ohjeita.

Toiminnallisten opinndytetdiden taustalla on usein tietopakettien rakentaminen, joissa on huomioita-
va lahdekritiikki (Vilkka & Airaksinen 2003, 53). Tassa tydssa on pyritty kayttdamaan mahdollisimman
luotettavia lahteita esimerkiksi viinien ominaisuuksien kuvauksista ja tastingien jarjestamisesta. Luo-
tettavuutta on lisatty esimerkiksi arvioimalla tydhdn valittujen viiniin liittyvan kirjallisuuden tekijdiden
ammattitaidosta. Tydssa on kaytetty kansainvalisesti akkreditoidun viinikoulutuksen ja Wine & Spirits
Trustin viinitietouden kirjaa. Nykyaikana tieto paivittyy hyvin nopeasti erityisesti internetissa. On siis
tarkead pyrkia valitsemaan mahdollisimman ajankohtaista tietoa. Tahan opinnadytetydhdn on pyritty
valitsemaan mahdollisimman ajankohtaista kirjallisuutta viineihin ja viinitastingeihin seka tuotteista-
miseen liittyen. On kuitenkin huomattava, etta jotkin viineihin ja tastingeihin liittyvat sailyvat muut-
tumattomina huolimatta teknologioiden ja toimintatapojen kehittymisesta. (Vilkka & Airaksinen
2003, 53.)
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Toiminnallinen opinndytetyd ei nojaudu juurikaan teoreettiseen tutkimukseen. Toiminnallisessa
opinnadytetydssa ei ole siis valttamatonta kayttad tutkimuksellisia menetelmia, joskin tiedonkeruuta
tehdaan tutkimuskaytanteiden mukaisesti. Perustasoista tutkimusta voidaankin siis pitda selvityksen
tekemisen ja tiedonhankinnan apuvalineend. Tutkimuksen aineistoa ei tarvitse analysoida kuten tut-
kimuksellisissa opinndytetdissa. Opinndytetyon luotettavuutta voidaan kuitenkin lisdta esimerkiksi
hyddyntéamalla asiantuntijoita tiedon arvioinnissa. My6s opinndytetydn lahdeluettelo tulee tehda huo-

lellisesti tutkimuksen luotettavuuden lisdamiseksi. (Vilkka & Airaksinen 2003, 56-58.)

Toiminnallisen opinndytetyén tarkoituksena on kielellistad oma tuotteenkehitysprosessi raportiksi.
Tama opinnndytety0 rakentuu viinitastingin teoriaosiosta, jonka jdlkeen teoriaosion perusteella ra-
kennetaan oma pilottina toimiva viinitasting. Sen lisaksi opinndytetydssa tarkastellaan palvelun tuot-

teistamista ja hinnoittelua viinitasting-pilotin kautta. (Vilkka & Airaksinen 2003, 65.)
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VIINITASTING-TILAISUUDEN JARJESTAMINEN

Viinitastingiin ei ole kehittynyt universaalia menetelmda, jonka kaikki hyvaksyisivat. Kokeneimmat
viininmaistajat ovat kehittdneet omia menetelmidan, joita he seuraavat tastingeissaan. Tallaiset vii-
nitastingit voivat kuitenkin olla lilan yksityiskohtaisia véhemman kokeneille viininmaistajille. Kriittises-
sa tastingissa vertaillaan yhta tai useampaa viinia tiettyyn teoreettiseen standardiin. Sen sijaan esi-
merkiksi illalliskutsuilla viinia on tarkoitus nauttia ruuan kanssa virvokkeena. Kokeneiden viininmais-
tajien kriittinen viinin arviointi ei sovellu illallispdytaan, silla illalliseen kuuluvat ruoan maut ja keskus-

telut hairitsevat viinin analysointiin vaadittavaa keskittymista. (Jackson 2002, 1.)

Erityisen tarkeaa viinitastingeissa ja viinien arvioinnissa on muiden mielipiteet. Kokemusten jakami-
sen avulla viinitastingista muotoutuu myos sosiaalinen tapahtuma osallistujille. (Burnham & Skilleds
2012) Tilaisuuden sosiaalinen luonne asettaa vaatimuksensa myds viinitastingin pitdjalle. Hanella tu-
lisi olla taitoa luoda tilaisuudesta rento ja hauska tilaisuus, jossa jokaisen mielipidettd arvostetaan

yhtéldisesti kokeneisuuteen katsomatta.

Mikaan viininmaistelun tekniikka ei ole ideaali kaikille. Viinitastingien maaratylla rakenteella on kui-
tenkin merkitysta viinin maistajille. Tietylla tavalla toteutettu tasting tuo maksimaalisesti esiin viinin
aromit, jotka levittaytyvat suuhun ja nendonteloihin. (Burnham & Skilleds 2012, 19.) Tassa opinnay-
tetydssa hyddynnetdan Jacksonin (2002) esittelemda viininmaistelun tekniikkaa, joka esitellaan tyds-
sé& my6hemmin. Jacksonin (2002, 1) mukaan viininmaistajan tarkeimpia piirteitd ovat halu, kiinnos-

tus ja kyky keskittda huomio viinin ominaisuuksiin.

Viinitasting-tilaisuuden suunnittelu

Ennen viinitastingin jarjestémista tulee suunnitella tilaisuuden jarjestdmistd vaativat hankinnat ja
valmistelu. Naitd ovat esimerkiksi henkilokunnan palkkaaminen, tilan hankinta, tarvikkeiden ja vii-

nien hankinta, tilan valmistelu ja viinin valmistelu.

Tilan hankinta voi tapahtua esimerkiksi palvelun ostajan kautta, mikali esimerkiksi tydyhteisd haluaa
jarjestda tyOpaikkansa tiloissa viinitasting-tilaisuuden. Tilojen hankinta voidaan tarjota myds palve-
lun ostajalle, jolloin tastingin jarjestajalla tulisi olla tiedossa tilaisuuteen sopivia tiloja, joita voidaan
vuokrata kayttétarkoitukseen. Naitd voivat olla esimerkiksi ravintolan tilat, jolloin ravintolan kanssa

voidaan tehda yhteisty6ta viinitastingin jarjestamisessa.

Tilaisuutta varten voidaan palkata ulkopuolisia tyontekijoité esimerkiksi tarjoilutydhon. Ulkopuolisen
henkildkunnan palkkaaminen riippuu tilaisuuden henkildmaarasta. Tilaisuuden sujuvuuden vuoksi tu-
lisi kuitenkin arvioida henkilékunnan tarve, jotta voidaan valttaa tarpeeton odottelu viineja tarjoilta-
essa. Ulkopuolista henkildkuntaa voidaan tarvittaessa palkata esimerkiksi henkiléstovuokrausyrityk-

silta.
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Tarkeimpana tekijana viinin valinnalle ja hankinnalle on sen maku (Pickering, Jain, Bezawada 2014).
Viinien valinnan apuna voi kayttaa esimerkiksi viininarvostelukirjoja, kuten Viinista viiniin (Berglund

& Rinta-Huumo 2016) ja Alkon nettisivuja.

Tastingiin valitaan viineja erilaisten ominaisuuksien perusteella. Tastingit rakennetaan usein jonkun
teeman ymparille. Naita ovat esimerkiksi tietyn maan viinit, maailmanymparimatka viinien maailmas-
sa tai tietyn rypdleen ympdrille. Jos keskitytadn pelkastaan puna- tai valkoviineihin, tutustutaan
yleismaallisesti niiden erilaisiin ominaisuuksiin. Ei ole mielekastd vertailla satunnaisia viineja keske-
naan. Vertailun tulisi perustua havaittaviin eroihin. Esimerksi jalkiruokaviinien kohdalla voidaan kes-
kittya tarkastelemaan millaisia erilaisia makeita viineja l6ytyy. Viineista voidaan vertailla myos esi-

merkiksi maaperan vaikutusta viinin makuun. My6s vuosikertoja voidaan vertailla.

Tilaisuutta suunniteltaessa tulee huomioida myos jalkity6t. Viinitasting-tilaisuuden jarjestajan tulisi
hoitaa tilaisuuden jalkeen omien tavaroiden poisvienti. Tastingiin tarkoitetun tilan siivoustyét tulee

sopia erikseen, mikali kyseessa on esimerkiksi ravintola tai palvelun ostajan oma tila.

3.1.1 Tilaisuuden teema

Viinitasting voidaan rakentaa myo6s teeman ymparille. Esimerkiksi asiakas voi toivoa tietynlaista tee-
maa, mutta myds valmiita paketteja voidaan tarjota teemoiteltuina. Teemoja voi olla esimerkiksi tie-
tynlaisen ruoan, kuten juuston tai suklaan, yhdistéminen viiniin. Lisdksi voidaan tehda maakohtaisia
teematilaisuuksia, joissa tutustutaan esimerkiksi italialaisiin viineihin tai espanjalaiseen keittioon, eli

viinin ja ruoan, yhdistelmiin.

Pelkastaan viinin ympdrille rakentuvia teematastingeja voivat olla rypdleen maailmanympérimatka,
vertical tasting, sokkotastingit tai klassinen uuden maailman ja vanhan maailman vertailutasting.
Rypéleen maailmanympdrimatkassa tutustutaan viineihin ja niiden tuotantomenetelmiin eri puolilla
maailmaa. Vertical tastingissa tarkastellaan saman viinin tai saman alueen eri vuosikertoja. Sokko-
tastingeja voidaan jarjestaa tdysin sokkona, jolloin viineja maistellaan pelkastaan hajun ja maun pe-
rusteella tdysin tummista laseista, kun taas semisokkona maistelussa voidaan huomioida myds viinin
vari. Uutta ja vanhaa maailmaa vertailtaessa pdastadn tarkastelemaan eroja perinteisten viininval-

mistusmaiden ja seka uusien viininvalmistusmaiden valilla.

Teemoiteltujen tastingien jarjestaminen on luonnollisesti tydtelidadmpaa kuin vain viiniin keskittyvat
tastingit, silla viinien lisdksi tilaisuuteen tulee jarjestaa esimerkiksi ruokatarjoilu. Tastingeja voidaan
kuitenkin tehda yhteistyéssa esimerkiksi ravintolan kanssa, jolloin ravintola voi tarjoilla ruoan ja vii-

nin, mutta viinitastingin pitdjé tulee asiantuntijana pitamaan tasting-osuuden.
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3.1.2 Kohderyhma

3.2

Viinitastingeja voidaan jarjestaa aloitteleville tai edistyneemmille viininmaistelijoille. Aiemmalla ko-
kemuksella ei ole valia, silld tasting-tilaisuudet voidaan aina raataldida osallistujien toiveiden mu-
kaiseksi. Jos joukossa on seka aloittelijoita ettd edistyneempid, tulisi tilaisuuden edeta aloittelevien
viininmaistajien ehdoilla, jotta maistelusta saadaan mahdollisimman paljon irti. Edistyneempia mais-
telijoita voidaan pyrkid huomioimaan tilaisuudessa muuten, esimerkiksi tarjoamalla pisteytyslomak-
keita tai huomioimalla heidan kokeneisuuttaan viineista. Lisdaksi suomalaisen lainsaadannén mukai-

sesti osallistujien tulee aina olla 18 vuotta tayttaneita.

Viinitastingit vaativat osallistujaltaan jonkinlaista tietdmysta ja kompetenssia viineistd. Kompetenssi
kuitenkin riippuu pitkalti siitd, mita viinitastingilta tavoitellaan. Jos osallistujien on tarkoitus tutustua
viineihin aloittelijoina, on vaadittava kompetenssi huomattavasti alhaisempi kuin edistyneemmilla

viininmaistelijoilla.

Burnhamin ja Skilledsin (2012, 13) mukaan viineistd tulisi tietdd jonkinlaista perustietoa. Tietyille vii-
neille on olemassa spesifit, halutut laatuominaisuudet, jotka olisi hyva tietda. Ilman perustietoja voi
viininmaistajan arviot olla pinnallisia ja naiiveja. Perustietdmyksella viineista voidaan syventaa vii-
nitastingin osallistujan arvioita viineistd. N&in ollen myds osallistuja saa enemman irti tastingista.
Osa viineihin liittyvasta tiedosta voidaan lukea kirjallisuudesta, mutta toinen puoli kompetenssia on
kdytannén osaaminen. Kaytanndn osaaminen tarkoittaa taitoa tunnistaa ja erotella viinien eri ele-
mentteja. Viinien maistelu ei kuitenkaan vaadi erityisen tarkkaa tai poikkeuksellista haju- tai maku-
aistia (Jackson 2012).

