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1 Johdanto

NyKkyisin voidaan entistd enemman puhua ruokakulttuurien yhdistymisestéa ja maail-
manlag uisesta ruokakulttuurista. Etel& ja keskieurooppalaiseen ruokakulttuuriin kuu-
luu viini ruokajuomaksi, miké on vahitellen tullut my6s meille Suomeen. Viela 15
vuotta sitten harvassa ruokaravintolassa oli omaa viinilistaa, tai jos oli, se oli hyvin
suppea. Siita loytyi yleensa vain muutama kaikkien tuntema viini tunnetuimmista vii-
nimaista, ja harvat asiakkaat tilasivatkaan viinia ruoan kanssa. Nykyisin ruokaravinto-
loissa on tasokkaita ja monipuolisia viinilistoja, joista loytyvét tarkat kuvaukset vii-

neistéa ja yleensa joitakin ruokasuosituksia viinille.

Nykyajan asiakas on tietoinen eri viineistd, ja hanella on monesti jo oma suosikki-
viinirypalelgjike tai -viinimaa. Itse olen tydssani huomannut, etté asiakkaat kyselevét
hyvin paljon viineisté ja pyytavét ruoalensa viinisuositusta Ammattitaitoinen tarjoili-
jatuntee tunnetuimmat rypélelgjikkeet ja viinimaat seka osaa kertoa asiakkaalle kysei-
sestaviinistatarkemmét asiat esim. rypélelajikkeen, maun ja tuoksun, viinimaasta
jotain jamille ruoalle viini sopisi. Tarjoilijan on tiedettava loppujen lopuksi kyseista
viinipullosta todella paljon, jatama kaikki 10ytyy melkeinpa kaikki hyvasta viinipul-
lonetiketista.

Viini on tulevaisuuden juttu ravintola-alalla. Itse olen kiinnostunut viinistg, jaolen sita
opiskellut itse jatyoni kautta. Mielestani hyvan tarjoilijan tulee osata myyda asiak-
kaalle tilanteeseen sopiva viini. Tarjoilijan tulee tietda viinista perusasioita ja kéasitella
sitd oikein. Kehittamishankkeeni on tiivistetty tietopaketti viinistd. Paneudun kehitt&
mishankkeeni oppimateriaalissa lahinna viinirypalelgjikkeisiin ja viinimaihin, koska
niitd el tarjoilijan peruskoulutuksessa opeteta ndin tarkasti. Tuon esille lyhyesti viinin
valmistuksen jatarjoilijan tyohon liittyvid asioita esim. miten viini tarjoillaan asiak-
kaalle.

Kun tarjoilija tuntee eri viinirypalelgjikkeet ja viinimaat, han pystyy kertomaan asiak-
lu asiakkaalle on tietylla lailla jonkinlainen opetustilanne. Mielestani sen tarkoitukse-
na on, ettd asiakas oppii siinaviinista jotakin ja pystyy nauttimaan viinista enemman

kuin lukemalla vain viinilistalta, millainen viini on kyseessa



2 Miks kyseinen kehittamishanke?

Kehittamishankkeeni aiheen valitsin siksi, ettd aihe kiinnostaa minua itseéni jo am-
mattini puolesta. Toivon, etta sité on hyotya minulle opettajaksi kasvaessani ja etté
jos joskus pé&asen toteuttamaan viineista kertovan kurssin, minulla on siithen jo laadittu
minun nakdiseni oppimateriaali. Oppimateriaalin tieto e vanhene ihan heti vaan sita

voi tdydentda koko ajan, ja nain oppimateriaali pysyy " ajan hermoilla’.

Ruokaravintolan myynnista 80 prosenttia tulee ruokamyynnista ja loput juomista.
Ruoassa on yleensa huono kate ja suuret kustannukset. Juomissa on hyvakate, ja sen
saa hankittua viel8pa aika helpolla tyolla Niinpa moni ruokaravintola onkin alkanut
panostaa ruokguomien myyntiin. Viineissa on hyva kate, mutta ne vaativat ammatti-
taitoisen henkildkunnan myymaan. Ruokaravintolat panostavat ammattitaitoiseen
henkilokuntaan, koska se pystyy hankkimaan palkkansa itselleen ja luomaan ammatti-
taidollaan hyvan maineen ruokaravintolalle. Esimerkiksi viinipullossa on noin 60 pro-
sentin kate ja oluessa noin 60 prosentin kate. Tarjoilija myy asiakkaalle viinipullon ja
toisen tarjoilijan on myytavé asiakkaalle viisi olutta pdastékseen samaan myyntiin
viinipullon myyneen tarjoilijan kanssa. Y leensd asiakas juo ruoan kanssa 2-3 olutta,
joten kannattavampi myynti tulee yhdesta viinipullosta. L askelma nayttéa seuraavalta:

Viinipullo 20€ 60 % myyntikate & 12 € myyntikatetta
Oluttuoppi 4 € 60 % myyntikate & 2,40 € myyntikatetta (3 x 2,40 € =7,20 €)

Edella mainittujen asioiden pohjalta kouluissa pitaisi mielesténi painottaa enemman
viiniopetukseen. Esimerkiksi ammattikorkeakoulussa viinit olivat valinnainen kurssi,
jonka saivat suorittaa siité kiinnostuneet. Itse olen opiskellut viineja omatoimisesti ja
kerdten itsendisesti tietoa. Tarjoilijoille opetetaan koulussa viinin perusasiat, esm.
perusrypaleet, joitakin viinimaita ja perusasiat viinin kasittelystd, mutta lagjempaa ja
ammattitaitoisempaa viiniopetusta el ole. Joissakin kouluissa on valinnaiskursseina
viinin jaruoan yhdistdmista tai viinitietoutta, mika on aivan liian vahan verrattuna

siihen, kuinka isoa osaa se nayttelee ammattitaitoisen tarjoilijan tyossa.

Kehittamishankkeeni on tarkoitettu tytssa oleville tarjoilijoille lagjentamaan heidan
toisen asteen oppilaitoksissa hankkimaansa viinitietoutta. Monessa arvostetussa ruoka-
ravintolassa kysytdankin tyohaastattelussa, onko hakijalla jokin erikoisosaamisalue.



Viinit ovat nykyaan yks hyvin arvostettu erikoisosaamisalue, kun muutama vuosi
sitten se oli esimerkiksi vatitarjoilu. Tamé kuvittee linen kurssi antaa tarjoilijalla tay-

dennystietoa viineista ja on hyvé pohja jatkaa vaikka somerlieriksi.

Kuvitteellinen viinitietouden t&ydennyskurssi on suunnattu tarjoilijoille, jotka kysei-
selld kurssilla taydentévat ja hankkivat itselleen omaa erikoisosaamisaluettaan. Kurssi
voitaisiin pitda aikuiskoulutuksena tai sitten esimerkiksi valinnaiskurssina. Kurssin
opiskelijoillataytyy olla kuitenkin jonkinlainen perustieto ja—koulutus tarjoilijan tyo-
hon.

3 Kehittdmishankkeena viintietouden taydennyskur ssi

Aiemmin pyrittiin mé&&rittelemadan kunkin ammatin ammeattitaitovaatimukset hyvinkin
yksityiskohtaisesti erilaisilla tyonmittauksen menetelmilla. Ammattien jatkuvasti
muuttuessa ja uudistuessa myds ammattitaitovaatimukset muuttuvat. Nykyisin tarvi-
taan monipuolista ammattitaitoa ja joustavuutta Ammettitaitojen voimakas muutos
vaikuttaa myds koulutuksen tavoitteisiin ja sisdltoihin. Helakorven (1992) kirjasta
otetussa kuviossa 1 on esitetty ammattitaidon jakautuminen eri osa-alueisiin, jotka
ovat psykokognitiivinen alue €li tiedollinen alue, psykomotorinen alue €li taidollinen
alue ja psykososiaalinen alue eli asenne. (Helakorpi 1992, 194 — 195.)

Kuvio 1 Ammattitaidon osatekijét (Helakorpi 1992, 195).

Psykokognitiivinen alue N

Psykomotorinen alue Ammattitaito

\l/

Psykososiaalinen alue -

Fyysinen ja sosiaalinen ympéaristd




K ehittéamishankkeessani paneudun ammattitaidon tiedolliseen osioon. Kehittamis-
hankkeeni on tiedollinen viinitietouden kurssi, joka on tarkoitettu t&ydennys- tai va-
linnaiskurssiksi. Kurssille tulevillatéytyy ollatarjoilijan pohjakoulutus tai tytel&mas-
sa hankittua tietoatarjoilijan ammatista. Tarjoilijan toisen asteen ammatillisessa kou-
lutuksessa opetetaan perusasiat. Tarjoilijan valtakunnallisessa opetussuunnitel massa
on tarjoilijan osaaminen mééritelty seuraavasti:

Ravintolapalvelun koulutusohjelman suorittaneen on osattava toimia anniskeluravinto-
lan tarjoilu-, myynti-, kassa- ja muissa asiakaspalvelutehtavissa. Hanen on tunnettava

ravintolan palvelukokonaisuus ja osattava aktiivisesti myyda ravintolatuotteita. Hanel-
l& on oltava hyva kommunikaatio-, myynti-, vuorovaikutus- jaihmissuhdetaidot. Tar-
joilijan on oltava kielitaitoinen ja osattava pavella asiakkaita molemmilla kotimaisilla
kielilla ja vahintaén yhdella vieraalla kielella. (Valtion opetussuunnitelma 2000, 13.)

Ravintolapalvelun koulutusohjelmassa el opeteta viineista muuta kuin myyntityo eli
k&ytannon ammattitaito. Tiedollinen ammattitaito j&& todella huteralle pohjalle vii-
neistd. Kehittdmishankkeeni tdydent&& juuri tiedollista ammattitaitoatarjoilijan viini-
tietoudesta.

Kurssi on tarjoilijalle suunnattu viinitietouden t&ydennyskurssi. Se olisi yhden opinto-
viikon pituinen kurssi €li 40 tuntia. Lahiopetusta olisi 30 tuntia ja etédopiskelua 10 tun-
tia. Jos oppilaitoksen yksi jakso olisi kuusi viikkoa, niin viikossa olisi viisi tuntia ope-
tusta. Opetus jakautuisi kahden ja kolmen tunnin opintokokonaisuuksiksi, koska yh-
den tunnin opintokokonaisuus on kyseiseen aineeseen liian lyhyt. Maistelut ja muu
k&ytannon kokeilu vievét aikaa, joten tunnissa niista el saataisi niiden tarjoamaa hyo-

tyairti.

Kurssista ei pidettdisi varsinaista koetta, vaan opiskelijat tekisivét pienié etdtehtavia,
jalopuksi jarjestettéisiin viinipruuvi, jossa kerrattaisiin ja tunnistettaisiin perusviingja
jamaigteltaisiin, miten viinipruuvin valitut viinit ja ruoat sopivat yhteen. Tehtavat
palautettaisiin seuraavan viikon ensimmaiselle opintokerralle, jolloin niiden tarkista-
minen ja arviointi el kasautuisi kurssin loppupuolelle. Tehtévét olisivat lyhyitajartii-
vistévia tehtévia opintokerran aiheesta, ja samalla opiskelijat t&ydentaisivét ssamaansa

opintomateriaalia



4 Kurssin tuntisuunnitelma

VIIKKO 1

Ensimmaisella kolmella tunnilla kyseltéisiin opiskelijoiden aiempaa viinituntemusta ja
mahdollisiakursseja. Pitaisin pienen testin, joka antaisin ohjeistusta opiskelijoiden
aiempaan viinitietamykseen. Perehdyttaisiin viinin historiaan ja tutkittaisiin sen juuria.
Viinin synnystd on moniatarinoita ja uskomuksia, joihin olisi aluksi mukava tutustua.
Perehdyttéisiin viinin valmistukseen yleisesti ja aika pikaisesti. Opiskelijat voisivat
kotona perehtya asiaan tarkemmin ja hankkia tietoa viinin valmistusmenetelmista ja
viininvalmistudaitteista. Tietoa l6ytyy esim. internetistd ja alan kirjallisuudesta. Teh-
tavana olisi koota viininvalmistusmenetelmista tiivistetty tietopaketti, joka taydentéisi

opintomateriaalin viininvalmistusosiota.

Seuraavilla kahdella tunnilla pdéstaisiin paédasiaan eli viinirypélelajikkeisiin. Aloitet-
taisiin tummista rypélelajikkeista. Kéytéisiin aluksi ne teoriassa lavitse. Niité voitai-
siin havainnollistaa kuvin, joita l0ytyy alan kirjoista ja internetistéd. Kahdessa tunnissa

ehdittéisiin kayda kaikki tummat rypalelajikkeet lavitse.

VIIKKO 2

Seuraavilla kolmella tunnilla kerrattaisiin aluksi tummiarypélelgjikkeitajaniiden
tyypillisimpid asioita. Samalla tuoksuteltaisiin rypaleiden perustuoksuja sellaisten
hajupullojen avulla. On olemassa sellainen sarja, jossa on yleisimpien viinien tuoksu-

jen jaaromien tuoksut.

Sitten olisi kdytannodn vuoro di maisteltaisiin eri tummistarypélelgjikkeistatehtyja
viingja ja niiden perustuoksut ja—maut kaytaisiin lavitse. Viime vuonna on markki-
noille tullut viinisarja, jossa on yleisimmista rypalelgjikkeista tehtyja puhtaita viingja.
Nain oppii rypédleen perusmaun. Y leensd viineissi on sekoitettu kahta tai useampaa
rypélelajiketta, vaikka sitéd ei aina edes mainita etiketissa tai viiniselosteessa, ja ndin
viinissd el maistu esim. puhdas Cabernet Sauvignon vaan Cabernet Sauvignonin ja
Merlotin sekoitus. Viinisarjan viinien avulla opiskelija oppii maistamaan kyseisen
rypalelajikkeen perusmaut ja haistamaan perustuoksut ja—aromit. Samalla voitaisiin
vertailla tuntien alussa tuoksuteltujen ndytepullojen tuoksuja viineista 16ytyviin tuok-
suihin. Voitaisiin vertailla, milta jokin tietty tuoksu tuoksuu hajupullossa ja sitten oi-

keassa viinissi



Seuraavalla kahdella tunnilla kdytaisiin teoriassa lavitse vaaleat rypalelajikkeet. Apu-
na kaytettaisiin kuvia, joita l6ytyy alan kirjallisuudesta ja internetista

VIIKKO 3

Seuraavillakolmellatunnilla kerrattaisiin aluksi vaaleat rypélelajikkeet ja niiden tyy-
pillisimpié& asioita. Samalla tuoksuteltaisiin vaaleiden rypaleiden perustuoksuja, kuten
tehtiin tummien rypéleiden kanssa. Sen jalkeen maisteltaisiin vaaleiden rypaleiden
viingjd, kuten tummien rypéleiden kanssa tehtiin edelliselld viikolla. Tehtéisiin saman-
lainen vertailu tuoksupullojen avulla kuin tummissakin rypaleissa.

Tehtavarypélelgjikkeistavoisi olla etsia muitarypélelgjikkeita, joitaei tunneilla kayty
|api. Oppimateriaalissa ovat vain kaikista yleisimmét rypélelajikkeet, eika ole ehka
niitd kaikkiakaan. Niinpa opiskelijat ottaisivat itse sel véa muutamasta muusta rypéle-
lajikkeesta, esim. viisi muuta rypalelgjiketta voisi olla sopiva méaré. Opiskelija koko-
aisi siita samojatietoja kuin oppimateriaalissa on rypalelgjikkeista

Seuraavalla kahdella tunnilla tutustuttaisiin viinimaihin ja niiden viinituotantoon. Vii-
nimaat kaytaisiin lavitse aika pintapuolisesti, mutta kuitenkin poimittaisiin esille jo-
kaisesta maasta sille maalle tyypillisia piirteita viineista ja rypéleista

Tehtavana opiskelijalla voisi olla kahden eri viinimaan vertailu. Toinen olisi Vanhan
maailman ja toinen Uuden maailman viinimaa, jolloin hanelle muodostuisi kasitys
niiden eroista ja samankaltaisuuksista. Voi sanoa, etta Vanhan ja Uuden maailman
viinit erottaatoisistaan, muttatoisaalta niissa on yhtalaisyyksia, jotkaolisi hyva oppia
tunnistamaan.

VIIKKO 4

Seuraavilla kolmella tunnilla maisteltaisiin viinimaiden tunnetuimmeat ja tyypillisim-
mét viinit, joiden pohjalta opiskelija pystyy hahmottamaan kyseiselle viinimaal le tyy-
pillisen viinin maun ja luonteen. Ehka ei ihan jokaisesta viinimaasta olisi viinig mutta
suosituimpien viinimaiden viinit kaytaisiin lavitse, esim. Ranska Beugjolais Nouveau
—viini, jos on kurssi joulukuussa, Espanjasta Rioja—viini, Saksassa Riesling-viini,
Austraiasta Syrah-rypéleesta valmistettu viini, Kaliforniasta Zinfandel-viini.
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Seuraavilla kahdella tunnilla tutustuttaisiin viinipullojen etiketteihin ja siihen, mité ne
kertovat. Aluksi kaytaisiin teoriassa lavitse se, mité etiketista [6ytyy. Sen jalkeen
opiskelijat saisivat pienissa ryhmissa tutustua erilaisiin etiketteihin ja etsig, mita niista
[6ytyy. Jokainen ryhmé saisi jonkin tai jotkin viinimaat, joiden etiketteihin he tutustui-
sivat. Ryhmét tekisivét tyoskentelystéan posterin, jotka arvioitaisiin tuntien lopuksi.
Vertaltaisiin Vanhan maailman ja Uuden maailman viinipullojen etikettien sisiltda ja

ulkonakoa.

VIIKKO 5

Seuraavilla kolmella tunnilla opeteltaisiin viinien virheita ja virheiden tunnistamista.
On olemassa sellainen hajupullosarja, jossa on pienissa pulloissa viinien vikojen eri-
laisiatuoksuja. Sitten kaytaisiin lyhyesti lavitse viinien tarjoileminen ikaan kuin ker-
tauksena. Tehtavaks opiskelijat saisivat etsid, miten vuosikertaviinipullo tarjoillaan

asiakkaalle ja kuinka vuosikertaviinipullo avataan oikein asiakkaalle.

Seuraavalla kahdella tunnilla k&visimme lavitse viinin jaruoan yhdistamisen perus-
sdantojata -olettamuksia. Ne ovat niin makuasioita, etta mielestani niihin e ole yhta
oikeaa yhdistelmaa, eikd makuasioista voi kiistella

VIIKKO 6
Seuraavilla kolmella tunnilla maistelisimme perusviineja ja perusmakuja, esim. hapan-
ta, suolaista, karvasta ja makeaa, miten ne sopivat yhteen ja mitka maut vahvistavat ja

mitka taas miedontavat viinin tai ruoan omaa makua.

Viimeisilla kahdella tunnilla pitéisimme viinipruuvin, jossa tavallaan kerrattaisiin
opittuja asioita ja maisteltaisiin, miten viinipruuvin viinit jaruoat sopivat yhteen. Vii-
nipruuvi olis tietynlainen yhteenveto kurssista ja samalla johdatus seuraavalle aske-

leelle viinien maailmaan.

5 Oppimateriaali viinitietouden taydennyskur ssille

Kurssin alussa pidettaisiin diagnostinen tietopuolinen testi, jonka avulla kartoitettai-

siin kurssilaisten aikaisempi tietamys viineista. Testi voisi olla seuraavanlainen:
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1. Luettele tuntemiasi viinirypalelgikkeita.
2. Jaottele viinimaat Vanhan maailman ja Uuden maailman viinimaihin.

3. Kerro mieli viinirypéalelajikkeesta jotakin, esim. maku, tuoksu, véri.

Testi olisi hyvin pienimuotoinen ja siind opiskelija saisi kertoa pohjatietoaan muuta
man kysymyksen pohjalta, mika antaisi opettajalle suuntaa opiskelijoiden viinitiet&-
myksesta. Testin kysymykset painottuisivat kurssilla kasiteltavaan asiaan ja siihen,
kuinka paljon opiskelijat tietévét jo ennestédn asiasta.

Oppimateriaali on tarkoitettu opiskelijalle, opettajan versio vois olla seuraavan kehit-
tamishankkeen aihe. Oppimateriaaliin olen kerannyt mielesténi oleellista syventavaa
tietoa viinirypdleistaja viinimaista. Alussa ja lopussa on yleisté tietoutta viineista,
kuten viinin valmistuksesta ja viinin tarjoilusta, joiden avulla saadaan oppimateriaaliin
syvyytta.

Jasentelyssa olen edennyt mielestéani loogisessa jarjestyksessi. Ensiksi on historiaa,
viinin valmistusta ja sitten itse padasiaa eli viinirypélelagjikkeitajaviinimaita. Lopuksi
on koottu yleista ja syventavéa tietoa viinipullon etiketista, viinien vioista, tarjoilusta

javiinin jaruoan yhdistamisesta.

6 Pohdinta

Kehittamishankkeeni oppimateriaalissa paneuduin ainoastaan puna- ja valkoviineihin,
koskatyo olisi paisunut kuin pullataiking, jos olisin paneutunut kaikkiin viineihin.
Né&in olisi tullut laadituksi jo kahden tai kolmenkin kurssin oppimateriaali. Oppimate-
riaalin alussa kerron lyhyesti viinin historiasta ja valmistuksesta. Mielestani niihin el
kannata paneutua sen enempag, koska ne eivét ole mitenk&an oleellisia tarjoilijan tay-
dennyskurssilla

Sitten paneuduin viinirypéalelajikkeisiin ja niista valitsin tutuimmat lajikkeet. Viiniry-
paleista loytyi paljon mielenkiintoistatietoa. Itse olen kdynyt muutamilla viinitarhoilla
jasiella ndhnyt erilaisiaviinirypéalelgjikkeita Samalla olen saanut itse huomata, kuin-
kaerilaisia lgjikkeet ovat. Viinimaista paneuduin suurimpiin ja tunnetuimpiin, tosin

mainitsin tavalliselle ihmiselle myds hiukan tuntemattomampiakin viinimaita. Itse
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olen p&&ssyt kdymaan joissakin ndista tuntemattomista viinimaista ja tutustumaan nii-
den viineihin, mita suosittelen ldmpimasti kaikille viineista kiinnostuneille ihmisille.

Viinipullon etiketti on mielestani oivatiedonlahde viiniin. Etiketista 16ytyy melkein
kaikki oleellinen tieto viinista ja sen valmistajasta. Kerroin lyhyesti, mité etiketista
[6ytyy. Uuden maailman viinien etiketeissa on yleensa vahemman tietoa kuin Vanhan
maailman etiketeissa. Tama johtuu ehka siitd, ettaVanhan maailman viinintuottajat
haluavat tarjota asiakkaalle kaiken oleellisen tiedon etiketissd, kun taas Uuden maail-
man viinintuottajat luottavat yksinkertaiseen ja pelkistettyyn etikettiin.

Tarjoilijan tyén kannalta yksi olennainen asia on tunnistaa pilaantunut viini. Siité ker-
roin oppimateriaalissa yleisesti, koska sen oppii vain harjoittelemalla maku- ja hgu-
aistin avulla. Yleisin pilaantumisen syy on korkkivika, joka on loppujen lopuksi aika
harvinainen vika. Tarkeampi asia on osatatarjoilla viini asiakkaalle oikein. Itse opin
taas viinin tarjoilemisesta uutta. Tosin paneuduin oppimateriaalisissa vain puna ja
valkoviineihin, joten esim. kuohuviinin tai vuosikertaviinien tarjoileminen on ihan

erilaigakuin tavallisen viinin.

Lopussa on tiivistetysti tietoa viinin ja ruoan yhdistamisesta Siita 10ytyy tietoa vaikka
kuinka paljon, mutta olen tullut siihen tulokseen, ettd siina voi soveltaa hyvin pitkélle
omaa mieltymysta. Makuasioistahan el voi kiistelld, joten toin vain yleiset asiat esiin.
Suodittelen, ettéa opeteltaisiin maistelemaan viingja eri makujen kanssa ja 16ytamaan

sité kautta juuri omalle makutottumukselleen sopiva viinin jaruoan yhdistelma.