Viinien maistelun tietdamyksen pohjaa voidaan verrata esimerkiksi taidemaalausten arviointiin. Ilman
mitdaén pohjatietoja taidemaalauksen aikakauden ominaisuuksista ja vaatimuksista, on hyvin vaikeaa
arvioida muuta kuin maalauksen esteettistd ulkonékéd omaan silmdan. (Burnham & Skilleds 2012,
14.)

Viinitasting-tilaisuuden valmistelu

Viinitasting-tilaisuutta varten tulisi valmistella tilan lisaksi tarvikkeet. Tarvikkeita ovat esimerkiksi vii-
nilasit, vesilasit ja -kannut, sylkykupit seka mahdolliset sy6tavat makupaletin neutralisointiin. Neutra-
lisointiin voidaan kayttda esimerkiksi vaaleaa leipad, varsiselleria tai tuorekurkkua. Tilan valmistelu

riippuu erityisesti tasting-tilaisuuden luonteesta ja valitusta tilasta.

Tarvikkeiden ja viinien hankinta
Suurinta osaa viineistd suositellaan maistettavaksi kirkkaissa, tulppaanin muotoisissa jalallisissa la-
seissa. Suurin poikkeus téhan ovat kuohuviinit, joita tulisi maistella kuohuviinilaseissa. Kuohuviinila-

seissa voidaan havainnoida paremmin viinin kuplivuutta. (Jackson 2002, 1.)
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Kaikki viinitastingissa kaytetyt viinilasit tulisi olla identtisesti samanlaisia. Useimmiten kdytetdan ISO-
viinilaseja (kuva 1), jotka ovat erityisen kirkkaita ja kestavia. Niiden korkeus on 155 millimetrid, lasin
leveys 65 millimetrid ja reunuksen ldpimitta 46 millimetria. Lasin tilavuus on 21,5 senttilitraa. (WSET
2011; Wineware 2017.) Lasien tdyttdaste tulisi olla noin yhdestd neljasosasta yhteen kolmasosaan.
N&in kaikkia viineja voidaan arvioida samanlaisissa olosuhteissa. Noin 30-50 millilitraa on riittava
maara suurimpaan osaan arvioista. Nestetta tulee olla riittdvan vahan, jotta viinia voidaan tarkastella
tarpeeksi jyrkasta kulmasta tai sekoittaa reippaasti. Jyrkan kulman avulla voidaan tarkastella viinin
varia ja kirkkautta. (Jackson 2002, 1-3.)

- S—

Kuva 1. Tyypillinen ISO-viinitastinglasi, jota pidetdan standardoituna viinitastingien viinilasina (Wi-

neware 2017).

Viinit voidaan hankkia Alkon myymaloista tai verkkotilauksena. Ennen viinien hankintaa tulee kuiten-
kin huolella arvioida viinien menekki, jotta voidaan valttaa hukkaa viinitastingin. Viinien menekki voi-
daan laskea hyvin tarkasti, kun tiedossa on viinitastingiin osallistuvien henkildiden maara. Tilaus-
maarissa huomioitava on kuitenkin mahdolliset viinivirheet ja mittavirheet. Jokaista maistettavaa vii-
nid voidaan mitata osallistujaa kohden esimerkiksi 4 senttilitraa. Nain ollen esimerkiksi kymmenelle
hengelle suunniteltu viinitasting vaatii yhta viinid 40 senttilitraa. Viinia tulisi kuitenkin varata hiukan
enemman mikali esimerkiksi tarjoilussa sattuu mittavirheitd tai viinia laikytetaan. Lisaksi osallistujat

voivat haluta maistaa viinia vield uudestaan esimerkiksi toiseen viiniin verratessaan.

Viinin valmistelu
Yleensa valkoviini ja roséviini tarjoillaan viileina ja punaviinit huoneenldmpdisina. Tastingissa on kui-

tenkin syyta noudattaa tarkempaa lampétilataulukkoa kuten alempana taulukossa (1) esitellaan.
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Taulukko 1. Viinien tarjoiluldampétiloja Berglundia & Rinta-Huumoa (2016) mukaillen.

Lampdtila Viini

18 °C Laadukkaat punaiset Bordeaux't, pohjoinen Rhone, Barolo, Toscana, vuo-

sikertaportviinit

17 °C Riojan reservat, laadukkaat Bourgognen viinit

16 °C Australian ja Kalifornian laadukkaat punaviinit, tavalliset Bordeaux't

15 °C Punainen Cotes-du-Rhone, Chateauneuf-du-Pape, Chianti

14 °C Beaujolais, Eteld-Ranskan punaviinit, Valpolicella, Chinon

13 °C Hienoimmat valkoiset Bourgognen viinit, makeat sherryt, madeirat, tawny-

ja ruby-portviinit

12 °C Amontillado-sherryt
11 °C Valkoiset Bourgognen viinit, Bordeaux't, kuivat saksalaiset, kuiva rosee
10 °C Sancerre, Pouilly Fumé, saksalainen Kabinett, Alsacen kuivat viinit, sauvig-

non blancit, chardonnayt

9°C Soave, Orvieto, Frascati, Gavi, Muscadet, puolimakea rosee
8 °C Samppanja, fino-sherry, Spatleset, Ausleset

7 °C Vinho verde

6 °C Sauternes, muut kuohuviinit kuin samppanjat

Viinistd irtoaa sitd enemman aromeita, mitd ldmpimampaa se on — tiettyyn rajaan asti. Liian lampi-
mand punaviini alkaa muuttua etikaksi. Esimerkiksi valko- ja roséviineja halutaan kuitenkin usein
nauttia viileind. Viinin vartalo vaikuttaa siihen, kuinka sita voidaan jadhdyttaa. Mitd kevyempi viini on
kyseessa, sitd paremmin se kestad jaahdyttamistd. Osa viineistd, valkoviineistékin, saattaa kuitenkin
menna jopa pilalle liiasta jadhdyttamisesta. Toisaalta jos viini on huono, se kannattaa jaahdyttaa

kylmaksi epamiellyttavan maun peittamiseksi. (Robinson 2000, 65-67.)

Tilan valmistelu

Viinitastingiin tarkoitettu tila voidaan somistaa tilaisuuden teeman tai hengen mukaisesti. Koristeluja
ei kuitenkaan valttamatta tarvita, silla tilaisuuden keskipisteend ovat viinit ja niiden ominaisuudet.
Tilasta olisi hyva loytya kuitenkin valkeita pintoja, joita vasten viinien vareja voidaan tarkastella.
Ihanteellisessa tasting-ymparistéssa on luonnollinen valaistus eika sielld saisi olla ylimaaraisia tuok-
suja. Luonnollinen valaistus auttaa tarkastelemaan viinin varivivahteita mahdollisimman tarkasti.
(WSET 2011.)
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Poydat tulisi asetella siten, etta osallistujat voivat luontevasti seurata tapahtuman jarjestdjaa seka
keskustella toistensa kanssa. Vapaa keskustelu voi auttaa rentouttamaan tilaisuutta ja mahdollistaa
erilaisten kokemusten jakamisen. Lisaksi poytien jarjestelyssa voidaan huomioida tarjoilun sujuvuus.
Viinilasit voidaan asetella pdytiin valmiiksi tai sitten uudet lasit tuodaan uuden viinin myéta. Myos
samoja viinilaseja on mahdollista kayttad koko tilaisuuden ajan, mutta niiden huuhtelemiselle tulisi
varata mahdollisuus. Poydissa tulisi olla osallistujille sylkykupit viinin poissylkemistd varten (WSET
2011).

Osallistujille tulisi varata mahdollisuus muistiinpanojen tekemiselle. Muistiinpanoja varten voidaan
antaa esimerkiksi valmiit tasting-taulukot, joihin voidaan pisteyttda viinien tiettyja ominaisuuksia.
Muistiinpanoja varten voi olla myds tyhjaa paperia, jolloin osallistujat voivat tehdda muistiinpanoja
hyvin vapaasti. MyGs viineistd voi olla teoreettista tietoa paperisena, ja se voidaan jakaa osallistujille

tilaisuuden aikana.

Viinitastingin tila tulisi jarjestaa siten, ettei sielld ole voimakkaita tuoksuja, jotka hairitsevat viinin
maistamista. Tastingiin osallistuvien ihmisten tulisi myds valttda voimakkaiden hajusteiden, kuten
hajuvesien, kayttéa tilaisuudessa. Myds tupakointia tulisi valttaa tasting-tilaisuudessa. Voimakkaita
tuoksuja tai makuja seka tupakointia tulisi valttad noin kaksi tuntia ennen tilaisuutta. Vaikka tuoksu-
ja pyritaan valttémaan, tiloissa voi esiintya silti erilaisia tuoksuja. Ihmisen nena kuitenkin adaptoituu

tuoksuihin nopeasti, eivdtka ne estd onnistunutta viinitastingia. (Robinson 2000, 59-60.)

Ennen viinitastingia ei kannata sy6da voimakkaan makuisia pastilleja, purkkaa tai pestd hampaita. Ei
mydskaan kannata sydda sellaista ruokaa, jossa on voimakkaasti samaa perusmakua (mm. makeus,
hapokkuus, tanniinisuus) kuin maisteltavissa viineissa. Naita ovat esimerkiksi tee ja suklaa. (Robin-
son 2000, 62.) Viinin maistelun lomassa voidaan tarjoilla kuivia alkupalakekseja, jotka auttavat mais-
teluprosessissa. Nadiden keksien tarkoituksena on neutraloida makua esimerkiksi siirryttédessa seu-

raavaan maisteltavaan viiniin. (Robinson 2000, 60, 62.)

3.3 Viinitasting-tilaisuuden toteutus

Viinitastingin térkein sisaltd on luonnollisesti viinin arviointi. Tassa alaluvussa esitelladn viinin arvioi-
tavia ominaisuuksia, joita viinitastingeissa tulisi tarkastella. Arvioinnin tukena tulisi olla ammattitai-
toinen viinitastingin pitajd, joka osaa auttaa erityisesti aloittelijoita tunnistamaan ja tarkastelemaan
arvioitavia ominaisuuksia. Tarkeaa on kuitenkin olla antamatta ns. valmiita vastauksia, silla viinien

arviointi on aina loppujen lopuksi subjektiivinen kokemus.

Tilaisuuden kulku tulisi olla hyvan suunnittelun my6ta sujuva vailla turhaa odottelua. Tastingin ilma-
piirin tulisi olla rauhallinen ja miellyttava kaikille osallistujille, jotta arviointia voidaan tehda rauhassa.

Myds tassa viinitastingin pitdjalla on merkittdva rooli, jotta keskustelua saadaan yllapidettya tastingin
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aikana. Tarked osa tastingia on kokemusten ja ajatusten jakaminen seka niiden keskusteluttaminen.

Avainroolissa keskustelun synnyttamiseksi on tastingin pitaja.

Viinitastingin kulku

Viinitasting-tilaisuus voidaan aloittaa teoriaosuudella, jossa keskitydaan maistelussa oleviin viineihin
tai viineihin ylipadtdan. Teoriaosuus voidaan toteuttaa esimerkiksi luentona, jolloin tastingin pitaja
kertoo perusteoriaa viinin historiasta, valmistuksesta ja tuottamisesta. Teoriaosuus tulisi aina suun-
nitella asiakkaalle soveltuvaksi. Esimerkiksi edistyneelle ryhmalle perustietojen kertaaminen ei valt-
tamatta ole tarpeen. Sen sijaan aloittelijat voivat kaivata hyvinkin perustavanlaatuista tietoa viineis-
td. Teoriaosuus voidaan pitda tai jatkaa luontevasti myds viininmaistelun ohella, kun odotellaan esi-

merkiksi seuraavaa maisteltavaa viinia tai neutraloidaan makuaistia.

Viinia maisteltaessa kiinnitetdan huomiota viinin ulkonakoéon, tuoksuun seka makuun. Edelld maini-
tuissa ominaisuuksissa on huomattavia eroja esimerkiksi viinin idn perusteella. Jo pelkastaan tuok-
sua kutsutaan eri termein, silld ero niissé on huomattava. Nuoren viinin yksinkertaista tuoksua kut-
sutaan aromiksi, kun taas kehittyneen viinin monenkirjavaa tuoksua kutsutaan bukeeksi. (Robinson
2000, 35.)

Tassa tyossa esitellyn viinitastingin kulku perustuu Jaksonin (2002, kuvio 1) kulkukaavioon viinin
maistelusta. Viineja arvioitaessa on suositeltavaa kirjata muistiinpanoja mahdollisimman kattavasti
maistelun eri vaiheista. Jokaiselle osallistujalle tulisi jakaa asianmukaiset muistiinpanovalineet ja
mahdollinen pisteytyslomake. Nain viinien valinen vertailu onnistuu parhaiten, kun tiedot on kirjattu

ylos.
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ULKONAKO

1. Tarkastele jokaista naytettd 30 ja 45 asteen kulmassa vaaleaa taustaa
vasten

2. Kiinnita huomiota erikseen viinin Iapindkyvyyteen tai
sakkaisuuteen/kirkkauteen, variin ja sen intensiivisyyteen ja syvyyteen,
viskositeettiin ja kuohuviinien kuplivuuteen

TUOKSU LASISSA

1. Haista jokaista viinid ennen pyoritysta

2. Arvioi tuoksun luonnetta ja intensiteettia

3. Pyorayta lasia voimistaaksesi aromien irtoamista viinista

4. Haista viinia, ensin lasin reunalta ja sitten keskemmalta lasia
5. Arvioi ja merkitse jalleen tuoksun luonnetta ja intensiteettia

TUNTEMUKSET SUUSSA \
Maku ja suutuntuma:
1. Ota pieni annos viinida suuhun

2. Kuljeta viinia suussa, jotta se peittda kaikki kielen, poskien ja suulaen
pinnat

3. Tarkastele, missa osissa suuta eri maut tulevat esiin, milloin havaitset ne
ensimmaisen kerran, kuan ne kestavat ja kuinka niiden intensiteetti muuttuu

4, Keskity suutuntumaan karvauden, pistelevyyden, viinin vartalon, lampétilan
ja "ldmmon" osalta

5. Merkitse havaintosi ja se, kuinka ne yhdistyvat toisiinsa

Tuoksu:

1. Huomioi viinin tuoksu suun l[ampimammassa lampatilassa

2. Aspiroi eli ime viinia ottamalla ilmaa viinin |api, jotta siita irtoaa aromeja

3. Keskity tuoksun luonteeseen, kehitykseen ja kestoon ja merkitse ylds erot
suutuntuman seka lasista tehdyn arvion valilla

Jalkituoksu:

1. Veda viinin |api aspiroitua ilmaa keuhkoisi noin 15-30 sekunniksi
2. Nielaise viini tai sylje se astiaan

3. Uloshengitd hdyry nenan kautta

4. Nain havaittuja tuoksuja kutsutaan jalkituoksuksi, ne kuitenkin havaitaan
yleensa vain hienoimmista ja aromaattisimmista viineista

4 )
LOPETUS
1. Keskity hajuaistin ja makuaistin tuntemuksiin, jotka viipyvat suussa
2. Vertaa naitd tuntemuksia aiemmin havaittuihin
3. Huomioi niiden luonne ja kesto
4. Toista sama seuraavalle viinidytteelle
. J
e ™

.

LOPULLINEN KOKONAISARVIO VIINEISTA

1. Arvioi uudelleen viinien armaattiset tuntemukset, ihanteellisesti useamman
kerran yli puolen tunnin ajan

2. Tarkastele jokaisen viinindytteen kestoa ja intensiteetin seka laadun
kehitysta

Kuvio 1. Viinin maistamisen kulkukaavio Jacksonia (2002) mukaillen.
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Kuvion 1 mukaisesti viinitastingissa tarkastellaan ensimmadisend valitun viinindytteen ulkonakda. Ul-
konakoa tarkasteltaessa vaaleaksi taustaksi sopii esimerkiksi valkoinen seind tai erillinen valkoinen
paperi, jota voidaan pitaa viinilasin takana. Seuraavaksi siirrytadn viinin tuoksun tarkasteluun viinila-
sissa. Lasin muoto mahdollistaa viinin aromin ihanteellisen haistamisen ensin lasin reunalta ja sitten
keskiosista. Aromien irrottamiseksi lasia tulisi py6rayttaa. Pyorayttamisen tekniikka tulisi opastaa vii-

nitastingissa, jotta se tehdaan oikeaoppisesti.

Kun viinin tuoksua on arvioitu tarpeeksi, siirrytdan maistamaan viinid. Viinin maistamiseksi otetaan
riittdva maara viinia suuhun, jotta nestetta riittad suun eri pinnoille. Aiemman kasityksen mukaan eri
makuaistimukset syntyvat eri osissa kieltda. Nykytietamyksen mukaan makureseptoreita sijaitsee ym-
pari kieltd (Haapakoski 2018, kuvio 2). Suussa maistamisen lisdksi tapahtuu yhd myds tuoksun arvi-
ointia. Myds téssa vaiheessa muistiinpanojen merkitseminen on oleellista. Huomattavaa on se, etta
viinien maistelussa ei ole tarpeellista nielld viinia, vaan se voidaan sylkaista sylkyastiaan. Jokaiselle
osallistujalle tulisikin varata sylkyastia. Viininmaistelu ei karsi viinin poissylkemisestd, sillda maku ja

tuoksu koetaan pelkastadn suussa ja nendssa.

Karvaus

Kuvio 2. Kielen eri makualueet vanhan ja uuden kasityksen mukaisesti (mukaillen Haapakoski 2018).

Viinia tulisi arvioida vield senkin jélkeen, kun se on nielty tai sylkdisty pois. Suun tuntemukset voivat
viipyilld vield pitkéan, ja niiden kestoa ja luonnetta tulisi myds arvioida osana maistelua. Kun arvioin-
tia ja muistiinpanoja on tehty riittavasti, voidaan siirtya seuraavaan viinindytteeseen ja toistaa edella

esitelty maistelun kulkukaavio.

Maistelussa on tarkeaa kiinnittdd huomio siihen, etta maku aistitaan seka nenalla etta suulla. Aivoille
makuviesti voi aiheutua joko aineen koskettaessa kieltd tai suun sisapintaa tai haihtumalla, jolloin
ainetta haihtuu tyypillisesti nendéan. Nain ollen maistaminen ja haistaminen ovat hyvin kiinteasti yh-
teydessa toisiinsa. Esimerkiksi viinid nauttiessa siité haihtuu helposti kaasuja, joten sitd tulisi aina

my6s haistaa makunautinnon lisaamiseksi. (Robinson 2000, 13-14.)

Tasting-osuuden loppuessa voidaan jatkaa vapaata seurustelua ja keskustelua viineista. Usein aja-
tuksia voi herata myds tastingin loputtua ja osallistujia tulisikin kannustaa vapaaseen keskusteluun.

Lisaksi tasting on voinut herattad kysymyksid, joiden vastaamiseen tastingin pitajén tulisi varata riit-



18 (39)

tavasti aikaa. Tilaisuudesta kannattaa pyytdaa myds palautetta. Osallistujilta voidaan pyytaa palautet-
ta tilaisuuden pdatteeksi esimerkiksi suullisesti tai kirjallisesti, mutta palautetta voidaan antaa esi-
merkiksi jarjestajan internet-sivujen kautta jdlkikdteen. Palautteen avulla pyritadn kehittamaan vii-
nitastingeja paremmiksi ja toimivimmiksi kokonaisuuksiksi. Lisdksi ne antavat jarjestdjalle arvokasta

tietoa hanen omasta ammattitaidostaan.

Osallistujien poistumisen jalkeen varattu tila tulee siivota. Mikali tapahtuma on jarjestetty ravintolas-
sa, voi lopputydt kuulua ravintolan vastuulle. Vastuu lopputdista tulee kuitenkin aina sopia erikseen,

jotta valtytaan ikavilta yllatyksilta.

Viinin arviointi

Viininmaistelussa ei tarvita erityisid maistamisen taitoja tai ominaisuuksia, silld keskimaarin aikuinen
ihminen maistaa noin 1000 eri makua (Robinson 2000, 9). Makusilmuja kielessa on keskimaarin noin
1600. Makuaisteissa voi kuitenkin olla eroja, syyna voi olla erityinen herkkyys tai harjoittelu. (Tuori-

la, Parkkinen & Tolonen 2008, 43.) Viineista voidaan tunnistaa perusmakuja.

Hajuaistimus syntyy hengitysilman kautta ortonasaalina hajuna ja suun kautta pureskeltaessa ja
nieltdessa retronasaalina hajuna. Arkisesti ndista ortonasaalinen haju koetaan hajuna ja retronasaa-
linen haju makuna. Kun ruokaa tai juomaa pureskellaan ja niellaén, siitd irtoaa haihtuvia yhdisteita,
jotka nousevat nielemisen aikana nendnielun kautta nenan hajuepiteelille. Samassa paikassa aisti-

taan myds ortonasaalinen haju. (Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 29-30.)

Perusmakuja ovat makea, suolainen, hapan, karvas ja umami. Makeus on ominainen erityisesti so-
kereille ja sokerialkoholeille, kuten sakkaroosille, fruktoosille, sorbitolille ja ksylitolille. Eri sokerien
suhteellinen makeus suhteutettuna sakkaroosiin vaihtelee. (Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 46.)
Makeuden alkupera voi olla sokerin lisaksi myds muun muassa juureksista, hillokkeista, hyyteldista,
kermasta tai hunajasta. Ruoassa oleva makeus saa viinin maistumaan hapokkaammalta kuivattamal-
la sen makua. Usein makean ruoan pariksi valitaan hedelmdinen viini. (Karmavuo & Lihtonen 2005,
55.)

Suolaisuus on natriumkloridin eli ruokasuolan tyypillinen maku. Suolaisuutta esiintyy myds muissa
natriumsuoloissa, kaliumkloridissa ja ammoniumkloridissa. Ruoassa suolattomuutta kuvaillaan usein
"pahviseksi” ja suolaa kdytetdan usein osana ruokaa. Maun liséksi suola vaikuttaa myds ruoan ra-
kenteeseen ja sailyvyyteen. (Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 47-48.) Suolaisuutta voidaan peh-
mittdd makeudella ja viiniksi voidaankin valita runsaan hedelmadinen, kuiva puna-, valko- tai roseviini
tai makea jalkiruokaviini. Toisaalta voidaan valita myds hapokkaita, kuivia valkoviineja tai hapokkai-
ta, kevyita punaviineja. Viinin tanniinit auttavat keventdmaan ruoan suolaisuutta. (Karmavuo & Lih-
tonen 2005, 55-56.)

Happamuus johtuu vetyionista orgaanisissa hapoissa. Luonnon hapoilla on my6és omat flavorinsa.

Elintarvikkeet ovat usein happamia, mutta niiden hapanta makua voi peittaa sokerin aikaansaama
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makeus. Hedelmissa ja marjoissa on luonnostaan erilaisia happoja, kuten sitruunahappoa ja ome-
nahappoa. (Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 49.) Happamien ruokien kanssa voidaan suositella
tarjottavaksi hapokasta viinid, jotta ruoan happamuus tai hapokkuus ei latistaisi viinin hapokkuutta

liiaksi. Happamuutta aiheuttavat marjat ja sitrushedelmat. (Karmavuo & Lihtonen 2005, 56.)

Karvaus on maku, jota I6ytyy paljon kasvikunnan tuotteista. Naita ovat esimerkiksi greipin naringiini,
vihreiden tomaattien tomatiini ja perunan solaniini. Karvaus johtuu kasvien puolustusjarjestelmasta.
Karvaus on monien juomien ominainen maku. Karvautta voidaankin l6ytda esimerkiksi kahvista,
kaakaosta, oluesta ja yrttilikoorista. (Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 49-50.) Lisdksi sitd on vih-
redssa paprikassa, retiisissa, sellerissd ja kaaleissa. Karvautta voidaan pehmentaa hapokkuudella ja

suolaisella. (Karmavuo & Lihtonen 2005, 57.)

Umami tunnetaan usein aasialaisesta keittiosta. Suomeksi umami voidaan kaantaa tarkoittavaksi
"ruokaisaa”, "lihaliemimainen” ja "ruokahalua herattavaa”. Umamin maun saavat aikaan glutamaatit
ja ribonukeotidit. Glutamaatteja I6ytyy erityisesti lihasta, juustosta ja kalasta. Glutamaatteja voidaan
kayttéda arominvahventeina natriumglutamaatin tapaan. (Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 50.)
Umami on haasteellinen maku viinien kanssa, silla se korostaa viinin voimakkuutta ja punaviinien
tanniineja. Umamia kannattaa ruoassa pehmentda rasvaisuudella, suolaisuudella ja hapokkuudella,
jotta se punaviinin voimakkuus ei korostu liiaksi vaan tuntuu pehmeammalta. (Karmavuo & Lihtonen
2005, 58.)