7 ltsear viointi

Lahdin tydstamaan innokkaasti kehittémishanketta heti idean keksittyani. |dea muhi
paéssani pari viikkoa, ja sen jalkeen lahdin sitd tydstaméén. Sain ensiksi tehdyksi op-
pimateriaaliosuuden, ja sen jalkeen aloin soveltaa sitd viinikurssin muotoon. Ohjauk-
sen avulla sain luoduksi mielestani mielenkiintoisen ja toteuttamisen arvoisen viinin-
taydennyskurssin. Vaikka kurssi on vielé vasta kuvitteellinen, niin toivon, etta voin

toteuttaa sen jonain paivana opettajana ollessani.
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Olen tyytyvainen kehittamishankkeeseeni. Mielesténi onnistuin saamaan siihen peda-
gogisen ndkokannan ja sain suunnitella kokonaisen kurssin jollekin opintojaksolle.
Kurssin runko on mielestani selkea jajohdonmukainen. Aikataulutus on toteutuskel-
poinen, ja mielesténi kurssin siséltd antaa opiskelijalle hyvin paljon tietoa. Tyoté teh-
dessd huomasin, kuinka hankalaa voi olla suunnitella kurssi, johon on materiaalia to-
della paljon ja jossa on siten vaikeutena karsia sen ydinasia. En tieda vielg, miten hy-
vin olen onnistunut, mutta kun muutaman kerran saan (toivon mukaan joskus) vetéa
kyseisen kurssin, niin huomaan, onko materiaali sopivaval mita osiota pitéa taydentda
jamitd karsia

Kehittamishankkeessani olisi varmasti myds parannettavaa, jatiedonhalu kasvaa sy6-
dessani. Seuraavaksi voisin tehda tyon kuohuviineista ja sitten makeista ja vakevista
viineisté. Sitten voisin yhdistda ne ja kootatiivistetyn tietopaketin kaikista viineista.
Tatatyota voisin lahted seuraavaksi syventamaan suuriin viinintuottgiin ja heidan
tuotantoonsa. Toisaalta olist mukava pédsta tutustumaan oikein kunnolla eri viineihin
javiinin jaruoan yhdistdmiseen, missa tosin siind kukaan ei koskaan tule valmiiksi.
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1 Johdanto

Tervetuloa opiskelemaan viinitietouden t&ydennyskurssille. Kurssin tavoitteena on
perehdyttda eri viinirypalelgjikkeisiin ja eri viinimaiden viineihin. Kurssi siséltd on
seuraavanlainen:
VIININ HISTORIA LYHYESTI
VIININ VALMISTUS
RYPALELAJKKEITA
- Tummat rypaleet
- Vadeat rypaleet
VIINIMAITA
- Espanja
- Itdia
- Ranska
- Saksa
- Muita Vanhan maailman viinimaita
- Argentiina
- Australia
- Chile
- Etela-Afrikka
- Yhdysvallat
- Muita Uuden maailman viinimaita
MITA ETIKETTI KERTOO?
VIRHEELLISEN VIININ TUNNISTAMINEN
VIININ TARJOILEMINEN ASIAKKAALLE
VIININ JA RUOAN YHDISTAMINEN

Kurss suoritetaan |ahiopiskeluna 30 tuntiaja 10 tuntia on etéopiskelua. Kurssista el
pideta koetta, vaan tehddan muutama tehtéva kurssin edetessé ja lopuksi pidetéén vii-

nipruuvi, jossa kerrataan kurssilla opittuja asioita.



2 Viinin historia lyhyesti

Viinien historiasta on monta erilaista tarinaa - miten viini on syntynyt ja missi. Jokai-
seen tarinaan liittyy kirkko jollakin tavalla, olihan kirkolla ja uskonnolla suuri merki-
tys entisajan elamassa. Kirkko méérasi aika pitkalle ihmisten elaman ja eldmantavan.
Nykyaankin kirkot tai oikeastaan luostarit valmistavat omia viingj&an myyntiin asti.
Kyseessa on monelle luostarille térkein elinkeino, jolla pystytéan pitdmaén luostari

toiminnassa.

Y hden tarinan mukaan viinin keksi itse isd Jumala. Han istutti ensimmaisen viini-
koynnoksen, teurasti sitten karitsan ja valutti sen veren kdynnoksen juurelle. Paholai-
nen sattui valitettavasti nékemaan taman. Se teurasti puolestaan leijonan jasian ja
antoi niiden veren valua kbynnoksen juurelle. Tasta johtuu viinin tunnettu vaikutus:
jos juo pullon viinid, on lauhkea kuin lammas, jos juo toisen pullon, on rohkea kuin
leijona, mutta jos juo kolme tai useampia pulloja, silloin on sika. (Albatross 1990, 36.)

Viinilla on pitkat perinteet: arviot sen iasta vaihtelevat 8000 — 12 000 vuoden vélilla
Myos tarinat viinin synnysta ovat toinen toistaan hurjempia. Y leensa arvellaan, etta
viini on laht6isin Kaukasiasta. Sielté se on levinnyt Vaimeren Foinikiaan, Kreikkaan
jaRoomaan seké sielta lanteen ja pohjoiseen. Viini tuli Italiaan ja Ranskaan noin tuhat
vuotta ennen gjanlaskumme alkua, samoin Pyreneitten niemimaalle, Pohjois-
Afrikkaan ja Mustanmeren seudulle. (Albatross 1990, 11 - 12.)

Kirkolla on ollut suuri merkitys viininvalmistuksessa. Luostarit ryhtyivét keskigjalla
muuttamaan peltojaan viinitarhoiksi, ja lisda viiniviljelyksié ne saivat, kun hurskaat
kristityt tessamenttasivat omaisuuttaan kirkolle. VVuosisatoja Euroopan suurimmat vii-
nitarhat kuuluivat kirkolle. Roomalaiset alkoivat sdilyttda viinia tynnyreissa, joissa
sitd oli helpompi kuljettaa ja kypsyttéa. Heilla oli myods jokseenkin nykyisen kaltaisia
pulloja. Korkki keksittiin kuitenkin vasta 1600-luvun lopulla. Todettiin, etta viini séi-
lyi korkilla suljetussa pullossa paremmin ja kypsyi aivan eri tavalla. (Albatross 1990,
11-12)

Viinikdynnokset ovat pitkalle jalostettuina alttiita tuholaisille ja sairauksille, jotka
ovat olennaisesti vaikeuttaneet viininviljelya. Pahimpana takaiskuna tunnetaan viini-
kirvan aiheuttamat vahingot, jotkatuhosivat Iahes kokonaan Euroopan viinitarhat
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1800-Iuvun loppupuolella. Nykyaan tekniikka ja kemia auttavat huomattavasti viinin
laadun kohottamisessa. Lisaksi perinteisista tavoista osataan luopua helpommin kuin
aikaisemmin. Tassa perinteiset eurooppalaiset viinimaat ovat noyrtyneet ottamaan
oppia Uuden maailman modernista tekniikasta ja tuotekehittelysta. (Albatross 1990,
11-12))

3 Viinin valmistus

Suurin osa viineist valmistetaan nykyisin teollisesti ja kehittyneell& taitotiedolla en-
tisté puhtaammiksi, virheettomammiksi ja tasalaatuisemmiksi. Viininvalmistuksella
eli vinifioinnilla tarkoitetaan rypaleiden muuttamista mehuksi ja mehun muuttamista
viiniks. Kéytanndssa tama tarkoittaa, etta rypaleet puserretaan tai puristetaan ja saatu
mehu kaytetédan. Kemiallisesti katsoen rypalesokeri muutetaan alkoholiksi. Vakovii-
nin valmistus poikkeaa merkittavasti punaviinien teosta (Albatross 1990, 22; Priewe
1995, 54.)

3.1 Valkoviinin valmistus

Valkoviini valmistetaan vaaleista rypéeista Tummiakin voidaan kaytta, jos niité ei
murskata, vaan ne puserretaan heti mehuksi. Kun mehu on saanut hetken seista eli
kaikki epdpuhtaudet ovat painuneet astian pohjalle, alkaa k&yminen. Tama prosessi on
pidempi kuin punaviineillg, muttatarkkalampétila ja aika vaihtelevat viinityypin mu-
kaan. (Stevenson 2000, 37.)

1) Rypéaleet on kuljetettava viinitarhasta tehtaaseen huolellisesti ja mahdollisim-
man pian sadonkorjuun jalkeen, jottane ovat saapuessaan huippukunnossa.

2) Kannat ja siemenet poistetaan. Rypéleet murskataan kevyesti, jolloin mehu
paésee kosketuksiin kuorissa olevien hiivasienten kanssa.

3) Murskatut rypéleet voidaan pumpata tankkeihin ” maseroitumaan” eli likoa-
maan kuorineen. Tama kestéd 12 - 48 tuntia, jolloin kuorissa olevat maku- ja

aromiaineet irrottuvat.



4)

5)
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Vain itsestéan valuvat ja enssmmaisen puserruksen mehut ovat kyllin raikkaita
jahedelméisia kaytettaviks valkoviinin valmistuksessa. Mehu jatetéén kirkas-
tumaan tai se suodatetaan.
Ké&yminen tapahtuu joko ruostumattomissa terdstankeissa tai tammitynnyreis-
s4. Suurin osa valkoviineista suodatetaan ja pullotetaan valittomasti, jotta nii-

den raikkaus séilyy. (Stevenson 2000, 27.)

3.2 Punaviinin valmistus

Punaviinin valmistusprosessi on samantapainen kuin valkoviinin. Ero siind on, etta

rypaleiden kuoret jatetd8n mehun joukkoon kéymisen gjaksi antamaan viinille tayte-

laisempad makua ja varia. Kaymislampotila on korkeampi kuin valkoviinillg, ja kay-

minen kestd4 10 péivasta 30 paivaan. Viini saa ikdantya tynnyreissi tai tankeissa en-

nen pullotusta. (Stevenson 2000, 38.)

1)

2)

3)

4)

5)

Punaviini tehdaan lahes aina tummista rypéleistd. Punaviinin luonne johtuu
pitkalti tanniineista. Nama parkkihapot rypaleen kuoressa ja siemenissa naytte-
levét pdaosaa punaviinien kypsymisprosessissa.

Rypéleiden kannat poistetaan tavallisesti, silla niissa oleva tanniini on usein
lilan karvasta. Sitten rypéleet murskataan kevyesti, jolloin esikdyminen alkaa
mahdollisimman nopeasti.

Sekéa mehu etté kuoret (joskus jopa kokonainen terttu) pannaan kdymistankkiin
jakaymisolosuhteita tarkkaillaan erittéin huolellisesti. Rypaleiden kiintedt osat
antavat mehuun vérin ja tanniinipitoisuuden.

Kuorten kanssa kéymisen jalkeen itsestdan valuva viini juoksutetaan tankista
jamassa puserretaan ns. puristeviiniksi. Osa tasta voidaan myohemmin kayttaa
vapaasti valuneen viinin tasapainottamiseen.

Vaatimattomia viinej& voidaan pullottaa heti, mutta suurin osa juoksutetaan
tammitynnyreihin tai teréstankkeihin ik&antymaan. Toinen juoksutus (poh-
jasakan erottaminen) ja suodatus €li kirkastaminen ovat osa prosessia. Naiden

jalkeen viini pullotetaan. (Stevenson 2000, 38.)



4 Rypélelajikkeet

Viinikdynnokset ovat suuri, monenkirjava kasviperhe. Kaikki klassiset viininvalmis-
tusrypaleet ovat perdisin Vitis vinifera—lgjista, joka tuottaa suurimmat ja makeimmat
hedelmét. On olemassa tuhansia eri Vitis vinifera—lagjikkeita. Rypéalelajike méaréa
viinin luonteen, vaikka myos kasvuolosuhteet ja valmistusprosessi vaikuttavat loppu-
tulokseen. Viininviljelijakiinnittda lajiketta valitessaan huomiota satoisuuteen, nope-
aan ja varmaan kypsymiseen, hyvaan vastustuskykyyn sairauksia vastaan, vahvaan
vériin, sdankestavyyteen ja ikaan. (Albatross 1990, 13; Stevenson 2000, 12.)

Voidaan sanoa, ettd mita karumpi maaperg, sitd paremmin se soveltuu viinikdynnok-
selle. TAméan vuoksi suurimmat viiniviljelykset sijaitsevatkin karuilla vuorenrinteilla
Vanhat viinikdynnokset tuottavat parempia rypaleitd, koska veden méara rypéleissa
vahenee suhteessa muihin aineosiin kdynnoksen vanhetessa. Toisaalta tuotto pienenee
kodynndsten vanhetessa, ja siksi kdynnoksia vaihdetaan 20 - 25 vuoden vélein. Siita
seuraa kyll&kin useiden vuosien katkos tuotannossa, mutta suurilla viiniviljelyksilla
vaihto tehddan porrastetusti, jottei tule katkosta tuotantoon. (Albatross 1990, 13;
Stevenson 2000, 12.)

Maailmassa on jopayli 10 000 eri viinirypélelgjiketta, joista ylivoimaisesti suurin osa
ei sovellu viinin valmistukseen, vaan ne syddaan tuoreina tai kuivatettuina. Viineihin
kéytettavia lajikkeita on noin tuhat, joista tunnettuja on noin 60. (Karmavuo & Lihto-
nen 2002, 15.) Viinin valmistukseen kaytettavéat rypaleet eivat sovellu sydmiseen. Ne
ovat happaman makuisia, ja osa rypaleista on jalohomeen peitossa, miké tekee niista
syoméakelvottomia.

4.1 Tummat rypaleet

Tummia rypéleita kdytetédan pagsdantodisesti punaviinien valmistukseen, mutta kayte-
taan niita myos valkoviinin valmistukseen. Tummien rypédleiden mehu on vaalea, ja
siks ne soveltuvat valkoviinin valmistukseen. Punaviinin punainen vari tulee tummien

rypaleiden kuorenvéristg, jota liukenee rypa emehuun kéymisen aikana.
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L 8hteend olen kayttanyt tummien rypéleiden tiedoissa Alkon Etikettiklubin internetsi-
vujen viinitieto-osiota, jossa on koottuna Uudet tuotteet —ehdista artikkeleita vuosilta
1999 — 2000, Karmavuon & Lihtosen (2002, 27 - 38) Viini jaruoka—Kirjaa, Stevenso-
nin (2000, 12 - 19) Hyvatietda 101 viini —kirjaa ja Albatrossin (1990, 18 — 20) Viini-
kirja-teosta

4.1.1 Cabernet Sauvignon

Yleista

Cabernet Sauvignon on yksi tunnetuimmista tummista rypalelgjikkeista. Se on ranska-
lainen lajike, jolla on monta nimed, mm. Bidure, Petite Vidure, Vidure, Marchoupet,
Bouchet, Sauvignon Rouge. Cabernet Sauvignonin viljelyala on maailmalla viime
vuosikymmeniné kasvanut valtavasti. Tall& hetkella sen istutukset kattavat maailmas-
saarviolta 150 000 — 170 000 hehtaaria, ja ainakin koeviljelmia [6ytyy ldhes kaikista
viinintuottgjamaista. Suosioon ovat vaikuttaneet kuluttgjien voimakas kysynté ja la-
Jikkeesta valmistettujen viinien miellyttava laatu. Merkittavia aueita Bordeaux'n li-
séksi ovat Loire, Languedoc-Roussillon ja Lounais-Ranskan alueet. Muualla Euroo-
passa sité viljell&an runsaimmin Italian koillisosissa ja Toscanassa seké Espanjassa
etenkin Penedesissa. |t&-Euroopan maista Romania, Jugoslavia, Bulgaria, Moldova,
Ukrainaja Vengaviljelevat Cabernet Sauvignonia todella runsaasti. Euroopan ulko-
puolella Cabernet Sauvignon on johtavia lgjikkeita Y hdysvalloissa, Chilessa, Argen-
tiinassa, Etel&-Afrikassa ja Australiassa. Se [6ytyy myo6s Kanadasta, Uudesta
Seelannista, Marokosta, I sraelista ja Libanonista

K asvatusolosuhteet

Cabernet Sauvignon ei vaadi kasvupaikaltaan paljon, mutta se pitéé karusta &
paisykykyisestd sorasta. Se sopeutuu hyvin moniin erilaisiin ympéristoihin. Lajike
viihtyy parhaiten lauhkeassa, lamminsyksyisessd ilmastossa. Viileissa olosuhteissa se
el aina ehdi taysin kypsya kun taas kuumassa se menettda osan aromaattisuudestaan ja
tanniinisuudestaan. Cabernet Sauvignon on pakkasenkestava koynnds kovan puu-
aineksensa ja paksun kuorensa ansiosta. Bordeaux'n olosuhteissa lgjike on kasvukau-

jasamalla hyvin vastustuskykyinen monille kbynnéstaudeille.



Rypéaleen ominaisuudet

Cabernet Sauvignonin rypéletertut ovat pieniata keskikokoisia, jarypédleet sijaitsevat
melko harvassa. Rypéleet ovat pienehkja ja erittain paksukuorisia, vériltéén tumman-
siniviolettga ja voimakkaan vahapintaisia, happo- ja tanniinipitoisia seka aromikkaita.
Ne sisdltavét suhteellisen vahan sokeria, mutta paljon vériaineitaja siemenia

Viinien ominaisuudet

Cabernet Sauvignon tuottaa, niin kuin kaikki muutkin lajikkeet, monenlaisia viingja.
Bordeaux'ssa rypéaleesta tehddan hyvin harvoin puhtaita lgjikeviingjé. Cabernet Sau-
vignonin kumppaneina viinin valmistuksessa ovat yleensa Merlot ja Cabernet Franc.
Espanjassa Cabernet Sauvignon on saanut seurakseen usein Tempranillon, Italiassa
Sangiovesen ja Australiassa Shirazin. Puhtaita Cabernet Sauvignon -viinej& tuotetaan
paljon Etel&-Ranskassa, It&Euroopassa, Kaliforniassa, Chilessa ja Argentiinassa seké
Australiassa

Tyypilliset Cabernet Sauvignon -viinit ovat vériltdan synkanpunaisia, tanniinipitoisia,
aromikkaita, erittéin kypsytyskestavia ja usein pitkakasia. Aromit, joita Cabernet
Sauvignon -viineista voi 10yt&4, ovat muste, mustaherukka, setripuu, mansikka, Kir-
sikka, savu, mausteet, toffee, kahvi, nahka, talli, minttu ja paprika.

4.1.2 Carmenere

Yleista

Carmenere on alkuperaltéén Ranskan bordeauxlainen. Carmeneren nimi on monille
viininharrastgjille jo itsessdan outo, mutta sill&kin on synonyymeja mm. Cabernella,
Bouton Blanc, Grande Vidure, Grand Carmenet, Carbouet, Cabernet Carmeneére,
Grande Vidurena (Chile), Karmene. Carmenere (Balkania, Vengd). Kun viinimaailma
alkoi palata juurilleen 90-luvun puolivalissd, nostettiin monia vanhoja paikallisia la-
jikkeita kuluttagjien tietoisuuteen, ja samalla ldytyi myds Carmenére tuottajien "takapi-
halta’ ensin Chilestd ja nyt myos Pohjois-Itaiastaja Kaliforniasta. Monet viljelijéa
ovat tietaméttaan kasvattaneet lajiketta, ja monet meista ovat nauttineet Carmenere-

viingja luullen niiden olevan Merlot'statai Cabernet Francista valmistettujaviingja
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Carmenéresta on muotoutumassa muotilgjike. Ranskassa sen viljelyala on arviolta 30
hehtaaria, mutta kiinnostus lajikkeeseen on herénnyt. Chilen Merlot'sta arviolta vahin-
taén 50 prosenttia on Carmenéred, vaikka virallisesti rekisterissd on vain 1 200 hehtaa-
ria Carmeneéreé ja 8 500 ha Merlot'ta. Pohjois-Italiassa ja Sardiniassa lajike on katkey-
tynyt Cabernet Francin joukkoon, ja se on vasta viime aikoina hyvaksytty viralliseksi
viljelylajikkeeksi monille laatuviinialueille. Liséksi lgjiketta loytyy Kaliforniasta, Un-
karista, Bulgariasta, Serbiastaja Vengadlta

K asvatusolosuhteet

Carmenére on sopeutunut melko [ampimaan ilmastoon. Se on herkka harmé- ja ho-
mesienten aiheuttamille kasvitaudeille. Kukinnan aikainen kylmyys ja sade aiheutta-
vat usein rypéleiden satomaérien huomeattavia laskuja. Karu maaperéa liséa viinien aro-
mikkuutta

Rypéaleen ominaisuudet

Carmenere on varttamattomana voimakaskasvuinen, mutta vartettuna melko heikko-
kasvuinen koynnds. Sen tuottamat rypéleet ovat vériltéan musteensinisig, ja niita peit-
té& siniharmaa vahakerros, keskikokoiset rypéleet kasvavat melko harvarakenteisissa
tertuissa. Carmenere tuottaa erittdin runsasvarisen, melko tanniinisen ja aromikkaan
viinin. Aromikkuutensa ansiosta lgjiketta ollaan uudelleen istuttamassa Medocin alu-
eella. Lajike on erittdin niukkasatoinen ja kypsyy noin kaksi viikkoa Merlot'ta myo-

hemmin.

Viinien ominaisuudet

Carmenéren tuottamia viingja alkaa vahitellen ilmaantua markkinoille lagjemmin. Osa
viineistéa on lgjikeviingja ja osa niin sanottuja Bordeaux-sekoitteita, joissa Carmeneren
kumppaneina ovat tavallisesti Cabernet't ja Merlot. Puhtaana Carmeneére tuottaa aro-
mikkaitaviingjg, joiden kokonaismakuun vaikuttaa viinien ika jatietysti viinitalon
tyyli. Tuoreet Igjikeviinit ovat usein voimakkaan marjaisia, mutta ne muuttuvat kyp-
syessaan pehmeiksi ja vivahteikkaiksi. Talla hetkella puhtaita lgjikeviingja tuotetaan
runsaasti Chilessa ja hieman Kaliforniassa. Carmenered kaytetdan Chilessa perintei-
sesti Merlot'n kumppanina, joskus my6s yhdessa Cabernet Sauvignonin kanssa. Kali-
forniassa, Pohjois-Italiassa ja Sardiniassa Carmeneren kumppanit ovat tavallisesti Ca-
bernet Franc ja Cabernet Sauvignon. Italiassa viinit myydaan tavallisesti kyseisen tuo-
tantoalueen Cabernet-viining, esimerkiksi Alghero Cabernet. Kaliforniassa lgjiketta



ké&ytetédn mukana tuottajien parhaissa bordeaux-tyylisissa viineissi. Bordeaux'ssa
Carmenére on mukana tavallisimmin Haut-Médocin viineissi antamassa pienella pa-
noksellaan vivahteikkuutta Cabernet Sauvignonin ja Merlot'n hallitsemiin viineihin.
Carmenerelle tyypillisid aromeja ovat chilipippuri, mustikka, tummakirsikka, lakritsi,
suklaa, mokka, mausteet, mustaherukka ja punaherukka.

4.1.3 Gamay

Yleista

Gamay on kotoisin Bourgognesta, mité todenndkisimmin samannimisesta kylasta,
jokasijaitsee 15 kilometria pohjoiseen Chassagne-Montrachetista Cote be Beaunen
alueella. Gamayn nimi on maailmalla yleensa vain Gamay. Ranskassa ja Sveitsissa
sen muita nimid ovat Olivette Beaujolaise, Beaujolais ja Gamay Beaujolais. Sveitsissa
nimeen liitetéén usein kylanimi, kuten Gamay d'Arcenant, Gamay de Caudoz ja Ga-
may Saint-Foix. Jugodaviassa, Sloveniassa ja Kroatiassa lgjike tunnetaan nimella
Game. Gamayn nimen peraan liitetéan usein tdsmennys, silla lajikkeen koko nimi on
Gamay Noir a Jus Blanc, joka kuvaa rypéleen vaaleamehuisuutta.

Tyypillisin Gamay-rypéleesta tehty viini, Beaujolais Nouveau, on monelle viinin-
nautiskelijalle tuttu, mika ilmestyy myyntiin marraskuun kolmantena torstaina. Gamay
ei kuitenkaan kuulu maailman tunnetuimpien lajikkeiden joukkoon. L 8hes puolet maa-
ilman tésta rypéleesté tehdyista viineista valmistetaan Bourgognen etelaisimmalla
alueella, Beaujolais ssa. Gamay-viljelyksid maailmalla on kaikkiaan noin 42 000 heh-
taaria. Valtaosa viljelyksistg, noin 33 500 hehtaaria, on Ranskassa. Sveitsissa lgjiketta
viljelladn maan ranskankieliselld alueella. Muita lgjiketta viljelevid alueita ovat mm.
Luoteis-Italia, Kroatia, Slovenia, Jugoslavia, Makedonia, Romania, Ukraina ja Vena-
ja. Euroopan ulkopuolisia viljelyalueita ovat Israel, Marokko, Kalifornia, Kanada ja
Etel&-Afrikka.

Kasvuolosuhteet

Gamay on melko vaatelias kasvatettava, joka pitda erityisesti graniittipohjaisesta mi-
neraalipitoisesta maasta. Liiat ravinteet saavat lajikkeen kasvun rydstaytymaan. Ga-
may tarvitsee melko lampimén kasvupaikan ja se viihtyy korkeilla paikoilla, missa

tuuli poistaa liian kosteuden.



10

Rypéaleen ominaisuudet

Gamay on rypéleend melko suuri, vériltdéan tumman siniharmaa, ja osarypéleista on
usein punertavia. Vaharypéleen pinnalla on sinertavanharmaa. Lajike on suhteellisen
ohutkuorinen. Rypéletertut ovat keskikokoisiaja usein tiiviitd. Samassa tertussa olevat
rypéleet ovat tavallisesti erikokoisia. Gamay on satoisa ja kasvurytmiltdan varhainen
lajike. Se sisédltéé paljon sokeria ja happoja, mutta vahan tanniinia ja on hyvin aro-

maattinen.