Viinin makuun vaikuttavat useat eri tekijat. Perusmakujen liséksi viineistéa voidaan tunnistaa erilaisia
aromeja eli flavoreita. Karmavuon ja Lihtosen (2005) mukaan ne ovat makuaistin ja hajuaistin muo-
dostamia aistimuksia. Aromit ovatkin tuoksuja eivatkd makuja. Eri aromeja on tarkemmin esitelty
aromiympyrassa (liite 1). Viinin makuun vaikuttaa erityisen paljon rypélelajike. Rypalelajikkeita, joita
voidaan kayttaa viinin viljelyyn, on noin kolmetuhatta. Naistd kuluttajille suunnattuja klassisia lajik-
keita on noin kuusikymmenta. Jokaisella rypélelajikkeella on yksilélliset ominaisuutensa, jotka tuovat

viiniin omanlaisensa maun.

Makuun vaikuttaa myds viinin varastointi. Usein kuullaankin sanottavan, etté viini paranee vanhetes-
saan. Vaikka se ei pida paikkansa kaikkien viinien kohdalla, on sanonnassa totuuden siemen. Kypsyt-
tamalla viinia sen makua saadaan parannettua ihanteellisemmaksi nautittavaksi. Kypsytetty viini tar-
joaa monipuolisen kirjon aromeja ja makuja omanlaisena kokonaisuutenaan. (Karmavuo & Lihtonen
2005, 101.)

Kuten Karmavuo ja Lihtonen (2005, 101-102) toteavatkin, on jokaisella viinilld oma elinkaarensa.
Viinin elinkaareen vaikuttaa rypalelajike, vuosikerta, valmistusmenetelma, kdynndksien ika ja kypsy-
tysmenetelma. Erityisesti tanniinit ja hapokkuus voivat peittda viinin hedelmaisyyden, jonka vuoksi
sitd kannattaa kypsyttaa eli varastoida. Varastoinnin aikana tanniinit pehmenevédt ja hapokkuus
muodostuu optimaalisemmaksi, jolloin viinin maku on tasapainoinen. Silloin myds aromit ovat hel-
pompi aistia. Kypsymisprosessi mahdollistaa kemiallisten ainesosien yhdistymisen ja hajoamisen, jo-

ka tuottaa viinin aromikokonaisuuden. Tatd aromikokonaisuutta voidaan kutsua bouquet’ksi eli
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bukeeksi. Viinia ei tulisi koskaan varastoida liian pitkdan, silla se saattaa menettaa parhaan makunsa

ja lopulta etikoitua juomakelvottomaksi.

Viinin makuun vaikuttaa myds alkoholi, joka tuo makuun pyoreytta ja makeutta, sekd pidentaa viinin
jalkimakua. Lisdksi alkoholin avulla muodostuu yhdisteitd, jotka tuovat viiniin erilaisia aromeja. On
otettava myds huomioon, etta viinin tarjoilulampétila vaikuttaa sen hapokkuuteen, hedelmaisyyteen
ja alkoholin aistimiseen. Esimerkiksi viileampi tarjoilulampétila saa viinin tuntumaan hapokkaammal-
ta, kun taas lampimampi tarjoilulampdtila tuo esille hedelmaisyytta ja korostaa alkoholia. (Karmavuo
& Lihtonen 2005, 12.)

Aromiympyraa (liite 1) voidaan pitdaa maistelun tukena. Vaikka on olemassa ammattilaisia viininmais-
tajia, on maistaminen lopulta aina subjektiivinen kokemus. Esimerkiksi aromiympyra antaa kuitenkin
osviittaa siitd, millaisia aromeja viineista voidaan |6ytaa. Jokaiselle viinin juojalle, aloittelijasta am-
mattilaiseen, on tdrkeintd arvioida miellyttddké arvioitavan viinin makua omaa itsea. (Robinson
2000, 9; Grainger 2011, 2-3.) Viinien arviointia voidaan tehda suullisesti tai kirjallisesti hyvinkin va-
paamuotoisesti riippuen viinitastingin osallistujista. Viineja voidaan myds pisteyttaa valmiiden kritee-
ristdjen perusteella. Esimerkiksi Lehrer (2009, 56) esittelee Roseworthyn pisteytyskortin (taulukko
2), jossa voidaan nahda erilaisia viinin arvioitavia ominaisuuksia. Naita ominaisuuksia esitelldan tar-

kemmin alaluvussa jaljempana.

Taulukko 2. Viinien arvionti Roseworthyn pisteytystaulukon mukaisesti (mukaillen Lehrer 2009, 56).

Ulkondko Maksimipisteet 3
Vari (Maksimipisteet 2)
Vastaa tuotteen ominaisuuksia 2

Joitain virheellisia savyja 0.5-1.5

Ei vastaa tuotteen ominaisuuksia 0

Kirkkaus (Maksimipisteet 1)
Kirkas 1

Selked 0.5

Haalea 0

Aromi Maksimipisteet 7
Intensiteetti (Maksimipisteet 4)
Rypaleen aromi 2-4
Ominaisuuksien mukainen 0.5-1.5

Neutraali 0-0.5

Virheet (Maksimipisteet 3)
Ei lainkaan 3

Huomattava 1-2.5

Vakava (esim. korkkivika, rikki, hiivai- 0-0.5

Suus)

Maku suussa Maksimipisteet 10
Intensiteetti (Maksimipisteet 3)
Taysi aromi 2-3

Kohtalainen aromi 1-1.5

Neutraali tai kevyt aromi 0-0.5

Hapokkuus (Maksimipisteet 2)
Vahenna pisteita liiallisesta tai liilan vahai-

sestd hapokkuudesta

Virheet (Maksimipisteet 3)
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Ei lainkaan 3

Huomattava 1-2.25

Vakava (katkeruus, karvas jne.) 0-0.5
Kokonaislaatu ja tasapainoisuus Maksimipisteet 2
Ensiluokkainen viini 2

Keskivertoviini 1

Neutraali tai virheellinen viini 0

Viinin kokonaislaatua arvioitaessa tulisi arvioida viinin ensiluokkaisuutta. Graingerin (2011) mukaan
viinin ensiluokkaisuutta voidaan perustella esimerkiksi seuraavilla kriteereilld: (1) miellyttad seka
makuaistia etta dlyd, (2) pitaa yllda maistajan mielenkiintoa, (3) esittelee yksittdisen luonteen, ja (4)
heijastaa alkuperaansa. Muita pisteytystaulukkoon kuuluvia ominaisuuksia on esitelty tarkemmin al-
la.

Viinin ulkondako

Viinitastingissa arvioidaan ensimmaisena viinin ulkonakd. Viinin ulkondkéa, kuten varia, tarkastelta-
essa tulee huomioida tarpeeksi hyva valaistus tilassa. Lasia tulee kallistaa noin 35-45 asteen kulmas-
sa kirkkaanvalkoista taustaa vasten. Kallistamisen tarkoitus on luoda kaarellinen reuna eri syvyyksis-

ta, joista viinin ulkonakoa voidaan tarkastella. (Jackson 2002, 3.)

Visuaalinen arsyke pohjustaa usein nautintoa ja ennakko-odotuksia siitd, mitd on edessa. Viinin ul-
konakd voi antaa vihjeitd makuominaisuuksista, mutta toisaalta myds viinin mahdollisista puutteista.
On havaittu, ettd esimerkiksi syvd tummanpunainen vari lisda miellettya laadukkuutta. Maistelussa
tuleekin siis kiinnittda huomiota my®ds siihen, ettd viinia ei tulisi arvostella ennakkoon pelkastaan ul-

konadn perusteella. (Jackson 2002, 3.)

Viinin kirkkaus

Kaiken viinin tulisi olla selkeasti kirkasta. On kuitenkin huomioitava, ettd viinitynnyreisté otetuissa
naytteissa voi esiintya vield sameutta, joka poistetaan ennen pullotusta. Sen sijaan pullotetussa vii-
nissa sameus on selkea haitta, vaikka se harvoin vaikuttaakin viinin makuun tai aromaattisiin omi-
naisuuksiin. Sameus pullotetuissa, kaupallisissa viineissa on kuitenkin harvinaista. Ainoan poikkeuk-
sen muodostavat jotkin hyvin ikdantyneet punaviinit. Jos sameutta esiintyy, se voidaan erotella vii-

nista huolellisella kaadolla tai dekantoinnilla. (Jackson 2002, 3.)

Viinin vari

Kaksi tarkeintd ominaisuutta viinin varissa ovat savy ja voimakkuus. Varisavy tarkoittaa erilaisia vi-
vahteita ja voimakkuus vérin suhteellista kirkkautta. Molemmat ominaisuudet voivat tarjota vihjeita
esimerkiksi rypdleen kypsyydestd, ihokontaktin pituudesta, kdymisestd ja viinin idstd. Kypsymatto-

mat vaaleat rypaleet tuottavat lahes varittdmia viineja, kun taas taysin kypsyneet ja ylikypsat rypa-
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leet tuottavat kellertdvia viineja. Rypaleiden kypsyys usein tehostaa punaviinin mahdollista varin in-
tensiteettia. Myos ikdantuminen voi vaikuttaa viinin varisavyyn. Esimerkiksi valkoviinien kultainen vi-
vahde lisdantyy ikadntymisen myoétd, kun taas punaviinissé punaisen varin voimakkuus vahenee.
Monet asiat kuitenkin vaikuttavat viinin varisavyyn, joten ei ole mahdollista antaa selkeda merkitysta
tietylle varille. Jos viinin alkupera, tyyli ja ikd ovat tiedossa, voi vari indikoida viinin “oikeanlaisuutta”
(correctness). Epatyypillinen vari voi merkita useita erilaisia vikoja. On kuitenkin hyva huomioida, et-
ta mitd véhemman viinista tiedetaan, sitéd pienempi merkitys viinin varilla on laadun arvioinnissa. Jos
viinin varia ei haluta ottaa huomioon maistelussa, voidaan tasting tehda mustista laseista. (Jackson
2002, 3-4.)

Viinin makeus

Viinin makeus tarkoittaa viiniin jadvan jaannossokerin maaraa. Viini voi olla jdanndssokerin maarasta
riippuen erittdin kuivaa, kuivaa, puolikuivaa, puolimakeaa, makeaa tai erittdin makeaa. Jaanndssoke-
rin maara viineissa vaihtelee noin 1 grammasta yli 200 grammaan litraa kohti. Esimerkiksi kuivat vii-
nit sisaltavat alle 10 grammaa sokeria. Jos viini on lilan makea, sitd kutsutaan &iteldksi tai lian ma-
keaksi. (Robinson 2000, 17, 24.)

Viinin hedelmadisyys

Viinin hedelmdisyydella ei tarkoiteta makeutta, vaan se tuo viinin mehevyytta. Ilman hedelmaisyytta
viini maistuu puisevalta ja happamalta. Jos tanniinit ja hapot peittdvat viinin hedelmaisyyden, voi
viinin ikadntyminen nostaa hedelmadisyytta esille. Viinin hedelmaisyys riippuu erityisesti satokauden
laadusta ja kasvuoloista. Esimerkiksi liika sade ja vahdinen aurinkoisuus heikentavat rypaleen kas-
vua. (Karmavuo & Lihtonen 2005, 16.)

Viinin hapokkuus

Sopivanlainen hapokkuus viinissa tekee siita raikkaan kirpedn. Viineissa pyritadn yleensd sopivaan
tasapainoon makeuden ja hapokkuuden valilla. Mitd makeampi viini on, sitd enemman siina tulisi olla
my6s hapokkuutta, jotta viini ei olisi liilan aiteldda. Hapokkuus rypadleissé vdahenee, mikali ne jatetadn
kdynndkseen liian pitkdksi aikaa. Viineissa kdytetaan myds erilaisia happoja, kuten viinihappoja. Kor-
kea hapokkuus voi johtua siitd, ettd viini on kypsytetty kaukana paivéntasaajalta, jossa on vahdinen
auringonpaiste. Syyna voi myos olla rypaleiden aikainen sadonkorjuu tai hapon liséaminen viiniin.
Valkoviineja, joiden happamuus on liian suuri, kutsutaan vifireiksi tai kirpeiksi. Selkea, muttei liialli-
nen, hapokkuus mielletdan raikkaaksi. Puuttuvaa hapokkuutta kutsutaan velttoudeksi tai latteudeksi.
(Robinson 2000, 20-22.)
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Viinin karvaus
Viinin karvaus ei ole makuaistimuksista yhta tarkea kuin makeus ja hapokkuus. Kuitenkin jotkut pu-
naviinit voivat jattaa karvaan maun kielen takaosaan. Karvaus sekotetaan usein tanniinisuuteen,

mutta ne maistetaan eri kohdissa kieltd. (Robinson 2000, 25.)