Viinien ominaisuudet

Gamayta kaytetéan enimmakseen kevyiden ja keskitéyteléisten punaviinien valmis-
tukseen. Jonkin verran lajikkeesta tehdaan rosee- ja kuohuviingjéa. Suurin osa Gamay-
viineista on lgjikeviinia Punainen Beaujolais on |dhes aina puhdasta Gamayta. Viinil-
le on tyypillistd voimakas hedelméisyys ja hapokkuus. AC Bourgogne Passetoutgrains
-viineissa Gamay saa kumppanikseen Pinot Noirin. Samaa tyylid edustavat Sveitsin
Doéle ja Salvagnin -viinit. Loiressa viinit ovat joko lajikeviingjé tai Gamayn Cabernet
Francin ja Pinot Noirin sekoituksia. Lounais-Ranskan viineissa rypé ekoostumus on
vaihteleva. Ranskan ja Sveitsin ulkopuolella lgjike esiintyy harvoin puhtaana lgjike-

viinina.

Gamay-viinit ovat usein melko ohutvéarisid. Ne ovat tavallisesti parhaimmillaan tuo-
reing, eivatka yleensa kestd kypsytysta. Viineille on tyypillista voimakas hedelméi-
syys, mehukkuus ja notkeus. Tietyt Beaujolaisn cru-kylien viinit poikkeavat voimak-
kuudeltaan tyypillisestd Gamaysta. Gamaylle tyypillisia aromeja ovat vadelma, kar-
hunvatukka, banaani, kirsikka, luumu, mausteet, toffee ja viherpippuri.

4.1.4 Grenache

Yleista

Grenache eli Garnacha on kotoisin Espanjan Aragoniasta. Grenache tunnetaan maail-
malla yleensa nimell& Grenache tai Garnacha kielialueesta riippuen. Grenache on ry-
paleena viinimaailman suuri tuntematon. Se on maailman viljellyin tumma lgjike,
mutta sen nimi on esilla etiketeissa vain harvoin. Monet viininnautiskelijat kayttévét

usein Grenache-pohjaisia viingja tietaméttd, minka lajikkeen ympérille heidan kaytta-
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mansa viini on rakennettu, mm. Chateauneuf-du-Papen viineistd osa on puhtaita Gre-

nache-viingja

Grenachen viljelyala maailmassa on lagja, noin 340 000 hehtaaria kaikkiaan. Eniten
Grenacheata paremminkin Garnachaa viljelléén Koillis-Espanjassa. Se on tarkea
lgjike mm. Riojassa, Penedésissd ja Navarrassa. Ranskassa Grenachea viljelléén V&
limeren rannikkokaistalla, ja se on hallitseva lajike monissa Rhonen viineissa. Itdiassa
sita viljelldan etenkin Sardiniassa, mutta my0s Sisiliassa ja Kalabriassa. Portugalin
Grenache-viljelmét sijaitsevat Alentejossa. Grenachen viljelyala Pohjois-Afrikassaon
pienenemassd, mutta se on siellakin valtalgjikkeita Muita Vv @limeren maita, jotka vil-
jelevédt Grenachea merkittavasti, ovat Slovenia, Kroatia, Kreikkaja lsrael. Euroopan
ulkopuolella mittavia viljelmia [6ytyy Kalifornian Centra Valleystd, Australiastaja
Uruguaysta.

K asvuolosuhteet

Grenache on tottunut Iampimaan ilmastoon erittéin hyvin. Se sietda hyvin pitkidkin
kuivia ja kuumia ilmastojaksoja seka sietéd myos tuulta hyvin. Kosteissa olosuhteissa
Grenache muuttuu helposti ylisatoiseks ja kasvitautien riski on suuri. Lajike tuottaa

voimakkaimmat viininsa kasvaessaan kalkkipitoisessa ja kivikkoisessa hiekassa.

Rypéaleen ominaisuudet

Grenache on hieman keskikokoa suurempi, melko ohutkuorinen ja vérilté&n tumman
rusehtavansiniharmaa. Rypéaleen pinnalla on voimakas vahapinta. Rypaletertut ovat
kooltaan keskikokoa suurempia jatiiviitd. Grenache on runsassatoinen ja varhaiskyp-
s4. Silla on taipumusta ylituottoisuuteen. Rypélemehussa on runsaasti sokeria, mutta
melko vahan happoja ja aromiaineita.

Viinien ominaisuudet

Grenachea hyddynnetd8n monissa viineissd, muttavain harvoin lgjike esiintyy puh-
taana lgjikeviinind. Grenachea ké&ytetd8n punaviineiss, roseissa, vakevissa viineissa,
kuohuviineissd ja usein myds valkoviineissa. Grenache-pohjaiset punaviinit ovat aluk-
Sl tumman purppuran varisia, mutta muuttuvat nopeasti tiilenpunaisiksi. Viinien luon-
teeseen vaikuttaa erittéin paljon hehtaarikohtainen satomééra. Grenache-pohjaiset vii-
nit ovat usein keskitaytelésia, samettisen pehmeita jatuoreena nautittavia, mutta Gre-

nachesta kyetdan tekemdan myos hyvin tayteldisia ja voimakkaita viineja. Roseeviinit
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ovat heleén oranssipunaisia ja miellyttdvan hedelmaisia Monissa Etel&-Ranskan ja

Espanjan roseekuohuviineissa Grenache on varié antava osa.

Sekoiteviinel ssd Grenachea tukemaan kéytetaan usein voimakkaita tanniinisia lgjik-
keita. Ranskassa tyypilliset kumppanit ovat Syrah ja Mourvédre, Espanjassa Temp-
ranillo jaMonastrell (Mourvedre). Toisaalta Grenachea kéytetéan myds tuomaan tay-
teldisyyttd moniin kevytrunkoisiin punaviineihin, joiden rypaleind Grenachen lisaksi
ovat mm. Cinsault, Aramon ja Carignan. Uudessa maailmassa Grenachea kéytetaan
sekoitelgjikkeena. Siita valmistetaan myos Port-tyyppisia vakevia viingjg, joiden esi-
kuvinaovat portin lisdksi olleet lantisen Valimeren tyypilliset vakevét viinit.

Monet Grenache-pitoiset viinit sisdltavét paljon alkoholia ja ne tuntuvat suussa lam-
pimiltd. Grenachelle tyypillisia aromeja ovat toffee, luumu, rusina, nahka, pippuri,
yrtit ja hedelmahillot.

4.15Merlot

Yleista

Merlot on alkuperdltdan girondelainen lgjike, mutta sen viljelyn alkuvaiheista ei ole
tarkkaatietoa. Merlot tunnetaan maailmalla yleensa vain nimella Merlot tai Merlot
Noir, mutta sil1d on toki muitakin kutsumanimid, mm. Ranskassa kayt6ssa ovat nimet
Merlot, Merlot Noir, Merle, Petit Merle, Vitraille, Crabutet Noir ja Bigney. Balkanilla
nimena saattaa olla Merlo tai Merlaut. Merlo—nimea kéytetdan myos Italiassa. Roma-

niassa ja Argentiinassa on toisinaan kaytdssa nimi Medoc Noir.

Merlot on viime vuosien aikana noussut monen punaviininnautiskelijan suosikkirypé-
leeksi. Se on toista bordeaux'laista, Cabernet Sauvignonia, pehmeampia viineg & tuot-
tavana lgjikkeena monikayttdisempi kuin kuuluisa kumppaninsa. Monelle Bordeaux'n
viinialue merkitsee Cabernet Sauvignon -viini& mutta Merlot on alueella kuitenkin
huomattavasti yleisempi lgjike. Se on mukana |8hes jokaisessa alueen viinissa. Samaa
el voi sanoa Cabernet Sauvignonissa.

Merlot on talla hetkella muodikkain tumma lgjike. Sen istutuspinta-ala on lahes kak-
sinkertaistunut viimeisen kymmenen vuoden aikana. Nykyinen viljelyala on l1ahes
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200.000 ha. Kanta-alueellaan Bordeaux'ssa Merlot'n viljelyala on 49 000 hehtaaria.
Muita térkeité alueita Ranskassa ovat maan etelé jalounaisosat. Pohjois-Italiassa ja
Sveitsin Ticinossa on viljelty Merlot'tayli sata vuotta. Euroopassa merkittavia Merlot-
viljelmia loytyy liséksi Unkarista, Romaniasta, Bulgariasta, Sloveniasta, Jugoslaviasta
jaMoldovasta. Lagjimmat Euroopan ulkopuoliset viljelmét sijaitsevat Kaliforniassa,
16 000 hehtaaria. Muita merkittavia Merlot-maita ovat Argentiina, Chile, Brasilia,
Etel&-Afrikkaja Australia.

K asvatusolosuhteet

Merlot on sopeutunut leutoon ilmastoon, mutta viihtyy myos tyyppi-ilmastoaan lam-
pimammissa olosuhteissa. Viileissa olosuhteissa Merlot'n varhainen herédminen liséa
kevéista hallariskia Maaperén osalta lgjike el ole kovin vaativainen, mutta se tuottaa
arvostetuimmat viininsa kasvaessaan mineraalipitoisessa savikossa. Sateisissa olosuh-
teissa Merlot on herkka pilaantumaan. Satoisana lajikkeena Merlot'n kasvua on voi-
makkaasti typistettava.

Rypéaleen ominaisuudet

Merlot on sinimusta, keskikokoinen tai suurehko, tummaksi rypéleeksi suhteellisen
ohutkuorinen lagjike. Sen vahapinta on paksuudeltaan vaihteleva ja vériltdan tumman-
harmaa. Merlot sisdltda paljon sokeria ja hedelméisia aromiaineita, mutta melko vahan
tanniinia verrattuna Cabernet Sauvignoniin. Lajikkeen tertut ovat keskikokoisiaja

melko harvoja.

Viinien ominaisuudet

Merlot on viinintuottgana hyvin vaihteleva. Viinegja yhdistéa kuitenkin aina voimakas
hedelméisyystai paremminkin marja-aromisuus. Viinit ovat yleensa melko voimakas-
vérisid, mutteivét kovin synkkia, hapokkaita eivétka alkoholipitoisia. Viinien tanniini-
pitoisuus vaihtelee paljon, muttatavallisesti Merlot-viinit ovat pehmeita Tanniinimaé-

rien vuoksi myds viinien kypsytyskestavyys vaihtelee.

Merlot'sta tehddan erittéin paljon lgjikeviing/d Etel& Ranskassa, Italiassa ja mertenta
kaisissa viinimaissa. Téasta huolimatta tunnetuimmat Merlot-viinit ovat |&hes poikke-
uksetta sekoitteita. Bordeaux'ssa Merlot tdydentéé Cabernet Sauvignon -runkoisia
Medocin viingja antaen niihin pehmeytta ja tayteldisyytta. St.-Emilionissa ja Pomero-

lissa Merlot on puolestaan valtalajike, ja sen tueksi viineihin sekoitetaan Cabernet
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Francia ja Cabernet Sauvignonia. Alueella vamistetaan myos joitakin puhtaita lajike-
viingjd Lounais-Ranskan viinialueilla Merlot esiintyy yhdessa Malbecin ja Tannatin
kanssa. Italiassa Merlot'n kumppaneina ovat useimmin Sangiovese, Corvinaja Caber-
net Sauvignon. Euroopan ulkopuoliset viinimaat luottavat Bordeaux'n perintdon, ja
Merlot'ta kaytetaan siella sekoiteviineissa Cabernet Sauvignonin kanssa. Merlotille
tyypillisid aromeja ovat punaiset marjat, herukat, vihannekset, yrtit, marjahillo, nok-

konen, savu, mausteet, lahokanto, kasvihuone, ja luumu.

4.1.6 Nebbhiolo

Yleista

Nebbiolo on Piemonten alkuperdinen lagjike, ja sen nimi juontuu mita todenndkoisim-
useita muitakin nimi& suppeasta levinneisyydestdan huolimatta. Pohjois-Italian yleis-
nimi lajikkeelle oli pitkéan Spanna. Piemonten nimikkeita ovat myds Picutener, Prug-
net jaalalgikenimet Lampia, Michet ja Rose. Valtdlinassa lgjike kulkee nimella
Chiavennasca. Nebbiolo, Italian Piemonten ylpeys, on muualla maailmassa harvinai-

nen ja melko tuntematon lajike.

Nebbiolo tunnetaankin paremmin viineistéan kuin itse lgjikkeena. Italian DOCG -
luokitelluista viineista peréti viisi, Barolo, Barbaresco, Gattinara, Ghemme ja Valtelli-
na Superiore ovat, joko puhtaita Nebbiolo-viingatai pagdosin siita tehtyja. Nebbiolon
viljely keskittyy Luoteis-ltaliaan Piemonteen ja Lombardiaan, yhteensi noin 5 200
hehtaaria. Tarkeimmét viljelmat [6ytyvét Langhen, Novaran ja Vercellin kukkuloilta
jaVeltellinan laaksosta. Italian ulkopuolisia viljelyalueita ovat Sveitsi, Kaliforniaja
Washington Y hdysvalloissa, Uruguay, Argentiina seka Australia, mutta mééra on Ita

liaan verrattuna vain muutaman prosentin verran.

K asvatusolosuhteet

Nebbiolo on tarkka kasvupaikkansa suhteen. Se tuottaa tyypilliset viininsa kasvaes-
saan kalkkipitoisesta sorasta ja savikosta koostuvassa maaperassa. Kalkkipitoinen
hiekka soveltuu myds, mutta viinit ovat klassikkoja kevyempia Erittain myohaan
kypsyvana lajikkeena Nebbiolo vaatii pitkan lampiman kesan, jolloin rinnepal stat so-

veltuvat parhaiten kasvatukseen. Nebbiolon kasvatusta on kokeiltu monin paikoin
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Luoteis-Italian ulkopuolella, mutta lahes kaikki kokeilut ovat epdonnistuneet. Viljeli-
jalleen Nebbiolo on oikukkaana ja vaateliaana | gikkeena usein vaikea kasvatettava.

Rypéaleen ominaisuudet

Oikeissa olosuhteissa viljelty Nebbiolo on voimakaskasvuinen, mutta arka kosteudelle
javirussairauksille. Nebbiolo on melko pienisatoinen. Sen tertut ovat melko suuriaja
pitkdnomaisia. Rypéleet ovat aika suuriatai keskikokoisia, melko paksukuorisia ja
vériltéan harmahtavantummanpunavioletteja. Rypaleita peittéd paksu, sinertavan har-
maa vaha. Rypdleet sisdltavét erittdin paljon sokeria, uutosta ja happoja ja myos tan-

niinipitoisuus on korkea.

Viinien ominaisuudet

Nebbiolosta tehdaén Iahes yksinomaan punaviinia ja punaviinistékin suurin osaon
lajikeviinia Tyypillinen Nebbiolo-viini on véariltdan tumman granaattiomenanpunai-
nen, melko syva muttei synkk&. Viinit ovat nuorena tanniinisia ja erittain hapokkaita
javaativat siksi kypsytysta. Monet Barolot ja Barbarescot ovat viela myyntiin tulles-
saankin hyvin tuoreita ja paranevat pullokypsytyksesss, jajoitakin riservaviingja voi
varastoida 20 - 30 vuotta. Nebbiolo-viinit sisdltavéat yleensa erittain paljon alkoholia,
happoja ja aromaattisia yhdisteitd. Nebbioloa kaytetdan harvoin viinisekoitteissa tay-
dentavana lajikkeena, mutta toisinaan sen voimaa pehmennetaan muilla lajikkeilla.
Nebbiolon kumppaneina kéytettyja lajikkeita ovat Barbera, Bonarda, Vespolina, Pinot
Noir, Merlot ja Mourvedre. Nebbiololle tyypillisia aromeja ovat luumu, orvokki, ruu-

su, pippuri, terva, nahka, mausteet, yrtit ja tryffeli.

4.1.7 Pinot Noir

Yleista

Pinot Noir on nykyisen kasityksen mukaan kotoisin joko Sadnen laaksostatai Reinin
ylguoksulta. Pinot Noirin vanhoja jo |ahes unohtuneita nimia ovat Vitis allobrogica,
Clavner jaMorillon. Nykyisin lgjike tunnetaan maailmalla tavallisimmin nimill& Pinot
Noir, Pinot Nero tai Spatburgunder.

Pinot Noir kuluu perinteisiin rypélelgjikkeisiin. Monikayttdisend sill& on aina ollut

kannattgjansa, vaikkakin se oli pitkdan vain It&Ranskan ja Euroopan alppisen alueen
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lgjike. Muuntautuvana rypaleena Pinot Noir menettda tyyppiominaisuutensa hel posti
vieraissa olosuhteissa, mutta sinnikkaiden kokeilujen ja oikeiden alalgjikkeiden valin-
nan tuloksena sen viljelyala on viime vuosina lahtenyt kasvuun my6s kanta-alueensa
ulkopuolella. Pinot Noirin viljelyala maailmalla kasvaa nykyisin melko nopeasti. Talla
hetkell& Pinot Noir -viljelmi& |6ytyy noin 60 000 hehtaaria, joista Ranskassa on 23
000 hehtaaria. Taalla téarkeimmét viljelyalueet ovat Bourgogne ja Champagne. Lisaksi
rypaletta viljelld8n myos Alsacessa, Y [&-Loiressa, Jurassa ja Languedoc-
Roussillonissa. Saksassa Spatburgunderin viljelyala kasvaa voimakkaasti ennen kaik-
kea Badenissa ja Pfalzissa. Muita lagjiketta merkittévid méaaria viljelevia maita ja aluei-
ta Euroopassa ovat Sveitsi, Pohjois-Italia, TSekki, Unkari, Kroatia, Slovenia, Moldova
jaRomania Tarkeimmét Euroopan ulkopuoliset viljelijé ovat Y hdysvallat (Kalifornia
jaOregon), Australiaja Chile.

K asvuolosuhteet

Pinot Noir on melko vaativainen viljeltava Se viihtyy kalkkikivea siséltavalla hyvin
vetta |gpaisevalla maaperdlld eika sieda liikaa kosteutta. Viiledhkd ilmasto vaihtuvine
vuodenaikoineen tuottaa parhaat tulokset. Lammin tai kuumahkokin kesdkausi luo
hyvét puitteet kasvulle. Poikkeavissa olosuhteissa lgjike muuntautuu nopeasti. Tasté
tuloksena ovat nykyisin omina lgjikkeinaan tunnetut, mutta Pinot Noirista polveutuvat
Pinot Blanc, Pinot Gris ja Pinot Meunier.

Rypéaleen ominaisuudet

Pinot Noir on kooltaan pieni ja vériltdan musta. Rypaleen kuorta peittda ohut tum-
manharmaa vaha. Lgjike on melko paksukuorinen. Rypéaletertut ovat yleensé pieneh-
koj&, sylinterin muotoisia ja erittdin tiiviitd. Pinot Noir kukkii ja kypsyy varhain. Se on
pienisatoinen jatiiviin tertun takia altis kasvitaudeille. Rypaleet siséltavéat paljon soke-

ria, tanniiniaja happoja.

Viinien ominaisuudet

Pinot Noiria k&ytetaén padasiassa puna- ja kuohuviinien valmistukseen, mutta lajik-
keesta valmistetaan my0s roseeviingja ja hiukan valkoviini& Punaviinit ovat p&&osin
lajikeviingj@, kuohuviinit useimmiten sekoitteita. Bourgognen Céte d'Orin -viinit ovat
maailman tunnetuimmat Pinot Noir —viinit, ja ne ovat esikuvia muiden alueiden tuot-
teille. Bourgognen punaviinit ovat vériltdan yleensa granaatinpunaisia ja kuulaita,

voimakasaromisia ja hapokkaita. Viinien kypsytyskestavyys vaihtelee paljon, mutta
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nykyisin viinit tulee jouda melko tuoreina. Viinien alkoholipitoisuus on usein korkea.

Ranskan muut Pinot Noir -viinit ovat tavallisesti bourgognelaisia kevyempiajavaa
leampia. Saksan viinit ovat tavallisesti keveita ja hedelmaisia. Saksassa val mistetaan
myos runsaasti rosee- ja weissherbstviingja Pinot Noirista. Parhaat Pohjois-Italian
viinit ovat tyyliltén bourgogneja muistuttavia. Oregonin Pinot Noirit ovat tunne-
tuimmat Euroopan ulkopuoliset lgjikkeen edustgjat. Sekoitetuissa punaviineissa Pinot
Noir saa seurakseen Ranskassa ja Sveitsissa tavallisesti Gamayn, Italiassa Barberan tai
Sangiovesen, Saksassa Portugieserin, Unkarissa Lembergerin ja 'Y hdysvalloissa Ga-

may Beaujolaisn.

Kuohuviineissa Pinot Noir ei yleensa esiinny yksindan. Samppanjoissa sen kumppa-
neina ovat Chardonnay ja Pinot Meunier. Muissa kuohuviineissa Pinot Noiria kayte-
taan yleensa Pinot Blancin, Pinot Grisn ja Chardonnayn seurana. Monissa rosee-
kuohuviineissa voi Pinot Noirin osuus olla suuri. Pinot Noir -viineille tyypillisia aro-
meja ovat pippuri, lieva imelyys, mausteisuus, vadelma, savu, orvokki, minttu, toffee,
luumuhillo, vanilja, paahtoleipd, suklaa jajoskus keitetyt vihannekset.

4.1.8 Sangiovese

Yleista

Sangiovese on perdisin Italian keskiosista, mahdollisesti Toscanasta. Lajikkeen nimi
lienee tarkoittanut " Jupiterin verta' (Sangue Jovese). Sangiovese tunnetaan ylei sesti
vain nimell& Sangiovese. Italiassa nimen yhteyteen liitetdan apusana, joka kuvaa vilje-
lyaluettatai usein myds alalgjia, esim. Sangiovese Grosso, Sangiovese Piccolo, San-
giovese Toscano. Sangiovese on tunnettu ja arvostettu lgjike Italiassa, ja Chianti-
punaviinin ystavét kaikkialla maailmassa tuntevat sen hyvin.

Viljelylajikkeena Sangiovesed el juuri tavata Italian ulkopuolella. Vain Korsikassa,
Argentiinassa ja Kaliforniassa on merkittavaa italialaisten siirtolaisten aikoinaan aloit-
tamaa viljelya Italiassa Sangiovesen 10yt84 varmimmin maan keskiosien kukkulaseu-
duilta. Sen kaytto on kuitenkin sallittu yli viidessakymmenessa laatuviinissa ympéri
Italian. Suurin osa Sangiovesen nykyisesta viljelyalasta (120 000 hehtaaria) 16ytyy
Italiasta. Se on Italiassa muotilajike, jonka valtakuntaa ovat Toscana, Umbria, Marche
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ja EmiliasRomagna. N&issd maakunnissa se on viljellyin tumma lgjike ja muun muas-
sa Toscanassa rypaleen osuus kasvaa vuosittain. Muu Italia, Aostaa lukuun ottamatta,
viljelee Sangiovesed, vaikka se el ole hallitsevatumma lgjike. Véaimeren alueella San-
giovesed viljelldan Korsikassa, Algeriassa, Tunisiassa ja ainakin ennen Libyassa. Tér-
keimmét Euroopan ulkopuoliset viljelyalueet ovat Kalifornia ja Argentiina.

K asvuolosuhteet

Sangiovese on alkuperénsd mukaan sopeutunut [ampiméén ilmastoon. Viileissa olo-
suhteissa se e ehdi kypsya ja kuumassa sen aromaattiset ominaisuudet latistuvat.
Maaperan osalta lgjike ei kovin vaativainen. Kalkkipitoisessa sorassa kasvaessaan se

pa&asee parhaiten oikeuksiinsa.

Rypéaleen ominaisuudet

Sangiovese on kdynnoksena melko elinvoimainen. Se tuottaa harvoin liikaa satoa eika
siten vaadi voimakasta leikkausta. Rypaletertut ovat keskikokoisiaja melko harvoja.
Rypaleiden koko vaihtelee kloonin mukaan. Tavallisin klooni Sangiovese grosso on
melko suurikokoinen, vériltéan ruskeansinivioletti ja paksukuorinen. Sangiovese vaa-
tii Toscanassa melko pitkén kasvukauden. Lajike on erittéin hapokas ja suhteellisen

nen.

Viinien ominaisuudet

Sangiovese tuottaa vaihtelevia viingja keveista roseista hedelmaisiin novelloihin ja
voimakkaisiin supertoscanalaisiin. Viinien perusvéri on granaattiomenanpunainen,
usein heled. Kaikkia puhtaita Sangiovese-viineja yhdistda korkea happopitoisuus ja
usein bitterisyys. Riservaviingjdja monia supertoscanalaisia lukuun ottamatta viinit

eivét yleensa kesta pitk&a kypsytysta

Perintelsessa Chianti-viinissa Sangiovese on paélajike. Muut lajikkeet ovat tummat
Canaiolo Nero, Malvasia Nera, Colorino ja Mammolo, nykyisin yha useammin myos
Cabernet Sauvignon ja Merlot seka vaaleat Trebbiano Toscano jaMalvasia. Italian
itarannikon viineissa Sangiovesen kumppanina on tavallisesti Montepulciano. Sardini-
assa ja Korsikassa lgjike saa Nielluccio-nimisend seurakseen tavallisesti Cannonaun
eli Grenachen. Supertoscanalaisissa Sangiovesen parina saattavat olla Cabernet Sau-
vignon, Cabernet Franc, Syrah, Pinot Noir ja monet muut klassiset lgjikkeet. San-
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gioveselle tyypillisia aromea ovat mausteet, etenkin piparkakkumausteet, omena,
paahtoleipd, mansikka, vadelma, kaneli, savimaa, talli ja orvokki.

4.1.9 Syrah

Yleista

Syrah on todennakisesti saanut nimensa vanhasta iranilai sesta Shirazin kaupungista,
joka sijaitsee muinaisen idan kauppatien varrella. Lajike tunnetaan yleisesti kahdella
toisistaan hieman poikkeavalla nimell& Euroopassa nimi kirjoitetaan yleisesti Syrah ja
Euroopan ulkopuolella Shiraz. Lajikkeella on toki outojakin nimid, mm. Marsanne
Noir, Sirac, Entournerein, Serine jaHignin Noir. Syrah on yksi klassisista rypéalelgjik-
keista, vaikka se ei nimeltaén olekaan kaikkein tunnetuimpia kuluttajien keskuudessa.
Rypéaleen suosio maailman viinitarhoilla on viime aikoina selvasti lisdantynyt. Erityi-
sesti lampimien ja kuumien alueiden viljelijéa pyrkivé sen avulla nostamaan viiniensa
laatua. Syrah on usein mukana viinissa myos yhtena monista lajikkeista

Syrah on nykyisin muotilgjike. Sen viljelyala koko maailmassa on noin 50 000 hehtaa-
riaja suurin tuottgjamaa on Ranska, jossa sitd viljelldan 40 000 hehtaarin alueella.
Viljelykset sijaitsevat Rhonenjoen laaksossa ja maan eteldosassa. V oimakkaimmin
viljelyala kasvaa Vdimeren rannikolla. Muualla Euroopassa pienehk6jé Syrah-
viljelmid on Sveitsin Valais'ssa, Italiassa, Espanjassaja Valimeren saarilla. Euroopan
ulkopuolisista maista Australia on Ranskan jalkeen Syrahin merkittévin viljelija (6
100 hehtaaria). Merkittavia maéria lgjiketta viljell&8n myos Argentiinassa, Etelé-
Afrikassa jaaivan viime vuosina myos Kaliforniassa. Rypéaleella on kaupallista merki-

tystd myds Marokossa, Tunisiassa, | sraelissa, Chilessd, Uruguayssa ja Meksikossa.

Kasvuolosuhteet

Syrah on sopeutunut Véaimeren ilmastoon javaatii 1ampiman ilmaston menestyak-
seen. Kuumassa ilmastossa rypéleet menettévét aromivoimakkuutensa, javiileilla alu-
eillane eivét endi kypsya. Syrah pitda karusta, kivisesta maaperastd, mutta se soveltuu
useisiin maaperayyppeihin menettdmétta omaa luonnettaan. Lampimassa ilmastossa
Syrah kypsyy melko mydhaén; Rhénessa se kypsyy syyskuun puolivalissa. Viljelijélle

Syrah on melko helppohoitoinen, koska se on taudinkestéva ja melko satoisa.
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Rypéaleen ominaisuudet

Syrah on kéynnoksend vankka ja voimakaskasvuinen. Rypéaletertut ovat keskikokoisia
ja muodoltaan melko tiiviitd. Rypéleet ovat aalajistariippuen kooltaan melko vaihte-
levia, mutta arvostetuimmat |gjit ovat pienid. Variltéan Syrah on sinissnmusta ja paal-
ta voimakkaan tummanharmaan vahan peittama. Se on paksukuorinen ja sisaltda pal-

jon sokeria, tanniinia, happoja ja aromianeita

Viinien ominaisuudet

Tyypillinen Syrah-viini on runsasvérinen, usein tuoreena violettiin vivahtava, aromi-
kas, maanldheinen jaroteva. Viinit kestévat usein hyvin kypsytysta. Lajikkeestateh-
daan tietysti monia erilaisia viinityyppeja roseeviineista tanniinisen paksuihin puna
viineihin. Puhtaita lgjikeviingj& tuotetaan Ranskassa Cotes du Rhdnen pohjoisosassa ja
Etel&-Ranskan Vins de Pays d'Ocin -alueella. Runsaasti viinegja tuottavat myos Austra-
lia, Etela-Afrikka, Argentiina jatulevaisuudessa Kalifornia. Rhonen eteldosien ja Ete-
|&Ranskan viinit koostuvat yleensd useista rypéaleistd. Naissa viineissa Syrah on tér-
ke& osa sekoitusta. Muita lgjikkeita ovat mm. Grenache, Mourvedre, Carignan ja Cin-
sault. Ranskan perinteista poiketen on Australiassa jo pitk&an valmistettu viingja Sy-
rah-Cabernet Sauvignon -sekoituksesta. Syrahille tyypillisia aromeja ovat maustest,
erityisesti pippuri, kaneli, neilikka ja vanilja. Viineissa voi aistia myds savua, tervaa,
vadelmaa, karhunvatukkaa, palanutta kumia, mustaherukkaa, nahkaa, luumuhilloa ja
tupakkaa.

4.1.10 Tempranillo

Yleista

Tempranillo on kotoisin Pohjois-Espanjasta, mahdollisesti Riojasta. Nimensa lajike on
todennakdisesti saanut aikaisesta, temprano, kypsymisestééan. Rypéle tunnetaan Temp-
ranillo-nimell& oikeastaan vain Riojassa. Nimikkeen kayttd Riojan ulkopuolellaon
lisdantynyt vasta viime vuosina Riojan viinien suosion mukana. Sen muita alueellisia
nimia Espanjassa ovat Cencibel Valdepefiasissa, La Manchassa, Tinto Fino, Tinto del

PaisjaTinto de Toro. Muissa viljelymaissa Temparillolla on my6s alueellisia nimia
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Tempranillo on juuriltaan perin espanjalainen, ja siité tai sen avulla tuotetaan monet
Espanjan arvostetuimmat punaviinit. Moni yhdistéa lajikkeen pehmeisiin pitkalle kyp-
sytettyihin punaviineihin, mutta lgjikkeella on myds toinen minansé ja Tempranillo
vastaa monista voimakkaan tanniinisista Espanjan uuden aallon punaviineista. Temp-
ranillo on my6s merkittévasti mukana aivan toisentyyppisessa viinissa, portviinissa.

Rypéleen viljelyala, 105 000 hehtaaria, on hiljalleen kasvanut. Espanja on yha selke-
asti tarkein alue 90 000 hehtaarillaan, josta Riojan osuus on yli kolmannes. Muita tér-
keitéd Tempranilloa viljelevia aueita Espanjassa ovat Ribera del Duero, Valdepefias,
Penedés, Navarraja Madridin ympéristd. Muualla Euroopassa Tempranilloa [6ytyy
Ranskan Pyreneiltd, Portugalin Dourosta, Déostaja Alentejosta. Lisdksi pienidistu-
tuksia l6ytyy Kreikasta. Vaimeren alueella lgjiketta kasvaa hieman Marokossa jals-
raelissa. Uusista viinimaista tarkein Tempranillon viljelija on Argentiina, minka lisak-
s sitd kasvaa merkittavasti myos EteléAfrikassa ja Kaliforniassa.

K asvatusolosuhteet

Tempranillo on satoisa lgjike ja tarvitsee melko lyhyen kasvukauden. Se menestyy
monenlaisissa kasvupaikoissa ja kestéa hyvin pakkasta ja melko hyvin kuumuutta,
muttei sieda pitk&an kuivuutta. Se on parhaiten sopeutunut melko lampimé&an manne-
rilmastoon ja tuottaa aromikkaimmat viininsa kasvaessaan rinteilla kalkki- tai liuske-
kivipitoisessa karussa maassa.

Rypéaleen ominaisuudet

Tempranillo on suhteellisen pieni, paksukuorinen, tummanharmaanvioletti lajike, jon-
ka vahapinta on siniharmaa. Rypéaleissi on usein aavistus rusehtavaa varia. Tempranil-
lon tertut ovat yleensd melko tiivisrakenteisia, melko suuria ja kaksihaaraisia. Rypédle
Sisdltdd paljon vériaineita, aromejajatanniinia. Lajikkeen happo- ja sokeripitoisuus
vaihtelee voimakkaasti kasvatusolosuhteiden mukaan. Viimeaikaiset geneettiset tut-
kimukset osoittavat, ettd Tempranillo on melko laheista sukua Pinot-lgjikkeille, ja

siitakin tunnetaan lukuisia erilaisia kantoja.

Viinien ominaisuudet
Tempranillon suosio Espanjassa on tuottanut viime aikoina markkinoille paljon puh-
taitalgjikeviingja. Tavallisesti Tempranillon kuitenkin kohtaa hallitsevana kompo-

nenttina sekoiteviineissa. Puhtaat Tempranillo-viinit vaihtelevat tyypiltéén paljon.
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L gjikkeesta valmistetaan toisaalta voimakkaita ja pitkaikéisia gran reservoja, mutta
my0s Kirpean raikasta uuden sadon viinid, Vino Jovenia. Tavallismmin lgjikeviinit

tulevat Espanjasta, mutta niita tuotetaan myos Argentiinassa.

kaénakin usein lieva violetin vivahde. Monet viineista ovat erittain kypsytyskestévia.
My6s Espanjan parhaat roseeviinit valmistetaan Tempranillosta. Sekoiteviineissa
Tempranillon tavallisin kumppani Espanjassa on Garnacha eli Grenache. Perinteisessa
Riojan viinissa Tempranillon osuus on noin 60-80 prosenttia ja loppu taydennetdan
padosin Garnachalla. Lisaksi kaytetédn Grazianoa ja Mazuelaa eli Carignania. Muita
Tempranillon kumppaneita Espanjassa ovat Monastrell eli Mourvedre, Bobal, Caber-
net Sauvignon ja joskus Viura. Portugalissa tavallisin kumppani on Touriga Nacional
jamuita vaihtoehtoja ovat Alfrocheiro Preto, Tourica Francesa ja Jaén. Etela
Afrikassatavallisin kumppani on Tinta Barocca. Argentiinassa Tempranillon kump-
paneina ovat tavallisesti Malbec, Barbera, Bonarda ja Sangiovese. Kaliforniassa
Tempranilloa kdytetdan useimmin italialaista alkuperda olevien lajikkeiden seurana.
Tempranillolle tyypillisid aromeja ovat muste, tupakka, pippuri, neilikka, mausteet,
imel& kirsikka, jogurtti, savu, noki, talli, terva, toffee ja vanilja.

4.2 Vaaleat rypaleet

Vaaleita rypaleita kaytetdan valkoviinien valmistukseen. Punaviinin valmistuksessa
voidaan kayttéa vaaleita rypaleita sekoiteviineissd, koska punaviinin valmistuksessa
on vérin takia kaytettava aina tummia rypél eita. Ja vaaleat rypéleet sopivat paremmin
my6s makunsa puolesta valkoviineihin, koska ne tuovat viiniin hapokkuutta.

Lahteend olen kayttanyt vaaleiden rypéleiden tiedoissa Alkon Etikettiklubin internet-
sivujen viinitieto-osiota, jossa on koottuna Uudet tuotteet —lehdista artikkeleita vuosil-
ta 1999 - 2000, Albatrossin (1990, 14 — 16) Viinikirja-teosta, Karmavuon & Lihtosen
(2002, 16 - 26) Viini jaruoka—kirjaa, Stevensonin (2000, 12 - 19) Hyva tietéd 101

viini —Kirjaa.
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4.2.1 Chardonnay

Yleista

Chardonnayn alkuperasta on olemassa kaksi olettamusta. V aihtoehtoiset alkukodit
ovat joko Lahi-Itatai Ranskan Bourgogne. Chardonnay tunnetaan suurimmassa osassa
viinimaailmaa omalla nimell&&n, mutta sill&kin on muita nimig mm. Arnoison, Be-
aunois, Epinette, Pinot Chardonnay, Petite Sainte-Marie ja Auvernat. Chardonnayn
mahdollisesti alkuperdiset nimet ovat kdytdssa Libanonissa, ja ne ovat Meroué ja
Obaideh.

Chardonnay on rypélelgjikkeiden tunnetuin maailmanvalloittgja. Nykyisin on vaikea
|6ytda maatatai viinialuetta, missa Chardonnayta e viljella. Sen viljelypinta-ala maa-
ilmalla on kaksinkertaistunut viimeisten 15 vuoden aikana, ja kasvu nayttéa yha jatku-
van. Viljelijéa lgjikkeessa ovat kiinnostaneet sen helppohoitoisuus, kysynta ja moni-
naiset kayttomahdollisuudet. Chardonnay on niita harvoja vaaleita lajikkeita, joiden
tuottamat viinit yleensi kestévét varastointia ja sopivat tammikypsytykseen. Chardon-
nay on myos arvostetuin kuohuviinien valmistuksessa kéytetty vaalealajike. Char-
donnayn viljelyala maailmalla on nykyisin noin 130 000 hehtaaria. VVuosittain viljely-
alakasvaa useillatuhansilla hehtaareilla. Ranskan laajimmat viljelmét sijaitsevat
Bourgognessa, Champagnessa, Loiressa ja Vdimeren rannikolla. Muualla Euroopassa
rypaletta viljell&an runsaasti Pohjois-Italiassa, Koillis-Espanjassa, Unkarissa, Romani-
assa, Bulgariassa, Sloveniassa ja Moldovassa. Pienempia méarialoytyy Sveitsista,
Itévallasta ja |&hes kaikista Euroopan viinimaista. Maailman lagjimmat Chardonnay-
tarhat ovat Kaliforniassa, yli 35 000 hehtaaria uudet istutukset mukaan lukien. Suuria
rypaleenviljelijoitd ovat myos Argentiina, Chile, Uruguay, Etel&-Afrikka, Australiaja

Uusi-Seelanti. Aasiassa Chardonnay on ehtinyt jo Kiinaan adti.

K asvuolosuhteet

Chardonnay tuottaa miellyttavia viineja monilla eri kasvualueilla eikd vaadi kasvu-
alustaltaan paljoa. Aromikkaimmat viininsa lajike tuottaa usein kalkkipitoisilla tar-
hoilla. 1Imastollisesti parhaat tulokset saadaan viileahkdssd ilmastossa. Ranskan Bour-
gognea pidetdan siks klassisten Chardonnay-viinien kotina. Kypsymisajaltaan Char-
donnay on melko varhainen, mutta kaikkein viileimmilla alueilla, esim. Saksassa, se ei

aina ehdi kypsyataysin.
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Rypéaleen ominaisuudet

Ko6ynnodksena Chardonnay on elinvoimainen ja satoisa. Se sopeutuu nopeasti uusin
olosuhteisiin ja tuottaa usein hieman muuntuneita alalajeja eli kloongja. Rypaletertut
ovat tavallisesti pienié ja melko tiiviita Itse rypéleet ovat yleensa pienehkdjg, mutta
koko vaihtelee klooneittain. Chardonnay on vériltéan kellanvihred, kypsana tumman-
keltainen, joskus pilkullinen. Vaaleaks lgjikkeeksi Chardonnay on paksukuorinen, ja
kuorien pinnalla on selvasti erottuva kellanharmaa vahapinta. Rypéleet siséltévéat run-
saasti happoja, sokeria ja muita uutosaineita. Paksukuorisena Chardonnay jalohomeh-

tuu harvoin.

Viinien ominaisuudet

Chardonnaysta valmistetaan seka valko- ettd kuohuviingjé. Maailmalla Chardonnaysta
tuotetut valkoviinit ovat Iahes poikkeuksetta kuiviatai kuivahkoja. Kuohuviinitkin
noudattavat samaa suuntausta, ja etiketissa on yleensa merkinnét "brut” tai ”sec”. Vii-
nien tyyliin vaikuttaa mahdollinen tammikypsytys ja sen méard. Chardonnay on myads
usein mukana sekoiteviineissa joko taydentdvana tai hallitsevana osana.

Ranskan Bourgogne on maailman arvostetuin Chardonnay-viineja tuottava viinialue.
Siellakin viinityyli vaihtelee perusburgundien keveasta raikkaudesta joidenkin Grand
Cru -viinien voimakkaaseen ja tayteldiseen tyyliin. Tammen kaytté Bourgognessa on
vaihtelevaa, mutta harvoin hallitsevaa. Loiren laaksossa Chardonnay on usein mukana
viinisekoituksissa niin valko- kuin kuohuviineissakin. Samppanjoissa Chardonnay
kattaa yleensé noin kolmanneksen viinien rypalepohjasta yhdessa Pinot Noirin ja Pi-
not Meunierin kanssa. Toki puhtaita Chardonnaysta valmistettuja Blanc de Blanc -
samppanjoitakin [Oytyy.

Espanjassa ja Italiassa Chardonnayn asema on muuttuneen viinilainsdadannon myota
vahvistunut. Molemmat maat tuottavat paljon puhtaita lagjikeviineja, mutta usein Char-
donnayta kaytetdan pienena tdydentavana osana perinteisista rypalei st valmistetuissa

viineissa. Pohjois-Italiassa tuotetaan paljon Chardonnay-pohjaisia kuohuviing/&a

Kalifornian, kuten Australiankin, Chardonnay-viinit ovat usein raskaita, tammisia ja
erittain alkoholipitoisia. Austraia on liséksi tuottanut maailmalle oman tyyppivalko-

viininsg, joka valmistetaan Chardonnay-Sémillon -sekoituksesta. Chilen, Argentiinan
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ja Uuden-Seelannin Chardonnayt ovat yleensa tammitukseltaan vaihtelevia ja melko
aromaattisia.

Véariltédn Chardonnay-viinit vaihtelevat vaaleankeltaisesta keltaiseen, tammitetuissa
viineissa vari on joskus melko syvéa. Parhaat viinit ovat kuiviksi viineiks pitkéikaisia.
Viineilldei ole helposti tunnistettavaa yleisaromia, mutta niille on tyypillista tietty
rasvaisuus. Viinien aromivoimakkuus vaihtelee, mutta sopivasti tammitetut viinit voi-

vet ollaerittéin rikasaromisia Monet viineista sisdltavat runsaasti alkoholia.

Chardonnay-viinille tyypillisida aromeja ovat vihred omena, meloni, ananas, trooppiset
hedelmét, sitruuna, kuivatut hedelmaét, voi, hunaja, pahking, savu, mausteet, pippuri ja

mérkavilla

4.2.2 Gewdlr ztraminer

Yleista

Gewdrztraminer tai paremminkin Traminer on kotoisin Italian Alto Adigesta Trami-
nin, italiaksi Termenon ympéristostd. Muuntelevana lajikkeena Traminerilla on monia
nimi&, ja eri maissa kolmikon GewUrztraminer, Savagnin ja Savagnin Rosé nimistd on
vaihteleva ja usein paéllekkéi syydessdan sekava.

Gewdrztraminer eli mausteinen traminilainen on yksi persoonallisimmista lgjikkeista
Se antaa viineille mausteisen ja usein parfyymisen aromin, joka jakaa kuluttgjat ysté-
viin javihollisiin. Jo pienikin GewUurztraminer-maéara viinin rypdlemassassa antaa sel-
kedn lisdaromin viiniin. Puhtaat lgjikeviinit ovat usein liiankin raskaita, ja niiden so-
veltuvuus ruokakayttoon on ragjallinen, mutta ystavalleen puhdaspiirteinen Gewdrzt on

ainaelamys.

Gewdrztraminerin ja Savagninien muodostamaa lajikeperhetta kasvatetaan lagjala
alueella Euroopassa. Joskus on vain mahdotonta sanoa, miké kolmesta paélgjikkeesta
on Traminerin nimell& rekisteroity kirjoihin. Euroopassa Gewdrztraminerin osuus on
lajikkeista oletettavasti 70 prosenttia. Euroopan ulkopuoliset Traminerit ovat |&hes
poikkeuksetta Gewirztramineria. Lajikkeiden kokonaisviljelyala on noin 20 000 heh-
taaria. GewUrztraminerin tarkeita viljelyalueita ovat Alsace, Saksa, Itavalta, Tsekki,



26
Unkari, USA, Audtralia, Etelé-Afrikka ja Uusi-Seelanti. Pienid méaria kasvatetaan
lahes kaikissa viinimaissa. Savagninin viljely keskittyy Alpeille ja Karpaateille.

K asvatusolosuhteet

Gewdrztraminer pitaa syvastd, rehevasta ja savipitoisesta maasta, mutta selviytyy toki
koyhemmassakin maaperdssi. | Imastollisesti Igjike viihtyy viileissé ilmasto-oloissa ja
tuottaa parhaat ja tyypillisimmét viininsasiella Viileyden liséksi GewUurztraminer
Sopivissa kosteusoloissa lgjike jalohomehtuu tuottaen erittain aromikkaita ja taytelai-
siajalkiruokaviingja

Rypéaleen ominaisuudet

Gewdrztraminerin rypalekoko eri kdynnoksissa on vaihteleva. Joskus rypéleet ovat
melko isokokoisia. Rypéleiden véri puolestaan vaihtelee oranssinkeltai sesta harmah-
tavan ruskeanpunaiseen. Rypéletertut ovat pieni&. Lajike sisdltéa erittdin paljon soke-
riajaaromiaineita, mutta se on melko vahahappoinen. Savagnin on vériltéén voimak-
kaan keltainen ja yleensd kooltaan pienehkd. Savagnin Rose on vériltéan tummahkon

punainen.

Viinien ominaisuudet

Voimakasaromisena | gjikkeena Gewdirztraminerista valmistetaan useimmin puhtaita
lajikeviingja, mutta sitd k&ytetdan arominantajana myos sekoiteviineissa. Tunnetuim-
mat sekoitteet ovat Alsacen Zwickerit. Lahes kaikki tuotettu viini on valkoviinia. Puh-
taana lgjikkeena Gewdurztraminer tuottaa syvahkon keltaisia, oranssiin vivahtavia vii-
nejd, joiden makeusaste vaihtelee. Viinit kestévéat kypsytystd melko hyvin, vaikka ovat
usein vahdhappoisia. Toisaalta monet viineista sisaltavét runsaasti alkoholia.

Savagninin tunnetuin viinityyppi on Juran Vin Jaune, sherryn kaltainen, vakevoimé-
ton, kuiva valkoviini. Gewurztraminerille tyypillisid aromeja ovat parfyymi, trooppi-
set hedelmédt, 6ljy, suopursu, mango, greippi, korintti, hunaja, mausteet, myski, savu,
ruusuves jaterva Viinit ovat usein jakikatkeria. Savagnin muistuttaa Gewdirztra-

mineria, mutta siita puuttuvat 1&hes kokonaan parfyymiset piirteet.
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4.2.3 M uscat

Yleista

Muscat-lajikkeiden alkuperd on vaihteleva ja osin haméra. Lajikkeista arvostetuin,
Muscat Blanc, on todennékdisesti kotoisin Krelkastatai Kaukasukselta. Muscat
Blancin koko nimi on Muscat Blanc a Petits Grains. Muscatilla on myds muitakin
nimid, mm. Muscat Canelli, Muscat de Frontignan ja Muscat d'Alsace. Muscat
d'Aléxandrie taas kulkee muun muassa nimilla Muscat of Alexandria, Moscatel de
Malaga ja Moscatel de Settbal. Muscat de Hamburgista kdytetéan maailmalla myds
nimi& Black Muscat, Moscato Nero, Moscatel Negro ja Muskat-Trollinger. Muscat
Ottonelin lisdnimet puolestaan ovat Muskotaly ja Ottonel Muskotaly.

Muskat-viinit ovat monille aromiltaan hyvin tuttuja, kukkeita ja simaa muistuttavia.
Usein nimeen "muskat” liitetéén myds makeus. Monet viineista todellakin ovat ma-
keita, mutta myds kuivia valmistetaan. Muscat-lgjikkeita on useita, ja vain harvoin
pullon etiketista selvidd, mita lgjikettata lajikkeita viinissa on kaytetty. Tunnetuim-
mat Muscat-lajikkeet ovat Muscat Blanc, Muscat d'Aléxandrie, Muscat Ottonel ja
Muscat Hamburg. Muscat Blancin viljelyala on noin 35 000 hehtaaria. Téarkelmmét
viljelyalueet ovat Italian Piemonte, Etel&-Ranska, Alsace, Espanjan Valimeren ran-
nikko, Kreikan saaret, Kaukasia ja Kalifornian Maderan piirikunta. Muscat d'Aléxan-
drien viljelmét, kaikkiaan noin 90 000 hehtaaria, sijaitsevat Espanjassa, Portugalissa,
Etel&-Ranskassa, EtelaItaliassa, Kreikassa, Pohjois-Afrikassa, Australiassa, Argentii-
nassa ja Chilessa. Muscat Ottonelia viljell88n lagjalla alueella koko Ité&Euroopassa ja

Muscat Hamburgia Vaimeren alueella ja [ampimissi maissa Euroopan ulkopuolella.

K asvuolosuhteet

Muscat-lajikkeet ovat sopeutuneet hyvin lampimiin ja kuumiin viljelyolosuhteisiin.
Muscat Blanciatosin viljellaan viileisskin olosuhteissa. Muscat Ottonel kestéa lajik-
keista parhaiten talvipakkasia. Aléxandrie jaHamburg sietévét parhaiten paahdetta.

L gjikkeiden kosteudensietokyky on melko huono, mutta oikeissa olosuhteissa ne jalo-
homettuvat yleisesti.