Viinin tanniinisuus

Viinin tanniinisuus aiheuttaa melko karkean aistimuksen ihmisen suussa. Tanniinisuus havaitaan si-
ten, ettd suun sisdosat ja ikenet koetaan ikdaan kuin vetaytyvan tanniinin seurauksena tai viinin koe-
taan “pureksivan” ikenid. Tanniineja tarvitaan punaviineihin niiden sailontdajan lisdamiseksi. Tan-
niineja tarvitaan myos muiden makujen tasapainottamiseen, silla tanniinit hajoavat viinissa sen
ikadntyessa ja yhdistavat erilaisia makuelementteja. Tanniinit kiinnittyvat erityisesti valkuaisaineisiin,
jonka vuoksi esimerkiksi vahan kypsennetyn lihan kanssa tanniininen viini maistuu pehmeaélta. Tan-
niinisuutta voidaan pehmentaa myds suolaisuudella, kuten suolaisella juustolla. (Karmavuo & Lihto-
nen 2005, 14-15; Robinson 2000, 27-30.)

Tanniinien vahentyessa viinin maku tuntuu pehmedammalta ja aromit tulevat paremmin esiin. Nuoris-
sa punaviineissa tanniinia voi olla hyvinkin paljon, ja niiden maisteleminen voi tuntua raskaalta. Liian
tanniinisia viineja kutsutaan koviksi. Liian vahainen tanniinisuus ei haittaa viinin makua, mutta viini
ei ole pitkaikaista eikd sen maku kehity ajan kuluessa. Tanniinisuutta ei juurikaan esiinny valkovii-
neissa, silld niiden tekemiseen ei ole kaytetty rypéleiden kuoria, kantoja ja siemenid. (Robinson
2000, 27-30.)

Viinin tayteldisyys

Viinin tayteldisyydesta kertoo sen alkoholiprosentti. Tayteldisessa viinissa alkoholiprosentti on vahin-
taan 13. Kevyen viinin kohdalla alkoholia on alle 10 prosenttia. Viinin alkoholipitoisuutta voidaan ar-
vioida sen painosta. Viinin painoa voidaan arvioida viinin ollessa suussa: tuntuuko se intensiiviselta
vai vetiseltd. Vakevat viinit sisaltdvat paljon alkoholia, joten ne ovat hyvin tayteldisia. Viinit voivat ol-
la tayteldisia ja kuivia, eli jaanndssokerin maara ei vaikuta viinin tayteldisyyteen. (Robinson 2000,
31.)

Perinteisesti tammisuus saadaan aikaan kypsyttamalla viini tammitynnyrissd. Tammitynnyrissa kyp-
syttéminen antaa viinille tammisuuden lisaksi hitaasti happea ja parantaa viinin kypsymisominai-
suuksia. Uuden maailman viinintuottajamaat voivat kayttaa kypsytykseen tammilastuja, sillé tammi-
tynnyreiden saanti on vaikeaa ja ne ovat kalliita. Euroopassa tammilastujen kayttoé on kuitenkin kiel-
lettya viinintuotannossa, silld imago halutaan sailyttaa perinteisena. (Lahdenkauppi & Rinta-Huumo
2004, 50.)

Viinin maistamiselle ei ole olemassa mitadn universaalia mitta-asteikkoa tai sanastoa. Yhteisid sanas-
toja on pyritty luomaan, mutta on vaikeaa objektiivisesti kuvata tiettya aistimusta siten, ettd kaikki

hyvaksyisivat saman maaritelman. Ihmisten herkkyys makuelamyksille on erilainen. Esimerkiksi eri
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kansallisuudet maarittelevat makuja hyvinkin eri tavoin. Robinsonin mukaan viinisanastoa voi kehit-
taa itselleen sopivaksi siten, etta itselleen tyypilliset tuoksut voidaan kuvailla itselleen sopivalla taval-
la. Tastd esimerkkind han pitda esimerkiksi viinin tuoksumista puhtailta lakanoilta tai tennispalloilta.
Tarkeintd on pystya l6ytamaan ilmaus, jonka avulla voidaan tunnistaa tiettyja makuja viineista. Ei
ole valttamatontd, ettd oma viinisanastosi on samanlainen kuin muiden. Viinitastingeissa sanaston

samanlaisuus on kuitenkin hyddyksi. (Robinson 2000, 34-35.)

Viinin haitat ja virheet

Viinia voidaan kuvailla puhtaaksi, jos siina ei ole virheitd. Monet viinien virheet muodostuvat tuotan-
tovaiheessa, jolloin ne voidaan korjata riittavan ajoissa. Osa virheista voi kuitenkin muodostua vasta
pullotuksen jalkeen. Viineissa esiintyvat virheet voivat olla niin merkittavia, ettd ne tekevat viinista

kokonaan juomakelvotonta. (Grainger 2011, 67.)

Viinien virheet ovat joko kemiallisia tai mikrobiologisia. Viinit voivat olla (1) viallisia, jolloin niissa on
yksi tai useampi vakava haitta, (2) virheellisid, jolloin niissa on pienempia haittoja, tai (3) vakaa.
N&itd ominaisuuksia ei voida kuitenkaan pitaa yksiselitteising, silla viinien ominaisuudet riippuvat
my®s maistajan mieltymyksista. Esimerkiksi erittdin korkea hapokkuus voidaan ndhda seka virheena

tai ominaisuutena. (Grainger 2011, 67.)

Viineista loytyvia virheellisia ominaisuuksia ovat muun muassa korkkivika, homehtuminen, etikoitu-
minen, sakkaisuus, TCA, rikkidioksidi, divetysulfidia, hapettumista ja brettanomycesia. Muita vikoja

voivat aiheuttaa muun muassa geraniol, geosmin, etyyliasetaatti tai liiallinen aseltadehydi.

Korkkivika on yksi yleisimmista viinivirheistd ja se johtuu haloanisoleista. Vika voidaan usein havaita
pelkastaan haistamalla viinia, silld vika on selvasti havaittavissa. Korkkivian aiheuttama haju muistut-
taa ummehtunutta, tunkkaista kellaria. Jos viinid maistetaan, se maistuu likaiselta ja multaiselta. Jos
korkkivika on lieva, viini maistuu véljahtaneeltd. Viinien korkki voi kontaminoitua haloanisoleista jo
luonnossa, mutta myds tuotantovaiheessa tai sen jalkeen. My6s viinit, joiden sulkumekanismi ei ole
luonnonkorkki, voivat kontaminoitua haloanisoleista. Vika ei ole siis perdisin pelkastaan luonnonkor-
kista. (Grainger 2011, 67-69.)

Viinin homehtuminen johtuu bakteerikasvustosta, joka voi syntya huonoista raaka-aineista, rypalei-
den huolimattomasta kasittelystd tai valmistuslaitteiden epapuhtauksista. Homehtuminen voidaan
havaita viinin tuoksun ja maun tunkkaisuudesta, maakellarimaisuudesta, multaisuudesta ja homei-
suudesta. Bakteerikasvustoa pyritadn usein ehkaisemaan rikin kaytolld, mutta kaikki valmistajat eivat
halua kayttaa tuotannossaan rikkia. Myds epahygieenisyys tuotannossa voi aiheuttaa homebakteeri-
kasvustoa. (Karmavuo & Lihtonen 2005, 63.)

Viinin etikoituminen voidaan havaita pistdvasta tuoksusta ja etikkaisesta mausta. Viini on silloin kit-

kera, hapoton ja juomakelvoton. Syyna etikoitumiselle on liian vahainen rikin kayttd, korkea lampéti-
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la, happi ja tuotantovalineiden epdpuhtaudet. Talloin valmistusvaiheessa pulloon jda etikkabakteeri,

joka aiheuttaa viinin pilaantumisen. (Karmavuo & Lihtonen 2005, 64.)

Viinin kdayminen on joko hiivasta johtuvaa kdymista tai malolaktista kdymista. Jos viinipullossa on
yha sokeria ja hiivaa jaljella, voi kdynnistya uudelleenkdyminen. Se riippuu myds viinin alkoholipitoi-
suudesta, silla kdymista tapahtuu noin 17-18 tilavuusprosenttiin asti. Viinin sameus voi olla merkki

pullokdymisesta tai bakteerikasvusta. (Grainger 2011, 70.)

Viinin hapettuminen voidaan havaita sen ulkonadsta. Valkoviini ndyttaa lattealta, ja pahimmissa ta-
pauksissa vari tummenee jopa ruskeaksi. Myds punaviiniin ilmestyy ruskeita savyja. Viinin tuoksu on
palanut, katkera ja karamellimainen. Viinin maku on katkera, likainen ja siita puuttuu hedelmaisyy-
den maku. Hapettuminen tarkoittaa viiniin imeytyvaa happea, joka liiallisena maarana tuhoaa viinin
rakenteen. Se voi johtua esimerkiksi huonosta sdilytyksesta tai kuljetuksesta. Jos pullossa on luon-
nonkorkki, se tulisi aina sdilyttda vaaka-asennossa, jotta korkki pysyy kosteana ja laajentuneena.
Viini on myds voinut menna vanhaksi. On huomattava, etta jokaisella viinilld on ikansa. Erityisesti
halpoja viineja ei suositella sailytettdvan kovinkaan pitkdan pullottamisen jalkeen. (Grainger 2011,
70-71.)

Viinin hapokkuus perustuu haihtuviin happoihin ja kiinteisiin (fixed) happoihin. Haihtuvat hapot voi-
daan havaita nendssd, kun taas muut hapot voidaan havaita makuaistilla. Kaikki viinit sisaltdvat jon-
kin verran haihtuvia happoja, mutta jos maara on vahainen, on viinin maku monimuotoisempi. Jos
maara taas on korkea, voi viini tuoksua etikkaiselle tai kynsilakanpoistoaineelle. Makuna viini voi
menettdd hedelmaisyyttaén ja maistua ohuelta. Viinin loppumaku on kova ja hapokas. Hapokkuus
voi johtua esimerkiksi huonosta hygieniasta, jolloin haihtuvat hapot viinissa voivat lisadntya merkit-
tavasti. (Grainger 2011, 71-72.)

Viineissa voidaan kayttaa rikkidioksidia edelld mainittujen bakteerien ehkaisemiseksi. Lisaksi rikki pa-
rantaa viinin sdilyvyytta. Liiallinen rikkidioksidin kaytté voi kuitenkaan aiheuttaa myés haittaa viiniin.
Se voi my0s aiheuttaa allergisia reaktioita esimerkiksi astmaatikoille. Rikki voidaan havaita yleensa
haistamalla, silld viini voi haista esimerkiksi palaneelta tulitikulta, madalta kananmunalta tai sipulilta.
Esimeriksi EU on maaritellyt rikkidioksidin kaytolle tarkat maardykset viinintuotannossa. (Karmavuo
& Lihtonen 2005, 63; Grainger 2011, 72.)

Brettanomyces on hiivalajike, jota on esimerkiksi rypaleiden kuoressa. Se voidaan havaita viinin ha-
justa, joka muistuttaa juustoa, markaa hevosta tai maatilaa. Brettanomyces johtuu usein huolimat-
tomasta viinintuotannosta ja riittdmattémasta hygieniasta. Koko viinikellari voi kontaminoitua Bret-

tanomycesista, jolloin sen poistaminen voi olla hyvin haastavaa. (Grainger 2011, 74.)
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TASTINGIN TUOTTEISTAMINEN JA HINNOITTELU

Viinien ymparille jarjestetadn nykydan monia erilaisia tuotteistettuja tapahtumia, joista viinitastingit
ovat yksi. Viinitapahtumia jarjestetadn Suomessa ympari vuoden ja niiden kirjo on monipuolinen.
Esimerkiksi viinijuhlia on yhdistetty erityisesti ruokaan, kuten Turun kauppahallin ruoka ja viinijuhlis-
sa sekd La dolce vita -viinitapahtumassa. My0s juusto ja viini yhdistyvat esimerkiksi Jokioisten juus-
to- ja viinijuhlassa. Vuosittain jarjestetddn myos esimerkiksi Viini-messut seka Viini ja ruoka -messut.
Suosittu viinijuhla on myds Kuopiossa jarjestetettdava Kuopio Wine Fest. Suurissa kaupungeissa jar-
jestetddn myos perinteisid viinipruuveja, joissa osallistujat padsevat maistelemaan lukuisia eri viineja

usein tietyn teeman, kuten rypélelajikkeen, perusteella. (Herkkukasari 2017.)