Rypéaleiden ominaisuudet
Muscat Blanc on melko pienikokoinen. Sen véri voi vaihdella vaal eankeltai sesta pu-
naviolettiin. Tummat kannat kulkevat nimilla Muscat Rose a Petits Grains, Rosen-
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muskateller, Moscato Rosa ja Muscat Rouge a Petits Grains. Aléxandrie on kooltaan
suurehko ja vériltéan yleensa kullankeltainen, joskus oranssinen. Ottonel on keskiko-
koinen lagjike, jonkavari vaihtelee viherkeltaisesta kullankeltaiseen. Hamburg on v&
riltéén kalpeahkon violetti. Sen varisavy vaihtelee sinisesta punaiseen. Kaikki lgjik-
keet ovat runsassatoisia.

Viinien ominaisuudet

Muskat-viinit ovat useimmiten lgjikeviingjatai Muskat-lajikkeiden sekoituksia, kuten
Muscat d'Alsace. Silloin tallgin lgjikkeita k&ytetddn myos viinisekoituksissa maun
piristgjind esim. monissa Australian puolikuivissa ja puolimakeissa valkoviineissi.
Muskateista tehddan enimmakseen vakevoityjatai luonnonmakeita jalkiruokaviing 4,
mutta myds kuohuviinegja (Asti). Jonkin verran makeudeltaan vaihtelevia valkoviingja
valmistetaan. Muscat Blancin tunnettuja viinityyppeja ovat Asti, Clairette de Die,
Muscat de Frontignan, Muscat de Beaumes-de-Venise ja Samos Muscat. Lahes kaikki
Espanjan Muscat-viinit on valmistettu Muscat d'Aléxandriesta, samoin Portugalin
Moscatel de Setlbal. Muscat Ottonel puolestaan vastaa (Tokgjia lukuun ottamatta)
Unkarin muskateista. Muscat Hamburgia kaytetéén yleensa vain vakevien Muskat-
viinien raaka-aineena, mutta enimmakseen sité ndkee poytarypéaeend. Hamburgin
ohella kaikkia muitakin muskateja viljellaan myo6s poytalajikkeina.

Muscat Blancille tyypillisid aromeja ovat sima, sitruuna, rusina, hunaja, persikka,
mausteet, appelsiininkukka ja parfyymi. Muscat d'Aléxandrielle tyypillisid aromeja
ovat runsas rusinaisuus, sitrukset, itdmaiset mausteet ja luumu. Muscat Ottonelille
tyypillisida aromeja ovat ruusu, rusina, sima, parfyymi, kaneli ja persikka. Muscat de

Hamburgin aromi on imel& ja rusinainen.

4.2.4 Palomino

Yleista

Palomino on melko varmasti kotoisin Etel&Espanjasta, Andalusiasta. Tarinan mukaan
lgjike on nimetty kuningas Alfonso X:n ritarin mukaan 1200-luvulla. Palomino tai
Palomino Fino tunnetaan maailmalla yleisesti nimella Palomino, mutta silla on tunnet-
tuja muita nimikkeita yli 50. Espanjassa usein kaytettavia nimiéa ovat Alban, Listan

Blanco ja Palomino. Portugalin nimid ovat Listdo, Listrdo, Perrum ja Malvasia Rei.
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Ranskassa se on tavallisesti Listan tai Point Noir. Pohjois-Afrikassa sen nimikkeita
ovat Palomino, El Bayoud ja Merseguera. Etelé-Afrikkaan lgjike tuotiin Ranskasta, ja

sen nimid ovat White French ja Fransdruif.

Palomino tunnetaan viineistdan tai paremminkin vakevoidyista viineistdan. Se on
sherryn ja sherrytyyppisten viinien térkein ja usein ainoa raaka-aine. Palominoa kéyte-
téaén myos valkoviinin tuotannossa. Naista valkoviineistéa suurin osa tislataan brandyk-
si. Palominosta tunnetaan myos toinen alalajike Palomino de Jerez, jonka viljely on
taantunut lgjikkeen kehnojen ominaisuuksien vuoksi. Karkeasti arvioiden Palominon
viljelyala maailmassa on 40 000 hehtaaria, josta kolme neljsosaa on Espanjassa. Es-
panjassa lgjikkeen viljely keskittyy Andalusiaan. Muita viljelyalueita ovat Galicia,
Dueron-laakso ja Extremadura. Portugalissa lgjiketta viljelléédn maan eteléosissa ja
Vinho Verdessd. My6s Ranskan viljelmét sijaitsevat maan eteldosassa. Afrikan maista
viljelmi&a loytyy Algeriasta, Tunisiasta ja etenkin Etel&-Afrikasta. Muita merkittavia
viljelyalueita ovat Kypros, Argentiinaja Austraia.

K asvatusolosuhteet

Palomino on sopeutunut lampimaan ja kuivaan ilmastoon. Sen térkein viljelyalue on
Valimeren lantisin 0sa, jossa sateet jaksottuvat talveen. Sateisissa olosuhteissa lajike
saa helposti hdrmasienitartunnan. Tuottoisana lgjikkeena Palominon kasvua tulee ra-
joittaa, ja se tuottaa parhaat viininsa kasvaessaan karussa ja kalkkipitoisessa maape-

o

Rypéaleen ominaisuudet

Palomino on voimakaskasvuinen ja suuriterttuinen lgjike. Tertut ovat rakenteeltaan
melko harvoja. Itse rypaleet ovat vériltéén vaaleanviherkeltaisiajaniiden p&élla on
ohut, vaalea vaha. Auringossa rypaleet ruskettuvat helposti. Palomino on varhaiskypsa
jausein erittain runsassatoinen. Lajikkeen sokeri-, aromi- ja happopitoisuudet ovat

melko alhaisia

Viinien ominaisuudet

Palomino kytkeytyy lajikkeena ehdottomasti sherryyn ja ké&siteltéessi viinien ominai-
suuksia joudutaan aina kéasittelemé&én myos sherryn ominaisuuksia. Kuivat sherryt
fino, manzanillaja amontillado valmistetaan usein puhtaasti Palominosta. Makeissa

sherryissa (oloroso ja cream) kéaytetdan yleensi mukana Moscatelia ja Pedro Ximéne-
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ziajoko viinipohjassa tai makeuttamiseen kéytetyssa mehutiivisteessa. Kuivissa sher-
ryissa yhdistyvét puhtaimmillaan Palominon oma aromi ja sherryhiivan aromi. Sher-
ryista makeat ovat erittain pitkéikaisid, mutta kuivat tyypit puolestaan séilyvat huo-
nosti. Espanjan ulkopuolella Palominoa kéytetdan yleisesti sherrytyyppisten viinien
valmistukseen. Muun muassa Kypros, Etela Afrikka ja Australia tuottavat omia viine-
jéén. Palominosta val mistetaan toki mietojakin viingja, tai useimmiten lgjiketta kayte-
téén osana valkoviinisekoitusta. Puhdas Palomino-valkoviini on usein sherryn kakkos-
tuotteena hieman hapotonta ja aromiltaan kevyen omenaista ja pahkindista. Vakavim-
min mietoja viinejd, joissa Palominoa kaytetéan aromaattisten lgjikkeiden seurana,
vamistetaan Australiassa ja Etel&-Afrikassa

Palominolle tyypillisia aromeja ovat omena, pdarynd, pahking, manteli, greippi jati-
motei. Sherryn valmistus tuo mukanaan lisdaromeinatyypistariippuen kypsan ome-
nan, paahdetun pahkinan, suolan, rusinan ja viikunan.

4.2.5 Pinot Blanc ja Pinot Gris

Yleista

Pinot Blanc ja Pinot Gris ovat molemmat kotoisin Bourgognesta. Molemmat lajikkeet
tunnetaan ympéri maailman ranskalaisilla nimilléén, muttaniilld on myos paikallisia
nimia Pinot Blanc on tunnettu Saksassa ja Itavallassa nimilla Weisser Burgunder,
Weissburgunder ja Clevner. Italiassa se on Pinot Bianco ja itdisessé Euroopassa Bur-
gundske Bile jaBeli Pinot. Pinot Gris puolestaan kantaa Alsacessa nimea Tokay d'Al-
sace. Saksassa se on Rulander tai Grauer Burgunder ja Itévallassa my6s Grauburgun-
der. Sveitsissa kaytetdan nimia Malvoisie ja Tokayer seka Italiassa Pinot Grigio. Un-
karissa se on Szlrkebarat tai Grauer Monch. Ité&Euroopassa nimia ovat Burgundske
Sede ja Burgundac Sivi.

Pinot Blanc ja Pinot Gris ovat selkeasti eurooppalaisia lajikkeita. Niiden leviamista
Euroopan ulkopuolelle on rgjoittanut voimakkaasti Chardonnayn ylivalta. Lajikkeina
Pinot Blanc ja Pinot Gris ovat toisilleen l&heista sukua, sill& molemmat polveutuvat
Pinot Noirista. Sukulaisuutensa seurauksena niita viljelléén usein samoilla seuduilla.
Lajikkeiden suosio ja arvostus ovat voimakkaassa kasvussa viljelijoiden keskuudessa,
jamyods viininharrastajat ovat [0ytaneet ndma rypéleet. Pinot Blancia ja Pinot Grista
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viljelléén yha Bourgognessa ja muualla It&Ranskassa, etenkin Alsacessa. Muita tér-
keita viljelyalueita ovat Saksa, Itévalta, Pohjois-Italia, TSekinmaa, Slovakia, Unkari,
Romania, Moldova, Vengja ja USA. Pinot Blancin nykyinen viljelypinta-ala on noin
19 000 hehtaariaja Pinot Grisn 15 000 hehtaaria.

K asvuolosuhteet

Molemmat Pinot-rypaleet ovat sopeutuneet leutoihin kasvuolosuhteisiin, mutta vaati-
vat esimerkiksi Saksassa aurinkoisen rinteen kasvupaikakseen ehtigkseen kypsya. Al-
sacessa Pinot Blanc kypsyy melko varhain, noin 2 viikkoa ennen Pinot Grista. Lam-
pimissa olosuhteissa kasvaessaan lajikkeet menettavét helposti raikkaan hapokkuuten-

sa. Molemmat rypéleet ovat elinvoimaisia jayleensi runsassatoisia

Rypéaleen ominaisuudet

Seka Pinot Blanc ettd Pinot Gris ovat kooltaan vaihtelevia. Blanc on tavallisesti keski-
kokoa pienempi, Gris puolestaan suurempi. Lajikkeiden rypéletertut muistuttavat tii-
viin& ja pybreémuotoisina toisiaan. Pinot Blanc on variltéan kellanvihred, joskus kul-
lankeltainen. Pinot Grisn véarialue vaihtelee siniharmaasta ruskeanpunaiseen. Molem-
pia peittdd harmahtava vahapinta, joka on Gris'ssa toisinaan paksu. Molemmat |gjik-
keet jalohomehtuvat melko yleisesti.

Viinien ominaisuudet

Pinot Blanc ja Pinot Gris ovat arvostettuja lgjikkeita kuohuviiniteollisuudessa, mutta
tavallisimmin lgjikkeista valmistetaan valkoviinid. Molemmista rypéleista tehdaén
runsaasti puhtaita lajikeviingjd, mutta niita kaytetéan myos sekoitteissa. Usein ne
muodostavat keskendan parin, mutta saavat kumppaneikseen myos seuraavat lajik-
keet: Chardonnay, Welschriesling, Pinot Noir, Riesling ja Auxerrois.

Pinot Blancista tehdyt Igjikeviinit ovat tavallisesti hedelméisig, raikkaan hapokkaita ja
usein parhaimmillaan melko nuorina. Lajikkeesta tehdaan myos Pohjois-Italiassa ja
Itévallassa raskaampia, usein tammikypsytettyja viingga Myos Itévallan Burgenlan-

dissa valmistetaan runsaasti jaloaromisia Pinot Blanceja.

Pinot Gris—viinit ovat yleensi maultaan Pinot Blanc —viineja runsaampia ja taytelai-
sempid. Viinit ovat usein melko tuoksuttomia, alkoholipitoisia, vériltdan tummahkoja,

mutta maultaan runsaita. Tunnetuimmat viinit valmistetaan Alsacessa. Pinot Blancin
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perusaromeja ovat vihred omena, mango, kvitteni, aprikoosi, mesi, ruoho, manteli,
saksanpahkinajalieva yrttisyys. Pinot Grislle tyypillisid aromeja ovat omena, ruusu,

neilikka, kaneli, kastanja, kookospahking, mausteet, hunaja, dljy, voi ja myski.

4.2.6 Riesling

Yleista

Riesling on l&hes varmasti kotoisin nykyisen Saksan alueelta tai Reinin alkujuoksulta
Sveitsigta. Lajike tunnetaan suurimmassa osaa maailmaa vain nimella Riesling. Toisi-
naan siihen lisdtéén tasmentava lisasana, jotta varmasti tiedetéén, etta kyseessa on aito
Riesling. Tallaisianimidovat Saksassa Welsser Riesling, Rheinriesling ja Johannis-
berg Riedling. Itavallassa se tunnetaan myds nimilla Johannisberg, Klingelberger,
Hochheimer ja Riesler. Ranskassa Alsacen ulkopuolella ja Luxemburgissa rypédleen
nimi voi olla Gentil Aromatique tai Péracine. Itaiassa lgjike kulkee nimilla Rhein-
riesling ja Riesling Renano. TSekissa rypéle on Ryzlink rynsky, Sloveniassa se on
Starovetski tai Renski Rizling ja Unkarissa Rajnai Rizling. Y hdysvalloissa, Australi-
assa ja Etela-Afrikassa rypéleen nimi on yleensd White Riesling tai Johannisberg
Riedling.

Riesling on, tunnettuudestaan huolimatta, pitkalti saksankielisen viinimaailman lgjike.
Riesling-viinien arvostus maailmalla on nykyisin nousussa ja lgjikkeen viljelyala kas-
vussa. Saksassa se nousi vuonna 1997 maan viljellyimmaksi lgjikkeeksi. Rieslingin
hyvyys ja toisinaan myos heikkous liittyy lajikkeen korkeaan hapokkuuteen ja viileilla
tavat yhdessa valtavan kirjon erilaisia viingja Riesling-nimea kaytetdan viinimaail-
massa paljon monien keskinkertaisten lajikkeiden lisdnimeng, vaikka itse lgjikkeet
ovat laadullisesti kaukana aidosta Rieslingista. Saksa on ehdottomasti tunnetuin Ries-
lingin tuottgjamaa 23 000 hehtaarillaan. Saksassa lgjiketta viljell&an kaikilla viinialu-
eilla, mutta suurimmat viljelmét [6ytyvét Mosel-Saar-Ruwerista, Pfalzista ja Rheinga-
usta. Lansi-Euroopassa sita kasvatetaan merkittavia méaarid Ranskan Alsacessa, [téval-
lassa Tonavan viinialueilla, Sveitsissa, Luxemburgissa ja Pohjois-Italiassa.

It&Euroopassa Riesling on aina ollut suosittu, koska se kestda hyvin talven pakkaset.
Suurin viljelyala oli aikoinaan Neuvostoliitossa (25 000 hehtaaria) 1980-luvun puoli-
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kasvattgjia ovat Slovenia, Kroatia, Jugoslavia, TSekki, Slovakia, Bulgaria, Unkari,
Moldova ja Ukraina. Euroopan ulkopuolella rypdletta viljelldan Y hdysvalloissa, Chi-
lessd, Argentiinassa, Etel&-Afrikassa, Australiassa ja Uudessa- Seelannissa.

K asvuolosuhteet

Riedling el ole vaativainen lajike. Maaperdtyyppi vaikuttaa viinien makuun, mutta el
yleensi rgjoita lgjikkeen kasvua eiké peité lajikkeen perusaromia. Riesling tuottaa
parhaat viininsd tumman liuskekiven ja hiekan padla Lajike vaatii varsin viilean il-
maston tuottaakseen tyypillisen hapokkaita viingj&. Pitk& kasvukausi lisda rypaleen
aromikkuutta. L&mpimill& alueilla parhaat tulokset saadaan varhaistamalla poiminta.

Saksassa Riesling poimitaan rypéleista viimeisten joukossa

Rypéaleen ominaisuudet

Riesling on lgjikkeena hyvin elinvoimainen, ja se on yleisista lgjikkeista pakkasenkes-
tavin. Rieslingin tertut ovat pienehk6ja. Rypéleet ovat pyoreitd ja sijaitsevat tihedssi
Ne ovat pienikokoisia, variltéan kellansinivihreitd, aurinkoa saaneet kellanruskeita.
Rypdleet ovat usein pilkullisia, ja niiden vahapinta on melko voimakas. Riesling sisal-

ta& paljon happoja, aromiaineita ja kypséna myos sokeria. Se on altis jalohomeelle.

Viinien ominaisuudet

Riesling-viinit ovat vaihtelevia maultaan, muttalahes aina erittéin hapokkaita. Ries-
lingistd valmistetaan runsaasti lgjikeviingjd, mutta se on myds monien sekoiteviinien
ryhdikas selk&ranka. Viinien makeusaste vaihtelee rutikuivasta tdysmakeaan. Rieslin-
gista tehdddn monissa maissa myos kuohuviingja.

Saksassa Riesling on mukana myds monissa Liebfraumilch-viineissg, joissa kumppa
neinaovat Silvaner, Kerner ja Mller-Thurgau. Alsacen Zwickereissi se sekoittuu
viiniksi tavallisesti Silvanerin, Pinot Blancin, Pinot Grisn ja GewUrztraminerin kans-
sa. Euroopan ulkopuolella sekoiteviineissd kumppaneina ovat tavallisesti Chardonnay,
Sauvignon Blanc ja Chenin Blanc. Tuoreet Riesling-viinit ovat vériltéan usein vaalean
viherkeltaisia. 1k& ja makeus tuottavat viineihin keltaisuutta, jajoskus viinit voivat

olla melko syvia vériltaan.

Luonteeltaan viinit ovat hapokkaita ja aromikkaita. Niiden alkoholipitoisuus on yleen-
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sdmelko alhainen. Viileiden kasvualueiden viinit kestavét hyvin kypsytysta. Nuoret
viinit ovat usein arsyttavan hapokkaita. Kestavimpié Riesling-viingja ovat rusinoitu-
neista rypaleistéa valmistetut makeat Beerenauslese- ja Trockenbeerenauslese -viinit,
jotka voivat oikeissa olosuhteissa sdilya juomakel poisina satakin vuotta

Riedingin tyypillisia aromeja ovat kukat, hunaja, sitrushedelmét, persikka, aprikoosi,
rusina, mustaherukka, savu, omena, kuivatut sekahedelmét ja vohveli. Tumman savi-
liuskeen pé&alla kasvanut viini saa usein selkedn kerosiinisen, petrolisen tai autokor-

jaamoa muistuttavan aromin.

4.2.7 Sauvignon Blanc

Yleista

Sauvignon Blanc on kotoisin Ranskasta joko Gironden tai Loiren laaksoista. Sauvig-
non Blancilla, kuten muillakin lgjikkeilla, on monia kutsumanimi&. Y leismaailmalliset
nimet ovat Sauvignon Blanc, Sauvignon ja Fumé Blanc. Ranskassa lgjike tunnetaan
myds nimilla Blanc Fumé, Surin, Punechon, Sauvignon Jaune, Fié dans le Neuvillois,
Puiechou. Muskat-Silvanerina se tunnetaan Saksassa ja Itévallassa. Muskatni Silvanec
-nimed lgjike kantaa Sloveniassa ja Kroatiassa. Y hdysvalloissa rypéale tunnetaan myos
nimella Savagnin Musqué. Ukrainassa, Moldovassa ja Vengjalla lisénimid ovat Gros
Sauvignon ja Pinot Mestny Bely.

Sauvignon Blanc on yksi maailman tunnetuimmista rypalelajikkeista. Se kuuluu yhte-
nad Sauvignonien laajaan rypéleperheeseen, mutta ainoastaan Blanc on perheenjésenis-
ta noussut kansainvaliseen suosioon. Lajikkeen nimi on tullut monelle viininystavélle
tutuksi eteldisen pallonpuoliskon viinietiketeista. Rypéle on yleensa helppo tunnistaa
tyypillisestd mustaherukanlehtiméisesta aromistaan. Ranska on sdilyttényt asemansa
lajikkeen tarkeimpana viljelijana Suurimmat Sauvignon Blancin tarhat 10ytyvét Bor-
deaux'sta, Loiresta, Languedoc-Roussillonista ja Lounais-Ranskasta. Ranskassa viljel-
|&an |gjiketta kaikkiaan noin 13 000 hehtaaria, kun koko maailman viljelyala on noin
60 000 hehtaaria. Lansi-Euroopassa Sauvignonia viljellédn merkittavia méaria Espan-
jan Kataloniassa, Koillis-Italiassa ja Apuliassa. My6s Itévallan eteléosat ovat tunnettu-
ja Sauvignonistaan. Moldovasta [6ytynevét yha viela Ranskan jélkeen lagjimmat tar-

hat. Uuden maailman ansiosta Sauvignon Blanc nousi viiniharrastgjien tietoisuuteen
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1980-luvulla. Nykyisin mittavia viljelijoita ovat Yhdysvallat, Chile, Argentiina, Brasi-
lia, Etel&Afrikka, Australiaja Uusi-Seelanti. Moni pit&& nykyisin Uuden-Seelannin

Marlboroughia maailman parhaana Sauvignon Blancia tuottavana alueena.

Kasvuolosuhteet

Sauvignon Blanc ei ole kovin tarkka kasvupaikastaan, mutta se on parhaiten sopeutu-
nut melko viiledén ilmastoon. Viileys takaa rypéleen tarvitseman pitkan kasvukauden,
mitd vaaditaan, jottatyypilliset aromit ehtivét muodostua. Lajike tarvitsee |gpéisevan,
mielell&&n hiekkaisen maaperan. Seisova vesi aiheuttaa helposti kasvisairauksia.
Kalkkipitoisella alustalla kasvaessaan Sauvignon tuottaa voimakkaan aromikkaita

viingja

Rypéaleen ominaisuudet

Sauvignon Blanc on voimakaskasvuinen ja satoisa lgjike. Sen rypdletertut ovat pienia
jausein hyvin tiiviitd, mika saattaa johtaa homeongelmiin. Rypaleet ovat kooltaan
pienehkdja ja vériltéan vaaleanvihreitd. Kypsana niiden vari muuttuu vihrednkeltai-
seksi. Rypéleiden kuoret ovat melko paksuja. Rypéleet sisdltavét paljon happojaja
mehun sokeripitoisuus on melko korkea. Lgike on hyvin aromaattinen, ja se saa mel-

ko harvoin jalohometartunnan.

Viinien ominaisuudet

Sauvignon Blanc -viineista suurin osa on kuivia. Ne ovat hapokkaita, ja viineissa on
usein yksi selked hallitsevaaromi. Véri vaihtelee vihertavasta kellanvihregan.

Y leensa viinit valmistetaan neutraalisti terassdilioissa ja viileissa kdymisolosuhteissa,

mutta myds voimakkaita tammikypsytettyja viingja tehdaan.

Ranskan Bordeaux'ssa Sauvignon Blancista valmistetaan paljon lgjikeviing/d mutta
sitd sekoitetaan myos Sémillonin ja Muscadellen kanssa. Arvostetuimmat Bordeaux'n
Sauvignon-viinit tulevat Pessac-Léognanista, ja ne ovat usein tammisia. Loiressa tyy-

pillisimmét viinit tulevat Tourainesta, Pouillysta ja Sancerresta

Suurin osa maailman tammikypsytetyista Sauvignon Blanceista tulee Y hdysvalloista,
jossa arvoviinit ovat léhes poikkeuksetta tammitettuja. Uuden maailman viinit ovat
usein puhtaita lgjikeviingjd, mutta joukossa on viinejg, jotka nimestéan huolimatta

sisdltdvat muutaman prosentin muita lajikkeita, tavallisesti Sémilloniatai Chardon-
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nayta.

Sauvignon Blanc tunnetaan usein intensiivisestd mustaherukanlehted muistuttavasta
aromistaan. Muita sille tyypillisia aromeja ovat karviainen, herukat, ruoho, nokkonen,
yrtit, omena, vasta tai vihta, tuore koivunlehti, savu, kissanpissa, hungja, vaniljaja
tuore pahkina.

4.2.8 Sémillon

Yleista

Sémillon on perédisin Ranskan Bordeaux'statai Garonnen sivujoen Lotin alueelta. Ry-
paleen nimi on mahdollisesti johdettu Saint-Emilionista. Sémillon esiintyy useimmin
vain nimella Sémillon, mutta, kuten kaikilla lajikkeilla, myds silld on muita kutsu-
manimid. Ranskalaista nimistda ovat Chevrier, Sauternes, Sémillon Blanc, Blanc
Doux jaMalaga. Portugalissa sen nimia ovat Boal ja Semilao, Romaniassa St.Emilion.
Semijon-nimea rypale kantaa Sloveniassa ja Kroatiassa. Chevrier nimella se tunnetaan
myos paikoin Y hdysvalloissa. Etelé-Afrikassa kaytetdan joskus nimid Greengrape ja
Groendruif. Austraiassa lgjike on usein Hunter River Riesling.

Vaikka Sémillonin nimi ndkyy ani harvoin viinipullon etiketissd, on lgjike levinnyt
moniin viinimaihin ympéri maailman. Sémillon on mukana useissa bordeaux-
tyyppisissa valkoviineissa. Sémillon onkin levittéytynyt maailmalle Sauvignon Blan-
cin parina. Hallitsevana lgjikkeena Sémillon esiintyy tavallisesti Sauternesin makeissa
jakiruokaviineissa ja monissa uuden maailman Botrytis-viineissa. Sémillonin viljely-
alamaailmassa on arviolta 35 000 hehtaaria. Sémillon on pitk&én ollut Bordeaux'n
viljellyin vaalea lgjike. Bordeaux'n liséksi sitd viljell&8n Lounais-Ranskassa ja Lan-
guedoc-Roussillonissa. Ranskan viljelyala on noin 16 000 hehtaaria. Muita Euroopan
viljelyalueita ovat Pohjois-Italia, Kroatia, Slovenia, Unkari, Romania, Vengja, TSekki
ja Slovakia. Euroopan ulkopuolisia Sémillonia merkittavasti viljelevia maita ovat Y h-
dysvallat, Chile, Argentiina, Brasilia, Etelé&Afrikka ja Austraia.

Kasvuolosuhteet
Sémillon ei ole vaativainen maaperan osaltaan, mutta voimakas kasvualusta altistaa
lgjikkeen jalohomeelle. Sémillon on sopeutunut lauhkeaan ilmastoon ja muuttuu kuu-
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missa olosuhteissa helposti ylituottoiseksi, jolloin viinit latistuvat. Normaaliolosuh-
teissakin lgjike on satoisa. Lajike herdd kevadlla varhain, ja se on myos varhainen

kypsyj&a mutta jaloja viinegja val mistettaessa sadonkorjuu siirtyy pitkalle syksyyn.

Rypéaleen ominaisuudet

Sémillon on pienehkd tai keskikokoinen, hennon viherkeltainen lajike, joka muuttuu
ylikypsana rusehtavaks tai punertavaksi. Vahakerros rypéleiden pinnalla on ohut ja
vériltdan harmahtava. Sémillonin rypéletertut ovat keskikokoisia ja melko harvoja. Se
on ohutkuorisena erittain altis jalohomeelle. Lajike on erittdin sokeripitoinen, mutta
sisdltéd melko vahan happoja ja aromiaineita.

Viinien ominaisuudet

Sémillonista tuotetaan harvoin puhtaita kuivia lgjikeviingja. Sita kaytetdén tavallisesti
yhdessd Sauvignon Blancin kanssa. Puhtaat kuivat Sémillon-viinit ovat yleensa tuo-
reina hennon vaalean keltaisia, mutta niiden vari tummuu usein nopeasti keltaiseksi.
Botrytis-viinit ovat syvan kullankeltaisia ja muuttuvat ik&antyessaan rusehtaviksi.
Sémillon tuottaa viineihin runsaan alkoholipitoisuuden ja melko alhaisen hapokkuu-
den. Suurin osa kuivista lgjikeviineista nautitaan tuoreina, jolloin lajikkeen aromi on
hennohko, kun taas kypsytetyt viinit muuttuvat usein raskaiks ja hungjaisiksi. Sémil-
lon-pohjaiset jaloaromiset viinit ovat makeita, voimakasaromisia ja erittéin hyvin sai-
Iytysté kestévia

Bordeaux'n perinteinen valkoviini valmistetaan Sémillon-Sauvignon Blanc-
sekoitteena. N&iden rypéleiden seuraan saatetaan liittd myods Muscadelle ja Ugni
Blanc. Osaa alueen viineista kypsytetéan tammessa. Sauternes ja alueen muut makeat
viinit saattavat olla puhtaasti Sémillonista valmistettuja. L ounais-Ranskassa Sémillo-
nin kumppaneihin liittyvét mukaan mm. Mauzac ja Ondenc. Suurin osa viinimaail-
masta houdattaa pitkéalti Bordeaux'n oppeja val mistaessaan viingja Sémillonista. Aust-
ralia poikkeaa kaavasta selkegsti. New South Walesissa valmistetaan paljon puhtaita
tammikypsytettyja Sémillon-viingja. Sekoiteviineissakin yleisin viinityyppi on tam-

minen Sémillon-Chardonnay.

Sémillonin perusaromi on hento, josta voi [6ytéaa vivahteita luumusta, sitruunasta, hu-
najasta, mantelista, voista, melonista, herukasta, rusinasta tai kukasta. Botrytis-viinin
aromeja ovat lisaksi voimakas hunaja, mausteet, rusing, aprikoosi ja yskanlééke.
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4.2.9 Trebbiano

Yleista

Melko varmasti Trebbiano on kotoisin Keski-Italiasta. Italiassa Trebbianosta tunne-
taan monia eri alalgjikkeita. Yleensd nimen yhteyteen liitetdan alalgjin kotipaikka tai
alue. Trebbianosta tunnetaan mm. seuraavat aa-1gjit: Trebbiano di Toscana, Trebbia-
no di Romagna, Trebbiano di Soave, Trebbiano Giallo eli Greco ja Trebbiano Spoleti-
no eli Spoletino. Naistd ehdottomasti yleisin on Trebbiano Toscana, joka tunnetaan
my6s nimilla Castelli Romani ja Procanico. Levitessédn maailmalle Trebbiano (di
Toscana) sai lisda nimid. Ranskassa lgjike tottelee nimi& Ugni Blanc, Saint-Emilion ja
Clairette Ronde. Ugni Blancina se tunnetaan my6s Uudella mantereella, Etel&-
Afrikassa ja Australiassa. Portugalissa se on Talia ja Jugoslaviassa ja Kroatiassa Juni
Blan tai Unji Blan. Sekaannusta aiheuttavia nimi& ovat Trebbiano di Abruzzo ja Treb-
biano Verde, jotkaovat Bombinon jaVerduzzon synonyymeja eli eivét ole Treb-

bianoja.

Trebbiano alalajeineen on yksi maailman viljellyimmista vaaleistarypaleista Lajik-
keena se @ kuulu arvostetuimpien rypéaleiden joukkoon, vaikka Trebbiano on mukana
monissa tunnetuissa viineissa pienend osana. Rypéaleen arvostus nousee huomattavasti,
kun siirrytéan viineista viinitisleisiin. Se on ollut jo pitkd&n Euroopan arvostetuin
brandien valmistuksessa kaytetty lajike. Trebbiano on suosiossa tisleraaka-aineena
ympari maailman. Sita viljell&an alalajeineen maailmalla yli 200 000 hehtaarilla.
Trebbiano di Toscanaa [6ytyy Italiasta 60 000 hehtaaria ja muita aageja noin 30 000
hehtaaria. Ranskassa Ugni Blancia viljelléén runsaasti konjakin ja armanjakin tuotan-
toalueilla sekd VVaimeren rannikolla. Lajike on sallittu myos Bordeaux'ssa. Trebbia-
noa viljell&an Euroopassa myos Portugalissa, Kreikassa, Kroatiassa, Jugoslaviassa,
Bulgariassa, Ukrainassa jaVengjalla Euroopan ulkopuolisia viljelyalueita ovat Kali-
fornia, Meksiko, Brasilia, Uruguay, Argentiina, Etel&-Afrikkaja Australia.

K asvuolosuhteet

Trebbiano on tyypillinen valimerellinen Igjike. Se on sopeutunut lampimaan ja aika
kuivaan ilmastoon, mutta menestyy hyvin myos melko viileéssa ilmastossa. Sateisissa
olosuhteissa Trebbiano pilaantuu helposti. Vain maaperan runsas hiekka on lgjikkeen

kasvulle sopimaton.
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Rypéaleen ominaisuudet
Koynnoksena Trebbiano on erittdin elinvoimainen ja runsassatoinen. Kasvua ja satoi-
suutta on voimakkaasti rajoitettava, jos lajikkeesta pyritéan saamaan laadukasta viinia
Trebbianon rypaletertut ovat erittéin suuria. Itse rypéleet ovat kooltaan pienié ja ohut-
kuorisia. Rypéleet ovat vériltdan vaalean viherkeltaisia, aurinkoa saaneet keltaisia tai
kellanruskeita. Alalgjikkeista Trebbiano Giallo on voimakkaan keltainen. Rypéleet

sisdltavét erittéin paljon happoja, mutta vahan sokeria, aromiaineita ja uutosta.

Viinien ominaisuudet

Trebbiano -viinit ovat yleensi vaaleita, ohutvérisiajakuivia. Tuoreet terastankkiviinit
ovat usein miellyttavan kukkeita. Viinit eivéat kesa kypsytystd, vaan ne ovat par-
haimmillaan tuoreina. Trebbianoa e kovin usein tapaa lajikeviining, vaan se on yleen-
s& mukana sekoiteviineissi. Keski-Italiassa Trebbanon klassinen pari on Malvasia.
Myos tavallisissa Chianteissa on usein pieni méard Trebbianoa. Se on mukana myos
monissa muissa tunnetuissa italialaisissa viineiss, kuten Soavessa, Orvietossa, Ver-
dicchio dei Castelli di Jesissa ja Frascatissa. Rypél etta kaytetdan enda harvoin Bor-
deaux’n valkoviineissa. Sen sijaan Gasgognen alueviineissa Ugni Blanc on usein pa&-
lajike. Australiassaja Kaliforniassa Ugni Blancia kdytet&an viineissi hapokkuuden

antgjana.

Trebbianojen tyypillisia aromeja ovat kevyt hedelméisyys, omena, keltainen karviai-
nen, punaherukka ja bitterisyys. Viinitislaamot arvostavat Trebbianoa sen kukkeuden
ja hapokkuuden ansiosta. L ajikkeesta tuotetut tisleet kestavét hyvin kypsytysta ja séi-

Iyttavét pitkdan aromaattisuutensa.

4.2.10 Viognier

Yleista

Viognier on todennakdisesti kotoisin Pohjois-Rhénesta. Viognierilla on hyvin vahan
muita nimi&. Se tunnetaan maailmalla yleensd nimella Viognier. Muita nimid ovat
Vionnier, Petit Vionnier jaViogne. Viognier-rypéale on uus tulokas kansainvélisten
lgjikkeiden joukossa. Rypéle oli monelle viininystévélle viela joitakin vuosia sitten
tuntematon tai useimmiten vaikeasti |I0ydettava. Lajiketta on viljelty kuitenkin jo tois-

ta tuhatta vuotta Pohjois-Rhénen jyrkilla viinirinteilla. Se alkoi voimakkaasti levittay-
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tya Rhonen ulkopuolelle viime vuosikymmenella Tall& hetkella Viognier-rypéleesta
tehdyt viinit ovat jonkinlaisten kulttiviinien maineessa - viel&kin harvinaising, mutta
arvostettuina. Muutos pienell& alueella Pohjois-Rhdnessa kasvaneesta lgjikkeesta yh-
deksi maailman kysytyimmista on ollut hAmméastyttavan nopea. Viognierin viljelyala
Ranskassa oli 1988 vain 82 hehtaaria. Talla hetkella rypéletta viljelld8n Ranskassa jo
noin 1 600 hehtaarin alueella, josta suurin osa sijaitsee Languedoc-Roussillonissa.
Rhonen osuus viljelmistd on noin 230 hehtaaria. Lajiketta viljelevéat yha enenevassa
méérin Kalifornia (410 hehtaaria), New York, Chile, Augtralia, Uusi-Seelanti ja Kes-
ki-ltalia.

K asvuolosuhteet

I Imastollisesti Viognier on sopeutunut lampimaan ja kuivahkoon ilmastoon. Se tuottaa
parhaat viininsd aurinkoisillarinteilla Maaperan pitda olla [gpaisevad, hiekka ja kalk-
kipitoista, jottalajikkeen tyypilliset piirteet tulevat hyvin esile. Savisessa maaperéssa
lajike tuottaa satoa huonosti ja viinit ovat epatyypillisid. Viognier on pienisatoisuuten-

satakia vaativa viljeltava

Rypéaleen ominaisuudet

Viognier on tummankeltainen, pienikokoinen ja melko paksukuorinen lajike. Lajike
on pienisatoinen, jarypéleet kypsyvét usein eriaikaisesti. Viognier on erittdin voima-
kasarominen ja sokeripitoinen. Sen happoisuus j&8 usein melko alhaiseksi.

Viinien ominaisuudet

Viognierista tehdaén ennen muuta kuivia valkoviingjd, mutta myods makeita jalkiruo-
kaviingja Suurin osa Ranskan tuotannosta on puhdasta lgjikeviinia, mutta Vin de Pays
d'Ocin alueella kokeillaan my6s sekoiteviingjd. My0os Y hdysvaltojen ja Australian
Pohjois-Rhénen Cote-R6tie -punaviinissi pehmentéméaan voimakasta Syrah-rypéletté.

Eniten Viognier-rypéletta lisdtdan Cote-Rétie -viineihin huippuvuosina.

Puhtaat Viognier-viinit ovat yleensa syvankeltaisia, alkoholipitoisia ja erittéin voima
kasaromisia. Viinien happopitoisuus on usein valkoviinien keskiarvoa alhaisempi.
Viinit ovat kohtalaisen kestaviga, mutta usein nautittavimmillaan melko tuoreina, jol-
loin myds aromi on voimakkaimmillaan. Tammikypsytetyt Viognier-viinit vaativat

yleensa tammittamattomia pidemman sailytyksen. Viinien aromissa on tiettya maan-
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laheisyyttajaViognierelle tyypillisid aromeja ovat kukat, pahking myski, persikka,
aprikoos, padryna, pihlajanmarja, kvitteni, mango ja muut trooppiset hedelmét seka
mausteet.

5Viinimaita

Viinimaat voidaan jakaa kahteen luokkaan: Vanha maailmaja Uus maailma. Euroo-
pan maat, joilla on pitkét perinteet viininvalmistuksessa, kuuluvat V anhaan maail-
maan. Viinimaailman kartta muuttui 1970-luvulla, jolloin kuvaan astuivat Uuden maa-
ilman viinimaat. Uusia viinimaita olivat esim. Y hdysvallat, Australia, Chile, Argentii-
na ja Etel& Afrikka. Uuden maailman maat toivat viinimaailmaan uusia ideoita ja
raikkaita muutoksia Euroopan klassisiin viineihin. Nykydan Uusi maailmajaVanha
maailma ovat sopeutuneet hyvin toisiinsa, ja perinteet ja uutuudet kulkevat kasi kades-
s Léhteend olen kéayttanyt viinimaiden tiedoissa Alkon Etikettiklubin internetsivujen
viinitieto-osiota, jossa on koottuna Uudet tuotteet —ehdista artikkeleita vuosilta 2001 -
2004, Albatrossin (1990, 29 — 73) ja Clarken (2001, 76 - 137) Nautittava viini —kirjaa
seka omaatietoani kyseisista viinimaista

Vanhan maailman viinit ovat klassikoita ja pohjautuvat yhteen tai kahteen rypé-
lesekoitukseen. Viineilla on pitkét perinteet, javiinitilat ovat olleet toiminnassa jo
satoja vuosia. Uuden maailman viineissa on sekoitettu uskaliaasti eri rypéleitd keske-
ndan, ja on kehitetty myos uusia rypélelgjikkeita. Uuden maailman viineissakin on jo
klassikoitajaisoja, tunnettuja viinintuottgjia. Uuden maailman viinit ovat valtaamassa
jaosin jo syrjayttaneet vanhan maailman viinimaita. Esmerkiksi perinteinen ranska-
lainen tai espanjalainen viini el 10ydy jokaiselta viinilistalta. Ennen se oli vakiotuote.
Nykyisin Vanhan maail man viinimaista Italia on noussut suosioon ja puolustaa perin-

teista viinimaan nimea Uuden maailman viinimaiden joukossa.

5.1 Espanja

Y hdistamalla perinteet ja uuden tietotaidon Espanja tuottaa puna-, rosee- ja valko-
viingjg, joiden laatu vaihtelee. Maa on tunnettu sherrystd, riojaviineista ja Cava-
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kuohuviineistd. Espanja on yksi suurimmista viininviljelymaista, mutta monessa pai-

kassa sato j&4 pieneks.

5.1.1Rigja

Riojan laatuviinialue sijaitsee Espanjan pohjoisosassa pdaosin La Riojan autonomisel-
la hallintoalueella. Nimen hallintoalueelle ja viinialueelle on antanut Rio Oja. Viini-
tarhat on istutettu Ebron ja sen sivujokien muodostamaan laaksoon. Alueen téarkeim-
mét viinikeskukset ovat Logrofion ja Haron -kaupungit. Maisemallisesti Rioja on mel-
ko tasaista, karunhkoa maastoa, jossa erottuvat vihreét viinitarhat ja kiemurtelevien
jokien rantametsik6t. Paikoin maisemassa kohoaa tasal akisia kukkuloita, jotka ovat
myos viljelykéytdssd. Usein utuisen laaksomaiseman takana siintavét vaaleat kalkkipi-
toiset Cantabrian vuoret. Riojan viinien tyyli on voimakkaasti muuttumassa. Valko-
viinien muutos on jo oikeastaan tapahtunut. Riojan valkoviini ja myos rosee valmiste-
taan, harvoja poikkeuksia lukuun ottamatta, teréstankeissa. My06s punaviinit ovat
muuttumassa. Endé ei ole itsestdan selvaa, etta parhaista rypaleista tehddan gran reser-

vaa.

5.1.2Kastilia-Ledn

Kastilia-Ledn on laaja maakunta Madridista luoteeseen. Siita suurin osa sijaitsee Es-
panjan pohjoisella yldtasangolla, mesetalla. Viiniviljelmét ovat yleensd yli 600 metrin
korkeudessa. Alueen térkeitéa keskuksia ovat Valladolid, Ledn ja Burgos. Maakunta
muodostaa luoteista Bierzoa lukuun ottamatta valtavan vuorten ympéroiman laakson.
Maisema on karun kaunis jokineen ja tasal akisine kukkuloineen. Pitk&én taantunut
tuotanto on lahtenyt uudelleen kasvuun. Kastilia-Lednin térkein javiljellyin lgjike on
Tempranillo. IImasto on johtanut tiettyjen Tempranillo-lajikkeen kloonien suosimi-
seen. Rypéle tunnetaan myos nimilla Tinta de Toro ja Tinta del Pais. Kastilia-Ledn on
p&&osin punaviinia tuottava maakunta. Punaviinit ovat yleensa lgjikeviingja vaillary-
palemerkintad, ja usein etiketin kypsytysaika kertoo niiden tyylin. Toinen makuun
vaikuttava tekija on viinitalon omatyyli. Tyyppiviineihin on tietysti luettava myos
Ruedan yrttiset jakuivat valkoviinit. Reservaviinit ovat hyvin taytelaisia, voimakkaita

jakypsytystavaativia. Kastilia-Lednin tyyppiviingjd ovat Tempranillo-punaviinit.
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Yleismmét jatunnetuimmat ovat Ribera del Dueron roble-, crianza- ja reservaviinit.

vaniljaa.

5.1.3 Katalonia

Espanjan koilliskolkassa sijaitseva Katalonia muodostaa V dlimeren, Pyreneiden ja
Aragonian rajaaman kolmion. Alueen keskus on Barcelonan kaupunki. Viinintuotan-
non keskuksia ovat Vilafranca del Penedés, Tarragona, Sant Sadurni d'/Anoiajallei-
da. Maisemallisesti Katalonian pohjoisosaa hallitsee alarinteilt&d8n metsainen Pyrenei-
den vuorijono. 1d&ss4, rannikolla, maasto on alavaa, ja alueella on paljon hedel mé-,
oliivi- javiinitarhoja. Lantinen Katalonia, alueen sisdmaa, on karuaja vuoristoista.
Barcelonan luoteispuolella kohoaa Katalonian maamerkki Montserratin-vuori luosta-

reineen.

Katalonian on pitk&an tunnettu Espanjan viininviljelyn koekentténg, joka osaa hyo-
dyntda viimeisen viiniteknologian. Alueen viinilaki on ollut muuta Espanjaa jousta-
vampi sallien mm. ranskalaisten lgjikkeiden viljelyn rinnan espanjalaisten lajikkeiden
kanssa. Katalonian lgjikkeisto on lagja sisdltéen yleisid espanjalaisia lgjikkeita, kuten
Ull de LIebre (Tempranillo), Garnacha, Mazuela (Carignan) ja Macabeo (Viurd). Ka-
talonian omia lgjikkeita ovat vaaleat Xard-lo jaParellada jatumma Trepat. Kansain-
valisia lgjikkeita edustavat Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Merlot, Pinot Noir ja
Syrah. Myos Katalonian omat vanhat lajikkeet, kuten Garrd, Sumoll ja Samsd, tekevét

tuloaan.

Katalonian tuotannosta kuohuviinit muodostavat suurimman tuoteryhman 50 prosen-
tin osuudellaan. Punaviinin tuotannon osuus on 25 prosenttia, valkoviinin 15 prosent-
tia, roseen osuus on seitseman prosenttia ja vakevan viinin kolme prosenttia. Cava on
Katalonian térkein tuote. Cava valmistetaan samppanjamenetelmallg, ja se on perintei-
sesti valmistettu kolmesta lajikkeesta, jotkaovat Parellada, Macabeo ja Xarello. Puna
viinit vaihtelevat paljon tyyliltéén ja koostumukseltaan. Catalunyan-nimikkeella myy-
daén 1&hinna Garnachan tai M azuelo-pohjalle rakennuttaja punaviineja. Valkoviineista
vanhat, klassisesta sekoituksesta (Macabeo, Parellada, Xarello) valmistetut viinit myy-

daén punaviinein tavoin DO Catalunya -merkinnalla. Katalonian tyyppiviineja ovat
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toisaalta vanhat, perinteiseen rypéalesekoitukseen nojautuvat valko- ja punaviinit, ja
toisaalta uudet lgjikeviinityypit, joista osa on tullut Kataloniaan jdadakseen.

5.2 talia

Italia on yksi maailman suurimmista viinintuottgjamaista. Italiassa on moniaerillisia
viinialueita, joillaon omat paikalliset rypélelajikkeet jatyypilliset viinit. Italialaiset
viinit ovat yleensé hiukan erilaisia verrattuna muiden maiden viineihin. Tama johtuu
sita, etta selld on niin paljon omia rypélelagjikkeita, joita sekoitetaan viineihin tunnet-
tujen rypélelajikkeiden kanssa.

5.2.1 Etela-Italia— Apulia, Basilicata, Kalabria, Kampaniaja Sisilia

Italian etelé@isen viininviljelyalueen muodostavat Apulian, Basilicatan, Kalabrian ja
Kampanian maakunnat seka Sisilia. Alueen sanotaan muodostavan Italian sagppaan
nilkan ja jalkaterén. Jalan edessd oleva kivi on Sisilia. Alueen térkeitd kaupunkeja ja
viinikaupan keskuksia ovat Napoli, Avellino, Bari, Brindisi, Potenza, Palermo ja Mes-
sina Maisemallisesti alue vaihtelee paljon. Apulia on enimmakseen lempeasti kum-
puilevaa tasankoa. Kampania, Kalabria, Basilicataja Sisilia ovat vuoristoisia, ja monet
viinitarhoista on istutettu alueiden harvoille tasangoille. Kampanian ja Sisilian tun-
nusmerkit ovat tulivuoret Etnaja Vesuvius. Alueella vallitsee [ammin valimerellinen

ilmasto. Kesét ovat kuiviaja erittdin [ampimia. Talvet ovat leutoja ja kosteita.

Etel&-Italiassa on kautta aikojen viljelty omia paikallisia lajikkeita. Alueelle on tullut
myos aikojen kuluessa monia ulkomaisia lgjikkeita. Tala hetkella merkittavia lajik-
keita ovat tummat Negroamaro, Nero d'Avola, Primitivo, Aglianico ja Uvadi Troia.
Vaaleista perinteisista lgjikkeista térkeitéd ovat Catarratto, Greco, Inzolia, Malvasia ja
Moscato. Kansainvalisista rypéleista viljelldan ennen kaikkea Syrah-, Cabernet Sau-
vignon- ja Chardonnay-lgjikkeita. Etel&Italian tuotannosta l6ytyvét kaikki mahdolli-
set viinityypit. Sisilian tuotantoa hallitsee kuiva valkoviini. Perinteinen sisilialainen
viini on monen lajikkeen sekoitus. Uuden tyylin mukaiset viinit ovat usein lajikeviine-

jatal kahden lajikkeen - perinteisen ja kansainvalisen lajikkeen - sekoituksia. Eteld-
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Italiassa el ole pulaatyyppiviineista. Suomessa tunnetuin alueen DOC -viini on Castel
del Monte.

5.2.2 Toscana

Toscana sijaitsee Keski-Italiassa Tyrrhenanmeren rannalla. Suurin osa maakunnasta
on kukkulaseutua, jota Chiana, Arno ja Ombrone sivujokineen halkovat. Vuoristoisia
kohtia on Apenniineilla, idéssajajoillakin Apenniinien lanteen tyontyvill& sivuharjan-
teilla Ainoastaan Arnon algjuoksulla on merkittéva laajahko alanko. Viinialueet si-
jaitsevat hajallaan lahes koko maakunnassa, ja tarkeimmét viinikaupankeskukset ovat
Firenze, Arezzo ja Siena. Toscanan viinintuotanto ja tuottgat elévat parhaillaan muu-
toksen aikaa. Toscanan térkein lajike on Sangiovese, joka tunnetaan myds nimilla
Sangioveto, Brunello, Prugnolo Gentile ja Morellino. Muita yleisid tummia lgjikkeita
ovat italialaiset Aleatico, Canaiolo Nero, Mammolo ja Montepulciano. Suurin osa, yli
85 prosenttia, Toscanan tuotannosta on punaviini& Punaviinien pdalajike on San-
giovese, mutta siité tehdaén yha melko vahan lgjikeviingja Toscanan tyyppiviineihin
on ehdottomasti laskettava vanhat klassiset DOCG -punaviinit. Brunello di Montalci-
no, joka valmistetaan yksinomaan Sangiovesesta ja jonka vahimmaiskypsytys kestéa
viis vuotta on Toscanan vanhojen viinityyppien lippulaiva. Toscanan tyypillisin viini
on kuitenkin Vin Santo, joka valmistetaan ullakolla kuivattujen vaaleiden rypéeiden
sakeasta mehusta. Viinien maku vaihtelee kuivahkosta tdysmakeaan.