Suomessa jarjestetadan myos viiniin liittyvia koulutuksia ja kursseja. Esimerkiksi viinikursseja jarjeste-
tdan asiakkaiden tarpeen mukaisesti, ja niissa pyritddn opettamaan viinitietoutta, kuten viinien val-
mistukseen, rakenteeseen ja tuottamiseen liittyvda tietoa. Niilld voi olla myds spesifi teema, jonka

ymparille kurssi jérjestetaan. (Viini 2017.)

Viinitastingeja jarjestetdaan suurempien tapahtumien liséksi myds pienimuotoisempina tapahtumina
ympari Suomen. Viinitastingeja jarjestetaan erityisesti ravintoloissa, ja tallaisia tapahtumia markki-
noidaan esimerkiksi tydporukoille. Markkinoinnissa huomioidaan myds usein osallistujien osaamisen

taso aloittelijoista edistyneempiin.

Tastingin tuotteistaminen

Palvelujen tuotteistamisella tarkoitetaan asiakkaan ongelman ratkaisemista tai tarpeen tyydyttamista
(Tonder, 2013, 14). Viinitastingin tuotteistamisella voidaankin tarkoittaa tarpeen tyydyttamista. Tal-
laisessa palvelussa viinitastingin jarjestaja tarjoaa asiakkaalle osaamistaan, ty6aikaansa ja huomiota
asiakkaalle. Palvelujen tuotteistaminen on usein aineetonta, kuten myds viinitastingin osalta. Se kui-
tenkin muodostaa selkean hinnoiteltavissa olevan tapahtuman. Tuotteistamisen taustalla on aina
kaupallisuuden viitekehys ja se on osa liikeideaa. Palvelun tuotteistamisessa tulisi pitda tavoitteena
muun muassa selkeda kohderyhmda ja markkinoita. Liséksi sen tulisi tuottaa katetta palvelun tarjo-

ajalle ja olla monistettavissa. (Tonder 2013, 14-16.)

Sipilan (2003, 154-155) mukaan palvelutuote muodostuu aineettomista, sahkdisistd ja aineellisista
osista, tyOsuorituksista, tiedoista ja taidoista seka tunteista, tunnelmasta ja maineesta. Palvelutuote
sisaltad siis useita kerroksia. Palvelutuotteen ytimesta I6ytyy kuitenkin hyéty, jonka asiakas saavut-
taa. Viinitastingin tuotteistamisessa ydinhy6ty on viinitietdmys, sosiaalisuus ja yhdessa olo. Palvelu-
tuotteen perusrakenteesta l6ytyy toisena tasona perusosio, joka sisdltda valinnaisia esivalmisteluja,
lisdosia ja raataldintia. Viinitastingeja on mahdollista raataldida asiakkaan tarpeiden ja kiinnostuksen
mukaiseksi, jolloin se vastaa yha paremmin asiakkaan tarpeeseen. Raataldintia ovat esimerkiksi eri-

laiset teemat ja joustavat tilajarjestelyt. Kolmantena palvelutuotteesta 16ytyy brandi eli tuotteen mie-
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likuva. Palvelutuotteen tunnettuvuus ja maine ovat osa tuotteen brandia. Viinitastingin osalta mieli-

kuvaksi pyritdan rakentamaan asiantuntevuutta, palvelun sujuvuutta ja hyvaa asiakaskontaktia.

Palvelun tuotteistaminen perustuu palvelukokonaisuudelle, jota halutaan myyda. Palvelujen tuotteis-
tus tapahtuu asteittain suunnittelemattomasta palveluprosessista kohti trimmattua palveluprosessia,
kehittyen siita valmiiksi palvelupaketiksi ja lopulta asiakasraataloidyksi palvelutuotteeksi. Viinitasting-
tuotteen tavoitteena olisikin rakentua asiakasraataloidyksi palvelutuotteeksi. Ndin ollen se palvelisi
parhaiten seka asiakasta etta myyjag, silld tuotteen tasmallinen lopputulos nopeuttaa ja helpottaa
myyntid. (Sipila 2003, 204-205.)

Viinitastingin tuotteistamisen etuna on konseptin yksinkertainen idea. Palvelun tarjoaminen ei ole si-
doksissa vain yhteen osaajaan, vaan konseptia voi toteuttaa myds muut tydntekijat, joilla on tarvit-
tava tietamys viineistd ja asiakaspalvelusta. Voidaan sanoa, ettd hyvin tuotteistettua palvelua voi-
daan siirtad ammattilaiselta toiselle. Tuotteistettuja palveluja voidaan pitdda formaatteina, joiden

avulla myyntia ja tuottamista voidaan tehostaa. (Tonder 2013, 16-17.)

Idean siirtdminen ammattilaiselta toiselle vaatii huolellista palvelun dokumentointia. Viinitastingin
konsepti tulee kuitenkin dokumentoida huolellisesti, jotta sen tuottaminen olisi mahdollisimman yk-
sinkertaista. Esimerkiksi viinitasting-tilaisuuksilla voi olla yhteinen perusrunko, jonka ymparille voi-
daan varioida erilaisia teemoja tai sisaltdéja. Nama variaatiot tulee myds dokumentoida huolellisesti,

jotta niita voidaan kayttéa aina uudelleen.

Parantaisen (2012, 9) mukaan hyvin tuotteistettu palvelu on ominaisuuksiltaan ylivertainen seka
helppo ostaa, myyda ja tuottaa. Lisaksi palvelun kohderyhma tulisi pitda melko samanlaisena, jotta
palvelua ei jouduta jatkuvasti muuntelemaan erilaisiin tarpeisiin. Viinitastingeissa voidaan keskittya

esimerkiksi aloittelijoiden viinitastingeihin.

Liikeidealle tulisi aina léytéa markkinarako. Tilastokeskuksen (2017, taulukko 3) mukaan mietojen
viinien kulutus on noussut tasaisesti 90-luvulta ldhtien. Viinien kulutuksen ollessa kasvussa, voidaan
perustella kasvavaa tarvetta myds viinitastingeille. Kulutuksen kasvun myota ihmisten kiinnostus vii-

neihin voidaan olettaa kasvavan.
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Taulukko 3. Alkoholijuomien tilastoidun kulutuksen rakenne juomaryhmittdin 100-prosenttisena al-
koholina 1995-2016 (Tilastokeskus 2017).

Vakendt  Vakedl (Lt vinit Sided  Longdink oS-

Juomat winit  —— Juomat
1005 271 3.7 10,9 25 20 539
2000 25,9 2.1 125 6,9 3.0 497
2005 283 2.0 14,8 5.8 3,1 46,1
2010 24.0 1,7 17.4 5.4 55 46,1
2011 23,0 1,5 17,8 5,1 57 47,0
2012 732 1,6 18,8 47 56 46,0
2013 24 1,5 18,9 48 55 472
2014 21,9 1,4 19,2 44 55 477
2015 218 1,3 19,2 42 52 485
2016 215 1.2 19.4 41 5.1 48.7

Pickering, Jain ja Bezawada (2014) ovat tutkineet taustatekijoita viinistd nauttimiselle ja kulutukselle
Yhdysvalloissa. Erityisesti asiantuntijuus vaikutti viinista pitémiselle ja sen kulutukseen. Esimerkiksi
ialla ei havaittu erityisen suurta merkitysta viinistd pitdmiselle tai sen kulutukselle. N@in ollen miedon
viinin kulutuksen kasvaminen Suomessa voi lisata tarvetta myds oman asiantuntijuuden lisdamiselle,

jolloin kysynta viinitastingeille voi kasvaa.

Viinitastingin tuotteistamisen etuna on se, ettei tarvita pysyvaa liiketilaa. Viinitasting voidaan toteut-
taa aina tilauksesta asiakkaan tiloissa ja viinitastingin pitaja voi toimia tilaisuudessa kouluttujana ja
asiantuntijana. Viinitastingin tuotteistaminen onnistuu esimerkiksi toiminimella, jos kouluttajana toi-

mii yksittdinen henkild. Tilaisuudet voidaan toteuttaa aina tilauksesta.

Viinitastingien markkinointi voidaan painottaa Internet-mainontaan ja sosiaaliseen mediaan. Laaduk-
kaat Internet-sivut luovat asiantuntevan kuvan ja mahdollistavat helpon yhteydenoton. Internet-
sivujen kautta voidaan esittda myos tarjouspyyntdjd, joiden kautta potentiaalisen asiakkaan kanssa
voidaan raataldida yksildllinen paketti hdnen tarpeidensa mukaisesti. Internet-sivuilla voidaan myés
esitella valmiiksi hinnoiteltuja paketteja, jolloin potentiaalinen asiakas voi tarkastella tarjontaa. Sosi-
aalisessa mediassa voidaan helposti tavoittaa laajalti ihmisia, jotka ovat kiinnostuneet viinien maiste-

lusta. Sosiaalisen median kaytto on kustannustehokas tapa mainostaa omaa palvelua.

4.2  Tastingin hinnoittelu

Tasting-tuote rakentuu hinnoittelun nakdkulmasta aineosiosta, joka sisaltdd maisteltavan viinin,
henkildpalveluosiosta, joka sisdltda jarjestajan asiantuntemuksen ja palvelun seka jarjestelmaosio,
joka sisdltaa puitteiden ja henkilékunnan kustannukset. Suurin osuus on henkilépalveluosio, silla tas-
ting perustuu asiantuntijan tietoon viineista. Lisaksi hinnoitteluun kuuluvat jarjestelmdosio ja aine-

osio, joidet osuudet tuotteesta on pienempia. (Sipila 2003, 138.)

Viinitasting on luettavissa kertaluontoiseksi palveluksi tai harvoin toistuvaksi palveluksi. Ainakin suu-

rin osa asiakkaista on kertaluontoisia, mutta osa voi kiinnostua viineistd ja haluta lisaa eri teemaisia
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tastingeja. Esimerkiksi ravintolat voivat tarjota samaa tastingia useampia kertoja, mikali kiinnostu-
neita osallistujia riittda. Kertaluonteisuus tai harva toistuvuus tarkoittaa kuitenkin sita, etta palvelu-
tapahtuman tulisi olla jo ensimmaisella kerralla hyvin kannattava. Katteen tulisi siis olla riittava eika

alennuksia kannata valttématta antaa. (Sipila 2003, 139.)

Jotta voidaan arvioida palvelun hintaa, tulisi pohtia muun muassa seuraavia asioita: kysynta, kilpaili-
jat, kustannukset, hintataso ja hinnoittelumalli. Tuotteen hinnoittelussa tulisi ensiksikin arvioida pal-
velun markkinat ja kysynnan ennuste. Markkinoilla oleva kilpailutilanne seka palvelun kustannukset
vaikuttavat myos hinnoitteluun. Lisdksi pitad arvioida millainen hintataso halutaan maarittaa eli pyri-
taankd hinnoittelemaan halvasti, keskihintaisesti vai premium-tasoisesti. Hinnoitteluun vaikuttaa
myo6s hinnoittelumalli eli kuinka asiakasta veloitetaan palvelusta. Veloitus voi tapahtua esimerkiksi
pakettihintana. (Sipila 2003, 156.)

Viinitastingin osalta kysynta on arvioitu kasvavaksi seka viinin kulutuksen etta kasvavan kiinnostuk-
sen myota. Kilpailijoita alalla on jonkin verran, mutta se vaihtelee alueellisesti. Kiinnostusta viinitas-
tingeille on enemman suuremmissa kaupungeissa, joissa elintaso on korkeampi ja asukkaita seka

yrityksid on enemman. Yritykset voivat ostaa viinitasting-paketteja henkildstolleen tai asiakkailleen.

Palvelun kustannukset ovat melko tasaiset, silld viinejd myyddan Suomessa lahinnd Alkossa, jonka
hinnoittelu pysyy monopoliaseman vuoksi tasaisena. Mikali kaytetadn ylimaardista henkilékuntaa, voi
palkkakustannusten nousu vaikuttaa kustannuksiin. Viinitastingin hintatasoksi valitaan keskihintai-

suus ja veloitus tehddan pakettihintana.

Tasting-tilaisuuden hinnoittelu perustuu kustannusten suhteeseen palvelun myyntihintaan ndhden.

Palvelun hinnoittelussa voidaan hyédyntaa Sipildn (2003, 166-167) esittelemaa palvelutuotteen hin-
noittelualuetta. Hinnoittelualue on liikkuma-alue, joka palvelun tuottajalla on kdytettavissa palvelun
hinnoittelussa. Ala-rajana on minimihinta, joka perustuu myyntituoton kokonaistuotantokustannus-
ten ylittdmiseen ja ylarajana on asiakkaiden hyvaksyma hinta. Kaytédnndssa viinitastingin osalta pa-
ketti hinnoitellaan siten, etta pysytdan hinnoittelualueen sisapuolella. Viinitasting-pakettien hinnoitte-
lun perustaksi otetaan kustannukset hinnoittelun perustana. Niiden paalle lisdtdan oma tuottotavoi-

te. Omakustannuslaskentaperusteisesti viinitastingin hinta lasketaan seuraavalla kaavalla:

Tuotteen valittdmat yksikkdkustannukset
+ tuotteen valilliset yksikkdkustannukset

= Tuotteen omakustannusarvio
+ kohtuullinen kate/voittolisa

= Tuotteen myyntihinta

Tuotteen myyntihinta lasketaan paketille, joka viinitastingista rakennetaan. Yhdelle paketille laske-
taan edella esitellyn kaavan mukaisesti hinta. Paketteihin voidaan kuitenkin lisata erillisia palveluja,
jolloin asiakas voi vaikuttaa itse palvelun raataléintiin. Erilliset palvelut hinnoitellaan erikseen saman

kaavan avulla.
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OMAN TASTING-TILAISUUDEN JARJESTAMINEN

Taman toiminnallisen opinndytetydn osana jarjestettiin oppimistapahtumana melko vapaamuotoinen
viinitasting kirjoittajan ystavapiirissa. Viinitastingin tarkoituksena oli harjoitella tilaisuuden jarjesta-

mista ja kulkua. Viinitastingin suunnittelu ja kulku perustuivat tdman opinndytetydn teoriaosuuteen.

Viinitasting-tilaisuuden suunnittelu

Viinitastingin suunnittelun tukena pidettiin tdmdn opinndytetydn teoriaosiossa esiteltya viinitasting-
tilaisuuden suunnittelua. Erityista huomiota on kiinnitetty teeman mukaiseen viinien valintaan, tar-
vikkeisiin ja viinitastingin kulkuun. Koska kaveriporukalle jarjestetty tilaisuus oli melko pieni ja rento,
ei tilaisuuteen tarvinnut palkata henkilékuntaa tai tehd& suuria hankintoja. Tassa alaluvussa on esi-

telty tarkemmin viinitastingin suunnittelun vaiheet.

Viinien valinta

Tama opinnaytetyd rakennettiin aloittajoille suunnatun valkoviinitastingin ymparille. Tastingin tavoit-
teena oli luoda yleiskatsaus valkoviineista. Taman vuoksi tastingiin voitiin valita eri makeusasteita ja
rypdleita. Viinien valinnan apuna kaytin viininarvostelukirjaa Viinista viiniin (Berglund & Rinta-Huumo
2016) seka Alkon nettisivuja.

Viinien valinnassa tuli huomioida vertailun mielekkyys, eli ettd viinit eivat ole liian eri tyyppisia kes-
kendan vertailtavaksi. Tilaisuuden teema, joka maarittdd minka tyyppisia viineja tastingiin otetaan,
oli tdssa tapauksessa erilaiset valkoviinit. Lisaksi tuli huomioida se se, etta viineissa on eroavaisuuk-
sia havaittaviksi eivatka ne olisi liilan samankaltaisia. Halusin kayttaa aloittelijoille suunnattuun tas-
tingiin selkeasti erottuvia viinien piirteita, jotta esiin saataisiin viinien erilaisuus, kuten makeusasteet

ja rypalelajikkeiden erot.

Maisteltavat viinit jaettiin makeusasteisiin, joista kuiviin viineihin valitsin saksalaisen Graf von Schon-
born Riesling Trocken. Sen hapokkuus ja Rieslingin ominaisuudet erottivat viinin helposti chileldises-
ta Castillo de Molinan Sauvignon Blancista. Molempien viinien makeusaste oli kuiva, mutta muut
ominaisuudet erottautuivat selkeasti toisistaan. Loput tastingiin valitut viinit valitsin makeusasteen ja
hinnan perusteella, ja tavoitteena oli, etta viinit olisivat hyvia edustajia luokissaan. Puolikuivaksi vii-
niksi valitsin Pfaffin Pinot Gris, puolimakeaksi Gisselbrechtin Gewdtrztraminer ja makeaksi Emiliana

Late Harvest Organic Sauvignon Blanc.

Tilaisuuden teema

Tilaisuudessa kaytiin lapi erilaisia valkoviinityyppeja eri makeusasteilta, ominaisuuksilta, rypalelajik-
keilta ja tuotantomaista. Lisaksi kaytiin lapi erilaisia tyypillisia valkoviineissa olevia ominaisuuksia ja
yhdisteltiin niitd eri ruoka-aineisiin. Osallistujat olivat aloittelijoita viinituntemuksessa, joten tilaisuu-
dessa kaytiin melko tarkasti lapi mihin asioihin tastingissa kiinnitetddn huomiota. Tahan kaytin apu-

nani WSET (2012) advanced tason ohjeita seka tassa opinnaytetydssa esiteltya teoriaosiota.
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Kohderyhma

Kohderyhmana jarjestetyssa tastingissa oli kuuden hengen kaveriporukka, joilla on kiinnostusta ja
halua tutustua erityisesti valkoviineihin, mutta ei juuri tietoa niistd. Tapahtuman osallistujat kartoi-
tettiin kyselemalla kirjoittajan kaveripiiristéd kiinnostuneita henkil6itd, jotka olivat aloittelijoita viinin-

maistelussa. Tapahtumaa ei markkinoitu lainkaan ulkopuolisille.

Tastingiin osallistuneet kuusi henkiléa olivat noin 25-30 vuotiaita. Sukupuolijakauma oli tasainen,
puolet osallistujista olivat naisia ja puolet miehia. Koska kaikki osallistujat olivat aloittelijoita, suunni-
teltiin tilaisuus vastaamaan erityisesti heidan tarpeitaan. Aloittelijoille suunnatussa tastingissa kaytiin
perusasiat viinin valmistamisesta ja sen maarittelyn vaatimuksista perusteellisemmin. Viinia arvioita-
essa tutustuttiin peruskasitteisiin ja asioihin, joihin tulee kiinnittda huomiota. Tastingissa kaytiin yh-
dessa lapi siihen valittuja viinejé ja niiden ominaisuuksia. Edistyneemmille osallistujille esimerkiksi

perusteiden ja maistelutapojen kertaaminen ei valttamatta ole tarpeellista.

Viinitasting-tilaisuuden valmistelu

Hyvissa ajoin ennen tilaisuutta valitsin tilaisuudessa maisteltavat valkoviinit. Lisaksi suunnittelin osal-
listujamdaran perusteella niiden kulutuksen ja tein kustannusarvion viinien hankintaa varten. Lisaksi
arvioin muut kulut tilaisuuden jarjestamista varten. Tassa tapauksessa tilaisuus jarjestettiin pieni-
muotoisena ja rentona tapahtumana kaveriporukan kesken, joten tarvetta ei ollut erillisen tilan vuok-
raamiseen. Myds viinitastingin muut tarvikkeet I6ytyivat jo ennestdan, joten todellisiksi kustannuk-
siksi voitiin laskea vain maisteltavat viinit ja vaalea leipa makuaistin neutralisointia varten. Kaytettyja
muita tarpeita olivat viinilasit, muistiinpanovalineet sekd vaaleat paperit viinin varin tarkastelua var-

ten.

Tila valmisteltiin siivoamalla ja tarkastamalla, ettei tilassa olisi voimakkaita tuoksua, kuten kukkia.
Viinitasting jarjestettiin yhdessd pdydassa, jonka ymparilla osallistujat olivat. Jokaiselle oli varattu
viinilaseja maisteltavia viineja varten, omat muistiinpanovalineet seké valkoinen paperi viinin varin
tarkastelua varten. Viinit oli hankittu hyvissa ajoin Alkosta jarjestajan toimesta ja jadhdytetty asian-

mukaisesti ennen tilaisuuden alkamista.

Viilensin viinit +4 asteisessa jaakaapissa ja otin noin puolituntia ennen tarjoilua pdydalle auki. Viinit

olivat selvasti viilentyneita viela ennen tilaisuutta.

Viinitasting-tilaisuuden toteutus

Tilaisuus toteutettiin paikassa kotioloissa ja siihen osallistui 6 ihmista. Koska tilaisuus oli pienimuo-
toinen tapahtuma, jossa kokeilin tastingin jarjestémista, jarjestin tapahtuman yksin. Suurempia tas-
ting-tilaisuuksia varten henkildkuntaa on hyva varata useampi henkild, jotta esimerkiksi viinien tar-
joilu voidaan hoitaa jouhevasti. Lisaksi tilaisuuden valmisteluun ja jalkitéihin voi tarvita useita henki-

16ita.
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Tilaisuus alkoi keskustelulla siitd, mitd osallistujat tiesivat viineista ja erityisesti valkoviineista. Koska
osallistujien tietamys oli melko vahaista, kdvimme yhdessa lapi perustietoa viinien valmistuksesta,
rypalelajikkeista ja erilaisista viinimaista ja niiden viinialueista. Koska aiheena oli valkoviinit, keskityin
erityisesti valkoviinien valmistamiseen, joskin keskustelimme myods vertailun vuoksi myds punaviinien
valmistuksesta. Ennen maistelun aloittamista esittelin viinitastingin kulun ja perustietoa maistamis-

tekniikasta.

Viinien maistamisjarjestys rakentui seuraavasti: ensimmdisena maistelussa oli Graf von Schénborn
Riesling Trocken, jonka aromit oli helppo erottaa seuraavasta, hyvin aromaattisesta Castillo de Moli-
nan Sauvignon Blancista. Seuraavaksi tarjoiltiin Pfaffin Pinot Gris, Gisselbrechtin Gewdirztraminer ja
Emiliana Late Harvest Organic Sauvignon Blanc. Viinien tarjoilujarjestys eteni makeuden mukaan.
Tasting sujui sujuvasti pienen ryhman kanssa yhden hengen voimin. Tarjoilin osallistujille mittalasin
avulla noin 4 senttilitran maisteluannokset, joita tarkastelimme Jacksonin tasting-kaaviota (taulukko
1) mukaillen. Tarkastelimme ensin viinin varia vaaleaa pintaa varten. Taman jdlkeen haistoimme vii-
nia ja keskustelimme sen tuoksusta. Erilaisten tuoksujen nimeaminen oli osallistujille aluksi vaikeaa,
jonka vuoksi kdvimme lapi erilaisia tuoksuja, joita viineista voisi 16ytaa. Yhteisen keskustelun myéta
tuoksuja l0ytyi tastingin edetessa helpommin. Myds viinien makujen nimeaminen oli aluksi haasta-

vaa, mutta keskustelun myéta myds makujen nimedaminen helpottui ryhmassa.

Ensimmadisend maistelussa olleesta Graf von Schénborn Riesling Trockenista osallistujat 16ysivat kyp-

saa hedelmaisyytta ja hieman makean hedelmén vivahdetta.

"Onpas tuntuvat hapot tdssd’ nainen 1

Osallistujat huomasivat valittdmasti eron seuraavana maistelussa olleeseen Castillo de Molinan Sau-

vignon Blanciin.

“1&sséd maistuu ihan selvésti herukanlehtisyys” mies 1

"Mutta hapokkuus e/ tule IGheskdan yhta voimakkaasti kuin rieslingissd’ mies 2

Osalle oli kuitenkin haasteellista kuvata eroa konkreettisesti. Toisaalta kun yksi sanoitti esimerkiksi

herukkaisuuden maun, tunnisti osa maistelijoista sen. Makujen nimeaminen oli siten ryhmdssa hel-

pompaa. Jonkin verran mauissa ldytyi eroja.

Pfaffin Pinot Gris jai maullisesti hieman edellisen viinin varjoon.

“Téssd ei maku tule yhtd selvdsti esiin kuin dskeisessa viinissa” mies 2

"Mutta tuntuu paksummalta suussa”nainen 1
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Gisselbrechtin Gewdrztraminerin aromaattisuus oli myodskin hyvin erilainen verrattuna aikaisempiin

viineihin.