5.2.3Veneto

Veneto kuuluu Italian koillisiin maakuntiin ja sijaitsee Adrianmeren pohjukan seka
Dolomiittien valissa. Maakunnan pohjois- ja koillisosat ovat vuoristoisia. Venetsian
ympéristo ja samoin koko Po-joen laakso maakunnan eteldosassa ovat alavaa tasan-
koa. Tarkeimmét viljelyalueet sijaitsevat Gardgérven itérannallajaVeronan, Vicen-
zan, Padovan ja Trevison ympériston kukkuloilla seké Venetsian koillispuolisella Pia-
ven tasangolla. Tarkeita viinikeskuksia ovat Verona, Vicenzaja Treviso.

Veneto on yksi Italian suurimmista viinia tuottavista maakunnista. Laatuviinien osuus

tuotannosta on noin 30 prosenttia. Tunnetut laatuviinityypit, Soave, Bardolino ja Val-
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policella valmistetaan yleensa rypélesekoituksesta. Alueen perinteisiin lgjikkeisiin
kuuluvat Bardolinon ja Valpolicellan tummat rypaleet CorvinaVeronese, Rondinella
jaMolinara. Muitarunsaasti viljeltyja tummialajikkeita ovat Merlot ja Cabernet Sau-
vignon. Vaaleista lgjikkeista yleisimpid ovat soaverypaleet Garganega, Trebbiano di
Soave, Pinot Bianco ja Chardonnay. Paljon viljelty lajike on myds Pinot Grigio seké
kuohuviinilajike Prosecco.

Valkoviinin osuus Veneton tuotannosta on noin 50 prosenttia. Punaviinid valmistetaan
hieman vahemman eli noin 40 prosenttia. Loppuosuus jakautuu kuohuviinin ja rosee-
viinin eli Chiaretton kesken. Valkoviinit ovat useimmiten kuivia. Poikkeuksen tekevét
Soaven Recioto-viinit ja vastaavat, usein Passito-nimella myydyt |GT-viinit. Punavii-
neistatyyppiviingd ovat kevyehko ja marjaisa Bardolino sekéa Valpolicella. Valkovii-
neistd Soave on monille tuttu ja alueen tyypillisin valkoviini.

5.2.4 Piemonte

Piemonte sijaitsee Italian luoteisnurkassa, nimensa mukaan vuorten juurella. Maakun-
taa reunustavat pohjoisessa jalannessa Alpit ja etel&ssd Apenniinit. Suurin osa Pie-
montea onkin vuoristoata kukkuloita. Vain itdan laskeva Po sivujokineen muodostaa
alavan laakson. Piemonten térkein viininviljelyalue sijaitsee Astia, Albaa ja Alessan-
driaa ymparoivalla kukkul a-alueella kaakkoon Torinosta, jonka pohjoispuolella viini-
koynndsta kasvatetaan etenkin Novaran jaVercellin kukkuloilla. Piemonten viljellyin
lajike Barbera on kokenut uuden tulemisen. Viinit ovat muuttuneet entista taytelai-
lyin lgjike on ollut pitkdan Barbera. Suurin osa Piemonten viinistd on tietysta rypé
leesta valmistettua, jolloin hallitsevan lajikkeen osuus on vahint&dan 85 prosenttia.
Monien viinien nimessa yhdistyvét lajike ja tuotantoalue. Tuotetusta viinista lahes 70
prosenttia on punaviinid, josta puolet Barberaa. Tyypillisin Piemonten viini on ehdot-
tomasti Astin tai Alban Barbera. Viinit ovat nykyisin variltdan tummia ja usein aro-
miltaan kirsikkaisia. Valkoviineistéa Gavi on perinteinen Piemonten valkoviini, jonka

arvostus on DOCG-aseman jalkeen vain noussut.
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5.3 Ranska

Ranskalaiset viinit tunnetaan kaikkialla, ja ne toimivat jonkilaisena esikuvana muille
viineille. Ranskalaisesta viinist sanotaan usein, ettd se on parasta, pahinta, kalista tai
halpaa litkua, mutta Ranska on viinimaailman sydan. Ranskassa viinialueet ovat hyvin
erityylisiaja erottuvat toisistaan. Perinteiset ranskalaiset viinit ovat véhemman hedel-

maisia verrattuna muiden maiden viineihin.

5.3.1 Alsace

Alsace sijaitsee Ranskan koilliskolkassa. Historiallisista syista alueella yhdistyvat
ranskal ainen ja saksalainen viinikulttuuri. Alsace sijaitsee Reinin laakson lansirannal-
la, ja sen viinialueet muodostavat 1dhes yhtendisen, kumpuilevan viinitarhaketjun Vo-
geesien it&- ja etelérinteille Strasbourgista Mulhouseen. Tarhat sjaitsevat noin 20 ki-
lometrid lanteen kaupungeista ja Reinisté. Maisemallisesti Alsace muodostuu vanhois-
ta viehdttavista viinikylista ja vehreista viinitarhoista, joita VVogeesien metsaiset har-
janteet reunustavat. Alsacen viinikeskuksia ovat Strasbourg, Colmar ja lukuisat viini-
kylét. Alsacen viljellyin rypélelajike on Riesling. Muitarunsaasti viljeltyja lajikkeita
ovat Gewurztraminer, Sylvaner, Pinot Blanc, (Pinot) Auxerrois, Pinot Gris ja Pinot

Noir. Alsacen tyyppiviini on kuivatai kuivahko rypaearominen valkoviini.

5.3.2 Beaujolais

Beaujolais on Bourgognen viinialueen eteldisin osa. Se sijaitsee It&Ranskassa Séone-
joen ja noin kilometrin korkeuteen kohoavan Montes de Beaujolaisn valisell& kukku-
la-alueella Alueen etdd@isimmét tarhat sijaitsevat vain 20 kilometrin p&assa L yonista.
Beaujolais sallii vain kaksi lajiketta. Puna- jaroseeviinien lgjike on Gamay ja valko-
viinien Chardonnay. Beaujolaisn tuotannosta on 98,5 prosenttia punaviinia. Beaujo-
laisn tyyppiviineiksi voidaan nostaa Beaujolais Nouveau ja Suomessa tunnetuimpien
Cru-kylien, Morgon, Fleurie, Juliénas ja Moulin-&Vent, viinit. Beaujolais Nouveau
on erittéin tuore, voimakkaasti marja-arominen ja usein mehumainen viini, jossa mo-
net kdymisaromit, kuten banaani, ovat viela selkeasti esilla. Hedelmaisyytta koroste-
taan vield hiilidioksidikaymisella
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5.3.3 Bordeaux

Bordeaux'n viinialue sijaitsee L ounais-Ranskassa, Biskajanlahden rannalla. Alue on
maastoltaan melko tasaista, javain paikoin viinitarhat on istutettu rinteille. Alueen
[4pi virtaava Gironden-joki Dordogne- ja Garonne-sivuhaaroineen on maisemaa hallit-
sevatekijd. Bordeaux'ssa salittu lajikkeisto on melko suppea. Tummista lgjikkeista
tunnetuin on Cabernet Sauvignon, mutta selkeasti viljellyin on kuitenkin Merlot. Néi-
den lisdksi alueen térkeita rypaleitd ovat tumma Cabernet Franc javaaleat Sémillon ja
Sauvignon Blanc. Bordeaux tuottaa kaikkia mietoja viinityyppeja, joista punaviini on
hallitsevin. Punaviinit valmistetaan lahes poikkeuksetta usean |ajikkeen rypélesekoi-
tuksesta. Valkoviineistékin vain pieni osa on puhdasta lajikeviinia.

5.3.4 Bourgogne

Bourgognen viinitarhat sijaitsevat Ranskan itdosassa, pdaosin Sabne-joen laaksossa,
vajaa sata kilometria Sveitsin rajasta lanteen. Pohjoisessa alue rajoittuu Dijoniin ja
eteléssa Lyoniin. Chablis sijaitsee muusta alueesta erilldan Iahella Auxerrea. Lahes
koko Bourgogne on kukkulaista ja viinitarhat on istutettu etel&an antaville rinteille.
Tyypillista maisemalle ovat kumpuilevien tarhojen lisdksi rakennusten koristeelliset
katot. Bourgognen viljellyin lgjike on Gamay, jotaviljell&dn Méaconissa ja Beaujolais-
ssa. Chardonnay tuottaa lahes kaikki valkoviinit ja Pinot Noir pohjoisosan punaviinit.
Bourgognen viinintuotannosta on punaviinié 74 prosenttia, kuivaa valkoviinia 25 pro-
senttia jarosee- jakuohuviinia prosentti. Bourgognen valkoviineista tyypillisia ovat
raikkaan piikiviset jaaromikkaat Chablis-viinit, jotka valmistetaan usein Grand cru -
viinga lukuun ottamatta ilman tammea. Punaviineista Beaujolais edustaa yleensa ke-
peéta ja voimakkaan metsamarjaista tyyppi& Pinot Noir on tuoreena usein myos mar-
jaisa, mutta mukana on myos mausteisia ja paahteisia aromeja.

5.3.5 Chablis

Chablis on pohjoisin Bourgognen viinialueista, ja se sijaitsee Y onnen departementissa

140 km luoteeseen Dijonista. Maantieteellisesti Chablis kuuluu Seinen vesistoaluee-

seen. Se onkin l&hempand Champagnen ja Loiren viinialueita kuin muuta Bourgognea.
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Chablisin ainoa sallittu lajike on Chardonnay. Chablis on aina kuiva Chardonnay-
rypaleesta tehty valkoviini.

5.3.6 Languedoc-Rousslion

L anguedoc-Roussillonin alue muodostuu Ranskan keskimaarin 70 kilometrin syvasta
Véaimeren rannikkokaistasta Espanjan rajalta Rhonelle. Alueen keskuksia ovat Per-
pignan, Béziers, Montpellier ja Nimes. Maisemallisesti Languedoc-Roussillon on hy-
vin vaihteleva. Alueelta |6ytyy vaaleahiekkaisia rantoja dyyneineen, rehevia jokisuis-
toja, pensaikkoisia kukkulaseutuja ja karuja vuoristoja vihreine laaksoineen. Lan-
guedoc-Roussillonissa kasvatetaan lukuisia eri rypalelgjikkeita. Alueen perinteisiaja
suositeltavia tummia lgjikkeita ovat Carignan, Grenache, Cinsault, Syrah, Mourvédre
janopeasti vaheneva Aramon. Alueen viininviljelypinta-alasta 85 prosenttia on tum-
maa rypdlettd, joten Languedoc-Roussillonin hallitseva viinityyppi on selkeasti puna-
viini. Alueelle tyypillisid viinga ovat ehdottomasti rypalesekoituksesta val mistetut
tarhaviinit vanhoilta laatuviinialueilta. Nykyisin hyvin tyypillinen sekoitepohja val-
mistetaan seuraavista lgjikkeista: Grenache, Carignan, Syrah, Mourvedre ja Lladoner

Pelut (Grenachen muunnos).

5.3.7 Libournais

Libournais on nimitys viinialueille, jotka sijaitsevat Dordognen pohjoisrannalla Li-
bournen kaupungin ympérilla. Seudun viinit on kautta aikojen laivattu Libournen sa-
tamasta. Libournais rgjoittuu idassé Bergeracin viinialueeseen, ja sen lantisen osan
muodostaa Fronsac. Alueen téarkein viinikeskus Libournen liséksi on Saint-Emilionin
kaupunki. Maisema on viinitarhojen peittdmia kukkuloita ja tasankoja, joiden valissa
on pienia metsia ja harmaakivisia kylié. Libournaisn alueelle on tyypillistd samojen
lajikkeiden viljely. Tarkeimmét rypaleet ovat Merlot ja Cabernet Franc. Libournaisn

viinityyppi on punaviini.
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5.3.8Loire

Loiren jokilaakso sivujokineen muodostaa K eski-Ranskan poikki noin 600 kilometria
pitkan kaarevan ja melko kapean viinialueen. Alueen viinikeskuksia ovat Nantes, An-
gers, Saumur ja Tours. Rannikolta aina Bloisn kaupunkiin viinitarhat jatkuvat lahes
yhtenéi send ketjuna, mutta muuttuvat maan kohotessa erillisiksi pieniksi alueiksi. Loi-
ren syrjdisimmaét tarhat sijaitsevat Ranskan keskiylangon eristyneissa laaksoissa. Loi-
ren rypalelgjikkeisto on lagja ja monipuolinen, ja useilla ala-alueilla on omat hallitse-
vat lgjikkeensa. Koko laakson viljellyimmét lajikkeet ovat Muscadet, Cabernet Franc,
Chenin Blanc ja Gamay, mutta alueittain merkittavia ovat myos Folle Blanche, Grol-
leau, Sauvignon Blanc, Chardonnay, Malbec (Cot) ja Pinot Noir. Loiren viinintuotan-
toa hallitsee jo ilmastollisestakin syysta valkoviini, jonka osuus on viimeisien vuosien
aikana pudonnut noin puoleen kokonaistuotannosta. Loiren tyyppiviineja ovat kuiva,
yrttisen hedelméinen Muscadet de Sévre et Maine -valkoviini, jonka sakkakypsytetyn
version erottaa etiketin sur lie -tunnuksesta. Viini valmistetaan Muscadet-rypél eesté.

5.3.9 Rhbone

Rhoénen viinialue sijaitsee Kaakkois-Ranskassa Rhdnen ja sen sivujokien varsilla. Alu-
een pohjoisimmat tarhat on istutettu Vienneen |dhella Lyonia ja eteléisimmét Avigno-
nin ympéaristéon. Rhdnen viinikeskuksia ovat Tain-I'Hermitage, Orange ja Avignon.
Rhonen tuotantoa on jo pitk&an hallinnut punaviini - tuotetusta laatuviinista yhdeksan
pulloa kymmenesta on punaista. Loppuosa tuotannosta jakautuu valko- jaroseeviinin
kesken lahes puoliksi. Alueen erikoisuuksia ovat kuohuviinit ja vakevét viinit. Rhdnen
viljelmia hallitsevat tummat lgjikkeet. Ndista tunnetuin on Syrah, mutta sen viljelyala
on vain kymmenen prosenttia alueen pinta-alasta. Y leisin lgjike on Grenache, jota
viljellaan noin kolmasosalla kokonaisalasta. Hallitsevassa asemassa olevat punaviinit
muodostavat Rhonessa kaksi péatyyppid, jotka poikkeavat toisistaan suuresti. Pohjoi-
nen on Syrah'an valtakuntaa. Rhonea tyypillisimmill&én edustaa alkuperamerkintd AC
Cotes du Rhone. Etel&-Rhone on tuotannoltaan pohjoista vaihtelevampi, ja viinit on
usein lakisdateisestikin valmistettava rypalesekoituksesta. Punaviinien hallitsevalajike

on Grenache, jonka pohjalle léhes kaikki alueen puna- ja roseeviinit rakentuvat.
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5.4 Saksa

Saksan viinialueet sijaitsevat maan lounais- ja eteldosissa Reinin ja sen sivujokien
varsilla Pohjoisimmat Reininlaakson tarhat sijaitsevat Bonnin tasalla ja eteldisimmét
Lindaussa Bodenseen rannalla. Pieni viinikeidas |0ytyy my0s itéisest Saksasta Elben
jasen sivujoen Saalen varsilta. Kuvauksellisin Saksan viinialueista on Mosel-Saar-
Ruwer, missa suurin osa viinitarhoista on istutettu joen uurtamiin jyrkkiin ja korkei-
siin rinteisiin. Saksa on pohjoisin suurista viinintuottgamaista ja ilmastoltaan melko
kuiva javiiled Vain jokilaaksojen lampimét ilmastotaskut mahdollistavat lagjan vii-
ninviljelyn. Saksassa on kaikkiaan 13 laatuviinialuetta (Anbaugebiete) joiden koko
vaihtelee paljon. Viinialueet koostuvat tavallisesti piireista (Bereich), joiden alueella
voi olla useitaviinikylia (Gemeinde). Kylat jakautuvat suurpalstoihin (Grosslage) ja
lopuksi yksittéisiin viinipalstoihin (Einzellage). Saksalainen viinietiketti kertookin
tavallisesti ostgalleen alueen, misté viini tulee, usein viinikylan ja toisinaan myos
palstan.

Saksa on viime aikoina pyrkinyt voimakkaasti parantamaan laatuviiniensa tasoa, ja
samallaviinien tyyli on muuttunut kuivemmaksi ja pehmedhappoisemmaksi kuin en-
nen. Kuivien viinien lisdksi Saksan punaviinituotanto on liséantynyt huomeattavasti.
Saksassa viljell88n 1ahes 200 eri lgjiketta ja yli sataa saa kayttéa laatuviineissa. Voi-
makkaimmin viljelyalaansa kasvattavat talla hetkella tummat lajikkeet Spatburgunder,
Dornfelder ja Regent. Vaaleista lgjikkeista vanhat klassikot ovat uudelleen muodissa,
etenkin Riesling ja burgundilaislajikkeet kiinnostavat viljelijoita Saksan viljellyimmét
rypéleet ovat télla hetkella Riesling ja Muller-Thurgau eli Rivaner. Muita suuria lgjik-
keita ovat Spéatburgunder (Pinot Noir), Silvaner, Kerner, Portugieser, Scheurebe, Bac-

chus, Trollinger ja Rulander eli Grauburgunder (Pinot Gris).

Saksan viinintuotantoa hallitsee valkoviini, mutta kasvava puna- ja roseeviinien tuo-
tanto on muuttanut monen viinialueen luonnetta. Suuri osa Saksan valkoviineista
myydaan lajikenimell& Saksalle tyypillisia viingja ovat mm. Moselin hapokas, puoli-
kuiva ja kukkea Riesling. Laatuviinit vaihtelevat aina Spétleseen asti makeudeltaan
kuivista (trocken) puolimakeisin. Auslese-viinit ovat tavallisesti makeahkoja, mutta ne
voidaan kayttaa myos kuiviksi. Y limpien pradikaattien viinit Beerenauslese, Trocken-

beerenauslese ja Eiswein, ovat Idhes poikkeuksetta makeita. Viimeisen kymmenen
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vuoden aikana Saksan viiniteollisuus on voimakkaasti vihertynyt, ja maa on nykyisin

luomuviinituotannon edell&kavijoita.

5.5 M uita Vanhan maailman viinimaita

Ehka& vahemman tunnettuja viinimaita ovat Englanti, Itavalta, Sveitsi, Kreikka ja It&-
Eurooppa. Tunnetuin viini ndistd maista on varmaan unkarilainen Tokgji. Englantilai-
set viinit ovat yleensa kuiviatai puolikuiviavalkoviingjd. Meille vieraampi rypélelaji-
ke on Englannissa viljeltdva Seyval Blanc —rypédle, jonka viineja voidaan kypsyttaa, ja
viinit ovat kevyitajakuivia

Itévaltalaiset viinit ovat periaatteessa kuivia, kypsid, taytelédisia ja aika korkeita alko-
holipitoisuudeltaan. Punaviinit ovat enimmakseen mehukkaita ja pippurisia. Itavallas-
sa tehddan myos makeita jalkiruokaviingjd, jotka ovat todellatayteldisig, hungjaisia ja
moniaromisia. Sveitsi on sekoitus ranskalaisia, saksalaisiajaitalialaisiaviinegjg, kuten
maa muutenkin on naiden maiden sekoitus. Hallitseva rypélelajike on neutraalinma-
kuinen Chassselas. Kreikassa kasvatetaan muualla tuntemattomia rypalelgjikkeita,
joita ovat esim. Robola, Roditis, Limnio tai Agiorgitiko. It&Euroopan maissa tuote-
taan moderneija viingjg, jotka ovat saaneet vaikutteita uuden maailman viineista ja
perinteisista kotimaisistarypéeista. [t&Euroopan tunnetuimpia viinimaita ovat enka
Bulgaria, Unkari, Romania ja Tsekki. Tosin nama maat tuottavat kuitenkin hyvin v
han viineja verrattuna tunnettuihin viinimaihin. Maapera on suotuisaa viinirypaleille,

muttaviiniviljelykset ovat pienia

5.6 Argentiina

Argentiinan viinialueet sijaitsevat maan lansiosassa, Andien juurella sijaitsevallata-
sangolla yli 500 metri& merenpinnan ylapuolellajaosin Andien laaksoissa. Térkein
viljelyalue on Mendozan provinssi, joka tuottaa 70 prosenttia Argentiinan viineista.
Tyypillista mendozal aista maisemaa hallitsevat Andien lumihuiput. Niiden edessa
erottuvat auringon paahtamasta maisemasta viinitarhat vihreind keitaina. Mendoza on

Argentiinan tunnetuin ja arvostetuin viinialue.
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Argentiinaa on kutsuttu pitké&n maail man uinuvaksi viinijétiksi. Nyt jéttilainen on
her&&massa, ja maan tuotanto on uudistumassa osin kotimaisin, osin ulkomaisin voi-
min. Argentiinavalitsi 1990-luvun alussa Malbecin ja Torrontésin tyyppilajikkeik-
seen. Muita lgjikkeita, joihin argentiinalaiset uskovat, ovat Syrah, Cabernet Sauvig-
non, Bonarda, Sangiovese, Torrontés ja Chardonnay. Viljellyimmét lajikkeet ovat
vield Cereza, Criolla Grande, Pedro Gimenez ja Moscatel Rosada, mutta ne eivét ole
pelkastdan viinivalmistuksen kéytdssa. Viinilgjikkeista viljellyimmét ovat Torrontés
(Torrontés Riojano, Torrontés Sanjuanino, Torrontés Mendocino), Bonarda, Malbec,
Moscatel de Alejandria, Tempranillo ja Cabernet Sauvignon.

Argentiinassa vamistetaan yha paljon huokeaa viinia, jota myydaan elintarvikeliik-
keissd suurissa astioissa. L gjikeviineista tunnetuimpia vientipunaviineiné ovat Malbec,
Cabernet Sauvignon, Merlot ja Syrah seka valkoviineind Chardonnay ja Torrontés.
Naista punaviini on nykyisin erittain arvostettu, ja monet Mendozan huippuviinit val-
mistetaan Cabernet Sauvignon, Malbec, Merlot ja Cabernet Franc -sekoitteesta. Ar-
gentiinan tyyppiviingja ovat ehdottomasti Malbec-punaviini ja Torrontés-valkoviini.
Malbecista voi erottaa viela tuoreen, pehmean, marjaisen viinityylin ja idkkaan, rote-
van jalievagti ién pyoristaman viinityylin. Torrontés on kuiva, nuorena nautittava ja
aromiltaan usein kukkea viini. Puhtaasti alueelle tyypilliset viinit ovat vasta syntymés-
s4, mutta viininystavan kannattaa katsella vahitellen etiketteihin ilmestyvia aluemer-
kintoja

5.7 Australia

Ausgtralian tarkeimmét viininviljelyalueet sjaitsevat maan lounais- ja kaakkoiskulmis-
sa, jotkaovat ilmastollisesti Australian viileintéa aluetta. Australian suurista kaupun-
geistakeskeisilla viinialueilla sijaitsevat Perth, Adelaide ja Melbourne. Australian
viinitarhoista vain pieni osatulee toimeen ilman tekokastelua, ja useimmin tarhat 16y-

tyvétkin jokivarsista eukalyptusmetsien ympardimina

Tuotannoltaan suurin Australian viininviljelyalueista on lagja South Eastern Australia,
johon kuuluvat South Austraia, New South Wales ja Victoria. Alueen nimella myyt&é
vét viinit ovat tavallisesti useiden eri viininviljelyalueiden sekoitteita. South Australia
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on Australian osavaltioista suurin viinintuottaja. Sen osuus maan tuotannosta on yli 40
prosenttia. Osa alueen rypédleista kéytetdan South Eastern Australian viineihin.

Victoria tuottaa vahan yli neljanneksen Australian viineista Tunnettuja viinialueita
ovat mm. Y arraValley, Mornington Peninsula, Goulburn Valley jaKing Valley. Vic-
torian tuotannossa punaviinit ovat nykyisin hallitsevassa asemassa. Alueelle tyypillisia
lajikkeita ovat Shiraz, Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Chardonnay ja Muscat of Ale-
xandria. Victoria tuottaa vahan yli neljanneksen Australian viineista. Tunnettuja viini-
alueita ovat mm. YarraValley, Mornington Peninsula, Goulburn Valley jaKing Val-
ley. Victorian tuotannossa punaviinit ovat nykyisin hallitsevassa asemassa. Alueelle
tyypillisia lgjikkeita ovat Shiraz, Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Chardonnay ja
Muscat of Alexandria.