“Téssad on ihan selvasti hunajaista makua” nainen 2

Emilianan Late Harvest Organic Sauvignon Blanc oli monelle uusi kokemus, silla makeista jalkiruoka-

viineista ei ollut kokemusta.

“Onpa tosi makeeta” mies 3

Viinien maistelun loputtua jatkoimme yhdessa vapaata keskustelua viineista ja tasting-tilaisuudesta.
Osallistujat kokivat tastingin opettavaiseksi ja kiinnostavaksi tilaisuudeksi. Suunnitelmiin jéi saman-

laisen tilaisuuden jarjestéminen punaviini-teemalla.

Viinitasting-tilaisuuden palaute

Viinitastingiin osallistuneet henkilot jattivat palautetta tilaisuudesta seka suullisesti tilaisuuden loppu-
vaiheessa etta vapaamuotoisesti kirjallisesti. Vaikka palaute oli mahdollista antaa varsin vapaamuo-
toisesti, annettiin siihen esimerkkikysymyksid ja suuntaviivoja. Ryhmadssé keskusteltiin ensin siita,
miksi kukin halusi osallistua tilaisuuteen. Seuraavana kysymyksend esitettiin mitd osallistujat olivat
oppineet tilaisuudessa. Kolmantena kysymyksena pyydettiin kertomaan mika tastingissa koettiin
hyddyllisimmaksi. Lopuksi jokaiselta pyydettiin arvio tasting-tilaisuudesta kokonaisuutena kouluarvo-

sanana. Opinndytety6hdn suullinen ja kirjallinen palaute koottiin yhteenvedoksi, joka on kuvattu alla.

Viinitasting-tilaisuus koettiin poikkeuksetta mydnteisend tapahtumana. Osallistujat valikoituivat kave-
riporukasta siten, ettd jokaisella oli kiinnostusta oppia lisda viineistd. Kaikki pitivat itsedan aloitteli-
joina viinien saralla. Kaikilla oli kuitenkin kokemuksia viineista, mutta kokemusta pidettiin pintapuoli-
sena. Pintapuolisuudella tarkoitettiin sitd, etta viineja ostettiin melko satunnaisesti ilman tarkkoja kri-
teereja ja taitoa yhdistaa viinia omaan makumieltymykseen tai ajateltuun tilaisuuteen. Kaikki osallis-
tujat kokivat oppineensa uutta seka viineista yleensa ettad erityisesti valkoviineista. Erityisesti tuok-
sun ja maun kuvaileminen koettiin kiinnostavaksi ja hyodylliseksi. Lisdksi osa osallistujasta kertoi op-
pineensa paljon uutta teoreettista tietoa, kun tastingin alussa kaytiin 1&pi esimerkiksi viinien valmis-
tukseen ja tuotantoon liittyvda tietoa. Osalle se oli suurimmalta osin tuttua. Myds maistelutekniikka
oli uutta osallistujille. Osallistujat olivatkin tyytyvaisia siihen, ettd maistelutekniikkaa sai harjoitella

rennossa ilmapiirissa. Kokonaisuutena tasting-tilaisuudelle annettiin keskimaarin kouluarvosana 9.
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POHDINTA

Tassa toiminnallisessa opinndytetytssa rakennettiin viinitasting-paketti, joka sisdltad kattavasti teo-
riatietoa viineista seka viinitastingin toteuttamisesta. Toiminnallisen opinnadytetydn tarkoituksen mu-
kaisesti kehitettiin tuote (viinitasting) ja sita kuvaileva kirjallinen raportti. Lisaksi tyossa kaydaan lapi
tastingin hinnoittelua ja markkinointia. Téman opinnadytetydn avulla kehitettiin siten palvelutuote, jo-
ka voidaan ottaa kayttéon esimerkiksi yritystoiminnan kautta. Viinitastingeja voidaankin jarjestaa
esimerkiksi toiminimelld, silla tama palvelutuote on mahdollista toteuttaa jopa yksin. Koska opinndy-

tetydlla ei ollut toimeksiantajaa, sen toteutusta ei ole rajannut ennalta annetut tavoitteet tai ohjeet.

Viinitastingin tuotteistamisen tarkoituksena on tarjota asiakkaalle osaamista, ty6aikaa ja huomiota.
Taman viinitastingin avulla voitiin rakentaa alusta asti sellainen viinitasting, joka toteuttaa nama ta-
voitteet. Viinitasting on palvelu, joka vastaa asiakkaan tarpeeseen. Tdssa toiminnallisessa opinndyte-
tyossa kaytannon tarve oli osallistujien halu oppia perustietoa valkoviineista ja viinien maisteluteknii-
kasta. Viinitastingiin kuului oleellisena osana tila, jossa maistelu tapahtui ja tarvikkeet, joita tarvittiin
maistelun toteuttamiseksi. Viinitastingin jarjestdja toteutti tilajarjestelyt ja itse tastingin luoden siten
selkedn paketin, josta osallistujat maksoivat. Maksua vastaan he saivat tuotteen, joka vastasi palaut-

teen mukaan heidan odotuksiaan.

Osallistujien palautteen mukaan tasting onnistui hyvin ja vastasi osallistujien tarpeeseen. Tastingia
voitiin siten pita@ onnistuneena. Opinndytetyon esimerkkitasting toimi hyvana mallikappaleena, jota
jarjestdja voi lahted kehittdmaan tarjotessaan tulevia tasting-paketteja. Tastingin rakenteen selkeys
ja yksinkerainen toteutus mahdollistaa jatkossa tuotteen monistamisen ja laajentamisen myds muille

mahdollisille tydntekijbille.

Tastingin markkinointia tulisi jatkossa suunnitella tarkemmin ja laajemmin. Koska opinnaytetydssa
tastingin osallistujat I6ytyivat kaveripiiristd, ei markkinointia paasty kokeilemaan kaytannossa. Mikali
markkinointiin jatkossa kaytettdisiin rahaa, tulisi markkinointisuunnitelma tehda kustannustehok-
kaaksi. Tarkeaa olisi miettia esimerkiksi kohderyhmad, jotta markkinointia tehtaisiin sellaiselle jou-
kolle, joka olisi potentiaalisesti kiinnostunut viinitastingeista. Kun tiedetdan kohderyhmd, voidaan
miettia heille sopivaa markkinointikanavaa. Esimerkiksi nuorille aikuisille sosiaalinen media voi osoit-
tautua kustannustehokkaaksi markkinointiratkaisuksi. Toisaalta taas vanhempia henkil6itéd sosiaali-
nen media ei valttdmatta tavoita yhta tehokkaasti, jolloin pitdisi miettia erilaisia markkinointiratkaisu-

ja.

Tastingia varten olisi jarkevaa kartoittaa jo valmiiksi sellaisia tiloja, joita voitaisiin tarvittaessa vuok-
rata tilaisuuksia varten. Kontaktien rakentaminen voi jatkossa auttaa esimerkiksi tilanteissa, joissa
tarvitaan joustoa muutosten tai peruutusten varalta. Toisaalta myds eri ravintoloiden kanssa voisi
alkaa rakentamaan yhteisty6ta yhteisia tasting-tilaisuuksia varten. Naitd voitaisiin markkinoida yh-
dessa esimerkiksi pikkujoulukaudella. Yhteisty6é ravintoloiden kanssa voi maarittad valmiiksi myos
markkinointikanavat, jolloin mainostaminen voi jadda ravintolan tehtavaksi. Tydnjako tulee kuitenkin

maarittda yhteistyékumppanin kanssa tarkasti ennakkoon.
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Kaiken kaikkiaan toiminnallisen opinndytetyon tekeminen oli hyvin opettavaista ja mielenkiintoista.
Se antoi kipinan jarjestad tulevaisuudessa lisaa tasting-tilaisuuksia. Oman osaamisen lisadntyminen
on antanut itsevarmuutta ja innostusta aihetta kohtaan. Opinndytetyon kirjoittaminen on lisannyt

viinitietamystani ja olen voinut hyédyntaa sita tyéssani viinien myynnissa.

Validiteetti ja reliabiliteetti

Tutkimuksessa tulisi aina maaritella sen patevyys eli validiteetti ja luotettavuus eli reliabiliteetti. Tut-
kimuksen validiteetilla tarkoitetaan sitd, kuinka hyvin tutkimuksessa mitataan sitd, mita siina on tar-
koituskin mitata. Validiteettiin vaikuttavia seikkoja ovat esimerkiksi se, ovatko tutkimuksen osallistu-
jat ymmartdneet heille asetetut kysymykset. Validiteettiin voidaan siis vaikuttaa asettamalla mahdol-

lisimman tarkkoja ja yksiselitteisesti ymmarrettavia kysymyksia. (Vilkka 2005, 161)

Tassa opinnnadytetydssa validiteettia on toisaalta lisannyt ja heikentanyt se, etta tasting on jarjestet-
ty ryhmatilaisuutena. Se, ettd opinndytetytn tekija on jarjestdnyt tastingin ja voinut tarkentaa ja
selventda kaikkia kysymyksiaan, on lisdnnyt luotettavuutta. Toisaalta ryhmatilanteissa kaikki osallis-
tujat eivat valttamattd halua tai uskalla pyytaa tarkennusta, jos he eivat ymmarra jotain. Toisaalta-
validiteetti ei mydskadn ole tydssa erityisen merkittdvassa roolissa, koska tasting perustuu hyvin
vahvasti mielipiteisiin ja henkildkohtaisiin kokemuksiin. Tarkeintd on ollut antaa totuudenmukaista
palautetta tastingin toteutuksesta, jotta palautetta voidaan hyddyntda tastingin raportoinnissa. Pa-
lautetta sai antaa paikan paalla paperille tai jdlkikdteen sahkdpostiviestind. Nimetdn paperipalaute
mahdollistaa osallistujan anonymiteetin ja lisaéd siten palautteen luotettavuutta. Toisaalta oli hyva
tarjota my6s mahdollisuus antaa my6hemmin palautetta, jos jotain muistui mieleen vasta mydéhem-
min. Myds sille olisi kuitenkin pitanyt varata myds nimetén palautemahdollisuus tutkimuksen luotet-

tavuuden lisdamiseksi.

Reliabiliteetilla tarkoitetaan tulosten toistettavuutta. Kdytdnnossa reliaabelius on sitd parempi, mita
tarkemmin saadaan toistojen jélkeen tutkimuksesta samat tulokset. Tulokset eivat saisi riipppua
esimerkiksi tutkijasta. On kuitenkin térkeda huomata, etta tutkimuksen luotettavuus on sidonnainen
aina aikaan ja paikkaan. Tutkimustulokset eivat siten ole patevia esimerkiksi eri konteksteissa eri ai-
kakausina. (Vilkka 2005, 161)

Tassa tydssa reliabiliteettia on haastavaa arvioida erityisesti siksi, etta tasting oli hyvin tiukasti sidot-
tu aikaan ja paikkaan. Aistielamyksiin vaikuttaa vahvasti erilaiset aikaan ja paikkaan liittyvat tekijat,
kuten tydn teoriaosuudessa on nostettu esille. Nain ollen tastingia on ldhes mahdoton toteuttaa tay-
sin samanlaisena. Se voidaan kuitenkin toteuttaa lahes samanlaisena hyddyntamalla taman opinndy-
tetyon kuvauksia tastingin etenemisestd. Vaikka puitteet pysyisivat hyvin samanlaisina, voi kuitenkin
osallistujien kohdalla tilanne olla erilainen. Heidan aistielamyksiin voivat vaikuttaa esimerkiksi tupa-
kointi, aiemmin sy6ty ruoka ja hajusteiden kayttd. Nain ollen reliabiliteettiin vaikuttaa tassa tydssa

vahvasti seka tastingin puitteet ettd osallistujien toiminta.
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Vilkan (2005, 162-163) mukaan luotettavuuteen vaikuttavat esimerkiksi vastaajien erilainen tapa
ymmartaa asioita tai mahdollisesti asian muistaminen vaarin. Tallaisten virheiden vaikuttavuutta tut-
kimuksen luotettavuuteen ei kuitenkaan pideta merkittavana. Taman tutkimuksen luotettavuutta on
pyritty lisddmaan sen asianmukaisella raportoinnilla ja tutkimuksen toteutuksen mahdollisimman to-
denmukaisella kuvailulla. Koska tama tutkimus on tehty itsendisesti ilman toimeksiantoa, voidaan
luotettavasti todeta, ettei toimeksiantajalla ole ollut vaikutusta tutkimuksen toteutukseen tai rapor-

tointiin.
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LIITE 1. Aromiympyra Lahdenkauppia & Rinta-Huumoa (2004) mukaillen.