Monet modernit viininvalmistuslaitteet, joita nykyisin kaytetéan kaikkialla maailmas-
sa, ovat usein Audraliassa kehitettyja. Austrdialaisesta viinista voidaankin usein sa-
noa, ettd se on monista viinierista sekoittamalla tehty tuote. Usein tuottajat kuvaavat
erityyppisia viinilaatujaan Bin-merkinnoin. Australiassaon yli 1200 viinivalmistamoa,
muttaitse viinikauppa on yli 90-prosentisesti muutaman suuren viiniyrityksen hallus-
sa. Australiassa on kaupallisessa viljelyssa 85 rypélelgjiketta. Viljellyin lgjike on Shi-
raz. Sen viljelyalaon yli 25 000 hehtaaria. Seuraavaks yleismmét lgjikkeet ovat Ca-
bernet Sauvignon ja Chardonnay. Mulita runsaasti viljeltyja viinilajikkeita ovat: Mer-
lot, Sémillon, Riesling, Lexia eli Muscat of Alexanria, Pinot Noir, Sauvignon Blanc,
Grenache, Ruby Cabernet ja Colombard.

Australiassa tehdéén runsaasti puhtaita lgjikeviingjd, mutta myos kahden tai useam-
man lagjikkeen sekoitteita. Punaviinien hallitsevat lajikkeet ovat Shiraz ja Cabernet
Sauvignon. Tunnettuja Cabernat Sauvignon alueita ovat Coonawarra, Clare Valley ja
Margaret River. Maineikkaita Shiraz-alueita ovat Hunter Valley, Coonawarra ja Ba-
rossa Valley. Augtralian valkoviinien térkeét lajikkeet ovat Chardonnay, Sémillon,
Lexiaja Riesling. Lexiasta valmistetaan tavallisesti aromaattisia ja makeahkoja valko-
viingj4, joita tuotetaan Murray-joen alueella. Rieslingin tunnetuin tuotantoalue on
Adelaiden ympéristd. Chardonnay ja Sémillon nékyvét usein myos yhdistettyna vii-
nisekoitukseksi. L ajikkeista tuotetaan Australiassa usein yll&ttavan samankaltaisia

viingj4, jaerilaistava tekija onkin usein tammen kaytto eika lajike. Tunnetuimmat
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Australian Chardonnay-viinit tehddan Padthawayssa, Hunter ValleyssajaYarraVal-
leyssd. Sémillonin ehdoton koti on Hunter Valley.

Australian viinityypeista el pida unohtaa mydskaan kuohuviingjg, joita valmistetaan
usein myds aidolla samppanjamenetelmalla. Australia oli ensimméinen maa, joka lahti
myymaan kaupallista Cabernet-Shiraz -sekoitusta. Maan kuuluisimmat viinit ovat
nykyaankin juuri ndita sekoituksia, jotka ovat usein tayteldisid, mausteisiaja mustahe-
rukan sdvyttamia. Punaisista lgjikeviineistéd Austraialle tyypillisin on voimakas ja
mausteinen Shiraz. Valkoviineisté klassinen sekoitus Chardonnay-Sémillon on usein
voimakkaan hedel méinen jatoffeemaisesti tammen savyttaméa. Puhdas Chardonnay on

aromiltaan trooppisen hedelméinen ja tammen sdvyttama.

5.8 Chile

Chile on erittéain pitk& ja kapea maa Andien ja Tyynenmeren valissd. Maassa on 200
tulivuorta, joista 55 toimii, ja maanjaristykset ovat yleisia Viinitarhoista suurin osaon
istutettu Santiagon ja Temucon kaupunkien valiin. 1dassa viinialuetta reunustavat An-
dit kohoavat monin paikoin yli 6000 metrin korkeuteen. L &nnessa ovat matalahkot
Cordillera de la Costan rannikkovuoret. Chilen viininviljelyalueista Keskuslaakso,
Valle Central, tuottaa yli 90 prosenttia maan viineista. Alue jakautuu neljéan laaksoon

eli viinialueeseen, jotkaovat Maipo, Rapel, Curicé jaMaule.

Chilen viininviljelyala kasvaa lahes 10 000 hehtaaria vuodessa. Téman mahdollistaa
voimakas viininvienti. Carmenéresta on tullut Chilen oma punaviinilgjike. Viinilgjik-
keista 75 prosenttia on tummia, ja uudet istutukset lisdavét tummien lajikkeiden mé&a
réd. Vientiviinien tarkeita lajikkeita ovat: Cabernet Sauvignon, Merlot, Chardonnay,
Sauvignon Blanc, Carmenere, Syrah, Sémillon, Pinot Noir ja Gewdrztraminer. Tuotta-
jat jakavat viininsa neljaan epaviralliseen laatuluokkaan, jotka vaikuttavat hinnoitte-
luun:

1) Perusviinit valmistetaan ostetuista tai sopimusviljelijdiden rypéleista. Hehtaari-

sato on melko korkea. Viinien tyypitys on kirjavaa, ja tuotantoalueeksi taataan

usein vain Chile.
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2) Variental eli lgjikeviinit myydaan rypaleen nimell& Rypaleet tulevat sopimus-
viljelijoiltd jaomiltatarhoilta. Viinit saattavat olla hieman tammitettuja. Viini-
en alkuperaalue on useimmiten yksiloity viininviljelyalue.

3) Reservaviinit valmistetaan valikoiduilta alueilta tulevista rypéleista. Satoméaarat
ovat melko ahaisia Viinit valmistetaan téysin tai osttain tammen avulla. Re-
servaviinilta el Chilessa vaadita vahimmaiskypsytysaikaa.

4) Premium- eli huippuviinit ilmaantuivat markkinoille 90-luvun puolivalissi. Ry-
péaleiden hehtaarisato on ahainen, javiinit valmistetaan parhaiden palstojen
rypaleistd Viinien valmistuksessa kéytetdan usein uuttatammea. Viinit ovat
kalliita, ja niiden alkuperétakuu on melko suppea.

Chilen tunnetuin viinityyppi on voimakas ja herukkainen Cabernet Sauvignon, jonka
tunnetuimmat edustgjat tulevat Maiposta. Vaaleista lgjikkeista Chilelle tyypillisia ovat
Sauvignon Blanc ja Chardonnay. Sauvignon Blanc -viinit ovat raikkaan hapokkaita,
mustaherukanlehdelle tuoksuvia ja kuivia.

5.9 Etela-Afrikka

Etel&Afrikan viinialueet sijaitsevat maan eteldisimmassa maakunnassa Lansi-
Kapmaassa. Viinikdynnosta viljelladn myos Orange Riverin kastelualueeella Namibi-
an rgjalla. Alueen tarkeita viinikeskuksia ovat Kapkaupunki, Stellenbosch ja Paarl.
Viininviljely keskittyy lahelle rannikkoa ja useisiin jokilaaksoihin, joissa kOynnosten
vedensaanti voidaan turvata. Maisemallisesti alue on erittéin kaunis. Rosoiset vuoret
pirstovat alueen pieniksi laaksoiksi, missa vihreiden viinitarhojen keskelta erottuvat
monet vaaleina hohtavat siirtomaatyyliset rakennukset.

Vientiviineissa esiintyy yleisimmin Western Cape, jonka sisaén kuuluu l&hes koko
mietoja viinegja tuottava Etel& Afrikka. Osuustoiminta on aina ollut mahtitekija Etel&
Afrikan viiniteollisuudessa. KWV (Ko-operatiewe Wijnbowers Vereniging) eli osuus-
toiminnallinen viininvalmistajien yhdistys, johon kuuluu yli 70 prosenttia maan vii-
ninviljelijoista, sddtelee vielakin pitkalle maan viininvalmistusta ja viinilakeja.
Etel&Afrikan viljelyalasta on viel&kin [ahes kaksi kolmasosaa vaaleita lgjikkeita
Naistaviljellyin ja monikayttoisin on Steen eli Chenin Blanc. Viennissa térkeita lajik-

keita ovat Chardonnay ja Sauvignon Blanc. Tummista lajikkeista merkittdvimmat ovat
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Cabernet Sauvignon, Shiraz ( Syrah), Merlot ja Etda-Afrikassa kehitetty Pinotage.
Etela-Afrikan viineista suurin osa myydaan lgikkeen ja alkuperdalueen nimella.

Valkoviini on talla hetkelld hallitseva viinityyppi. Chenin Blancista valmistetaan |ahes
aina tammittamattomia joko kuiviatal puolikuiviaviinga Chardonnay ja Sauvignon
Blanc -viinit voidaan valmistaa niin teréksisessa kuin tammisessa tynnyrissg, jonka
kayttod on kuitenkin kevytté ja jolloin rypdlearomin peittamista varotaan. Sauvignon
Blanc - Chardonnay -sekoite on osoitus etel8afrikkalaisesta uskalluksesta, jota muut
ovat ryhtyneet jaljittelemaén.

Tummista lgjikkeista yleissmmaét lajikeviinit tehdaén Cabernet Sauvignonista, Shira-
zista, Merlot'staja Pinotagesta. Yleisin sekoite on bordeaux-tyyppinen Cabernet Sau-
vignon — Merlot-punaviini. Viinialueen merkitys on suuri vain tilaviineissa tai tuotta-
jan omien tarhojen tuotannossa. Suurin osa Etelé-Afrikan viineista myydaan tuote-

merkin eli brandin nimell&

5.10 Y hdysvallat

Y hdysvallat on maailman neljanneksi suurin viinintuottga. Viininviljely on levinnyt
Alaskaa lukuun ottamatta jokaiseen osavaltioon, mutta viljelyalat vaihtelevat erittéin
paljon. Tarkeimmét alueet sijaitsevat molemmilla rannikoilla ja Suurten jarvien ympé-
ristossa. Kaliforniatuottaayksin 90 prosenttia maan viineista. Muita térkeita viinin-
tuottagjia ovat Washington, Oregon, New York, Ohio, Pennsylvania, Teksas ja Michi-
gan. Kalifornia jaetaan epavirallisesti viiteen viininviljelyalueeseen: North Coastiin,
Centra Coastiin, Southern Californiaan, Central Valleyhyn ja Sierra Foothillsiin.
Washingtonin tarkein tuotantoalue on Columbia-joen laakso. Oregonin térkein tuotan-
to keskittyy Willamette Valeyn laaksoon. New Y orkin viljelmista té&rkeimmét ovat
Finger Lakes sisdmaassa ja Long Island.

Y hdysvallat on pitk&an ollut maailman johtavia maita viininvalmistustekniikassa.
Monet ratkaisut syntyivét luonnon olosuhteiden vaatimina. Y hdysvalloissa viljell&één
kaupallisesti yli sataa eri lgjiketta, ja alueellisia eroja l0ytyy. Kalifornian tarkeimmét
lajikkeet ovat Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Merlot, Zinfandel, Colombard ja
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Chenin Blanc. Itarannikon amerikkalaisista lajikkeista merkittévin on Concord, mutta

sen viljely on vaheneméssa.

Kaliforniassa tuotettiin 1990-luvulla selvasti enemman valkoviinia kuin punaviinia.
Nyt punaviinin tuotanto on yli puolet. Vientiviinit ovat suurimmaksi osaks lajike-
viingj4, ja hallitsevin lgjike on ollut jo pitk&&n Chardonnay. Nama viinit ovat useim-
miten tammitettuja, muttataysin teraksessa valmistettujen viinien osuus kasvaa. Pu-
naviineistd Cabernet Sauvignon on hallitseva, ja siitd valmistetut viinit ovat tayteldisia
jatammisia. Merlot on voimakkaassa kasvussa ja viinityypit vaihtelevia. Myods Pinot
Noir ja Shiraz kasvattavat viljelyaluettaan, ja molemmista tehdaén voimakkaita ja
alkoholipitoisia viingja. Sauvignon Blancista tuotetaan kahta viinityyppi& Sauvignon
Blancin nimella myydéaan hyvin vaihtelevia viingjd, mutta Fumé Blanc on useimmiten

kuiva, runsas ja tamminen.

Y hdysvaltojen oma lgjike on Zinfandel, joka Italiassa tunnetaan nimell& Primitivo.
Siitd valmistetaan hyvin erilaisiaviingja Arvostetuimmat ovat vanhoista kbdynnoksista
saadut tayteldiset punaviinit, mutta maalle tyypillisin on White Zinfandel eli Zinfandel
Blush, kalpean roosanpunainen makeahko rosee. Toffeemaisen tamminen, kuiva

Chardonnay on koko maalle, mutta etenkin Kalifornialle, tyypillinen viini

5.11 Muita Uuden maailman viinimaita

Itéiselta Vaimerelta loytyvat Libanon, Israel ja Kypros, jotkatuottavat hyvia viingja,
melko vieraita. Afrikasta |0ytyy Eteld Afrikan liséksi muutamia pieni& viinimaita,
esim. Zimbabwe, Marokko, Tunisiaja Algeria. Tosin osa néista viinimaista on vahi-
tellen hiipumassa, koska niilla el ole toddlisia viinimarkkinoita ja viinit eivét ole ko-
vinkaan hyvia. Aasiasta loytyvét Intia, Kiinaja Japani, jotka ovat mahdollisiatulevai-

suuden viinimaita, kunhan saavat ensin viinialueensa avautumaan.
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6 Mita etiketti kertoo?

Viinipullon etiketti on viinin kdyntikortti. Siita 16ytyy kaikki olennainen tieto viinista
jasen valmistgjasta. Euroopan Unionissa laki mé&érittele, mité asioita etiketissa tulee
vahintddn mainita. Etikettien tiedot vaihtelevat maittain, koska jokainen gjattelee va-
hén eri tavalla, miké& on térkedé mainita etiketissd. Mutta yleisesti ottaen perustiedot
[oytyvét joka etiketista.

Nykyé&an suuret viinituottajat panostavat paljon etiketteihin ja niiden suunnitteluun.
Monet viinintuottajat ovat palkanneet omat suunnittelijat, jotka suunnittelevat ja kehit-
tavét pelkastdan etikettid. Uuden maailman viinintuottajat tekevét etiketeista mieleen-
painuvia, jarypalelaji on selkedsti esilla Yleisesti voidaan sanoa, etta mita yksinker-
taisempi etiketti, sitd laadukkaampi viini, ja uuden maailman viinimailla on yleensa
moderneja etikettegl g, kun taas perinteisilla viinimailla on klassikkoetiketteja

Mielestani térkein asia etiketissa on rypélelajikkeen kertominen, koska sen mukaan-
han viini valitaan. Toiseksi téarkein asia on missa viini on valmistettu, koska sekin ker-
too, mink& makuista kyseinen rypéle on. Saman rypélelajikkeen maku vaihtelee kas-

vupaikan mukaan. Kuvio 1 osoittaa, mita etiketti kerto.
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KUVIO 1. Etiketin kertomaa (Koivu 2005, 38 — 39).

Kuviossa 1 on esiteltyna yksi etiketti ja mité se kertoo kyseisesta viinista Etiketista
[6ytyy muun muassa seuraavia asioita:

- viinin nimi

- tila jollaviini on tuotettu

- viinitilan osoite

- laatuluokka

- akoholipitoisuus

- akuperamaa
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- tuotantoalue
- vuosi, jolloin sato on korjattu
- viitenumero, joka kertoo pullotuseran
- pullontilavuus

- rypaeajike

Y leensd viinipullon takapuolella olevassa liséetiketissa kerrotaan, minké& ruoan kanssa
viinia suositellaan nautittavaksi, missa lampdtilassa sen maku olisi parhaimmillaan, ja
jotakin yleista siita, millainen viini on ja milta viini maistuu. Tosin e kannata sokeasti
luottaa néihin tietoihin, koska jokaisella on oma makunsa ja késityksensa mausta.

7 Virhedlisen viinin tunnistaminen

Virheellisen viinin mé&ara on nykyaan pienempi kuin aikaisemmin, koska viininval-
mistus osataan paremmin kuin ennen. Kuitenkin virheellisia pullojatulee silloin tél-
[6in esille. Voit tunnistaa viinin virheet samalla tavoin kuin aromit tai laadun eli kayt-
tamall& ndko-, haju- ja makuaistejasi. (Clarke 2001, 57.)

Viinin on oltava kirkasta ja kuulasta, olipa se mink& vérista tahansa. Samea viini on
tavallisesti bakteerien pilaamaa, mikéa on onneksi hyvin harvinaista nykyaan. Alé se-
koita sameutta sakkaisuuteen: pitkaéan kypsytettyyn punaviiniin kehittyy tummaa, puu-
terimaista tai hiukan hileista sakkaa pohjalle. Sakkaisen pullon nauttimiseksi on hyvéa
nostaa pullo pystyasentoon hyvissa gjoin ennen avaamista, jotta sakka painuisi pullon
pohjalle. (Clarke 2001, 57.)

Viinin véri vaihtelee sen mukaan, mista rypélelajikkeesta se on valmistettu ja missa
ilmastossa rypéleet ovat kypsyneet. Mutta mikéli valkoviini, jonka oletat olevan vaa-
leaa, onkin savyltaan ruskeankeltaista tai nuori punaviini ruskeansavyista, ole tarkka-
na: viini voi olla hapettunutta. Liikaa happea saanut viini maistuu tunkkaiselta ja latte-
ata. (Clarke 2001, 57.)

Jos viini on tunkeutunut korkin 18pi ja tehnyt pullonkaulan ulkopuolelta tahmeaksi,
sitd el luultavasti ole suljettu oikein, ja pulloon on saattanut paéstéa ilmaa. Tamakin voi
olla merkki hapettuneesta viinista. (Clarke 2001, 57.)
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Sherrymainen tuoksu: Vain sherryn tulee tuoksua sherrylle. Samat tuoksut vake-
vOidyissa viineissa voivat olla merkki happettumisesta. (Clarke 2001, 57.)

Viinietikan tuoksut: Jos viini tuoksuu viinietikalta, se on muuttunut viinista etikaksi.
(Clarke 2001, 57.)

Madat munat: Tama kauheista kauhein maku syntyy rikkiyhdisteista kéymisen aika-
na ja on aina merkki viinin huolimattomasta ja heikosta valmistuksesta. (Clarke 2001,
57.)

Homeinen, tunkkainen tuoksu: Taméa on korkkivian merkki. Korkkivika siirtyy vii-
niin pilaantuneen korkkimateriaalin kautta. Hyvin vahainen korkkivika saattaa vain
latistaa viinig, mutta el tee siita vattamatta juomakelvotonta. (Clarke 2001, 57.)

Suus makuaisti yleensa vahvistaa, mita nendsi ja hajuaistisi on jo aikaisemmin toden-
nut. Joskus viinin virheellisyys voi ilmeté voimakkaammin ja selkeammin haju- kuin

makuai stissa, joskus taas painvastoin. Kayta siis molempia aistejasi yhdessa arvostel-

lessasi viinia. (Clarke 2001, 57.)

8 Viinin tarjoileminen asiakkaalle

Esittele asiakkaan valitsema viini hanelle. Pida pulloa k&dessasi etiketti asiakkaaseen
péain jakerro, mista maastaviini on, mista rypadleesta se on vamistettu jamillaista se

on. Né@in varmistat, etta viini on juuri se, minka asiakastilasi.

Valitse korkkiruuvi, jossa on miellyttava kadensija, avoin kierre ja sellainen vipuvars,
jotaon mukava kayttéa. Korkkiruuvit, joissa on vain yksinkertainen kierreosa ilman
vipuaja jotka ndyttavéat isokokoiselta ruuvilta, rikkovat helposti pehmeét korkit ja
jéévét kiinni tiukkoihin korkkeihin. Pullon avaamisesta yksinkertaisella, vipuvarret-
tomalla korkkiruuvilla voi tulla ndytds, joka muistuttaa sirkuksen voimamiehen temp-

puja.
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Repéise tai leikkaa pullon suulta ensin pois korkkia suojaava metallinen tai muovinen
kapseli. Tahan on olemassa erityistyovaline, kapselinleikkuri, mutta joissakin korkki-
ruuveissa leikkuri on yhdistetty kaddensijaan. Pyyhi pullonsuu puhtaaksi, jos siinaon
likaa tai hometta korkin ymparilla. Paina korkkiruuvinpaa keskelle korkkia. K&&nna
sité sitten hitaasti ja tukevasti. Yrita pysya keskella ja kiertdd suoraan. Jos korkkiruuvi
kaéntyy vinoon, on parempi irrottaa se ja alkaa ty6 alusta hitaammin kuin yrittda
muuttaa suuntaa kesken kaiken, jolloin korkki voi hgjota. Jotkint korkkiruuvit kohot-
tavat korkin itsekseen ylos, kun olet ruuvannut kierteen korkin [&pi. Toisissa korkki-
ruuveissa sinun on lopetettava kiertéaminen, ennen kuin kierre on lavistanyt korkin, ja
vedettava korkki varovasti pois. (Clarke 2001, 48.)

Kierréa korkki pois korkkiruuvista ja nuuhkaise korkkia. Tall6in jo saat tuntuman sii-
hen, ettad el viini ole pilaantunut tai viallista. Korkki on imenyt hiukan viinig, kun pul-
loa on séilytetty kyljelldan. Jos viinid on imeytynyt koko korkin matkalle, viini on
ehké korkkiviallinen. Anna asiakkaalle korkki, jotta hankin voi nuuhkia korkkia ja
aistiaviinin ensi aromit. Sen jélkeen nayté pulloa asiakkaalle etiketti asiakkaaseen
péain jakysy, kuka haluaa maistaa viinid. Yleensd viinin maistaa isantata han, joka
tilasi seurueesta viinin. Kaada viininmaistajan lasiin tilkka viinié ja pida etiketti naky-
villa Tamén jalkeen asiakas hyvaksyy viinin tai hylkéd sen. Asiakas voi hyl&ta viinin,
jos se on jotain tiettyd laatuviinia eika se ollut juuri sellaista kuin asiakas halusi, tai
sitten viinissa on selva vika, esim. korkkivika. Asiakkaalle tuodaan uusi viini ja mais-
tatetaan sitd. Jos asiakas haluaa vaihtaa viinin, silloin tutkitaan, onko todella kyse vial-

lisesta viinista. Yleensa vain kerran vaihdetaan viinig, jos siina ei ole selkedé vikaa

Asiakkaan hyvaksyttya viinin kaadetaan viinia kaikille niin, ettéa maistajalle kaadetaan
viimeiseksi. Viinia kaadetaan yleensd vahan yli puolenvélin lasista, jotta viinia voi
maistella ja pyoritella lasissa. Viinipullo jatetdan poytéan. Valkoviinipullo asetetaan
jaéhdyttimeen eli syylariin, jossa on jéitéjavettd. Vakoviinipullolle tuodaan pieni
liina, jolla voidaan pyyhkia vedet pullon kyljesta kaadettaessa lisda viinid laseihin.

9 Viinin jaruuan yhdistdminen

Viinin jaruuan yhdistaéminen on aika hankalaa. Moni ihminen, joka ei ole perehtynyt

viineihin, sanookin, ettei ole valia, millaista viinia on, kunhan on lihalle punaviinia ja
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kalalle valkoviinia. Todelisuudessa asiaei ole néin. Enda el luokitella lihalle puna-
viinia ja kalalle valkoviini& vaan voidaan nauttia kalan kanssa punaviiniajalihan
kanssa valkoviinid. Ja sitten vaikuttaa se, millaista viini on. Esimerkiksi jos on kevytta
ja hennonmakuistaruokaa, e sille voida valita taytelasta viinig, koska silloin maistuu
vain viini jaruuan hento maku peittyy viinin tayteldisyyteen. Suosittelenkin ihmisia
maistelemaan viinia eri perusmakujen kanssa ja ndin huomaamaan, miten viinin maku
muuttuu ruuan maun mukaan. Viinipruuvit ovat hyva tapatutustua viinien ja ruokien
perusmakujen yhdistamiseen. Ja eihén koskaan voida sanoa, miké on oikea yhdistelma
viinissi jaruuassa, koska makuasioista el voi kiistella ja jokaisella on omat makumiel-
tymyksensa.

Viinin ja ruuan yhdistémisté voidaan gjatella kahden eri 18hestymistavan kautta. Vii-
nista voidaan hakea samoja ominaisuuksia, makuja ja aromeja kuin tarjottavassa ruu-
assa on, tai sitten viinisté voi hakea vastakohtia ruoalle. Samojen ominaisuuksien et-
simisesta voidaan esimerkkiné esittda vaikkapa pariloitu lohi, jolle voidaan kump-
paniksi suositella hyvin tuhtia, tammikypsytettya, Uuden maailman Chardonnayta.
Tammikypsytys tuo viinin paahteisia aromeja, jotka muistuttavat pariloinnista kalaan
tuleviaaromeja. Tammitynnyrissa kypsytetty Chardonnay on my6s hyvin tuhti, tayte-
lanen jaraikas viini - aivan kuin rasvainen ja runsas lohikalakin (Heinimaki 2001,
143.)

Viinin ja ruuan yhdistamisesta vastakohtien avulla kéy esimerkkina sinihomejuuston
kanssa tarjottava makea viini, port- tai sauternes-viini. Makea ja suolainen ovat vas-
tamakuja, aivan kuin makea ja hapokaskin. Niinpa vastakohtia etsiva voisi tarjota sa-
vustetun, rasvaisen kalan kanssa teravad, aromikkaan hapokasta viinia. N&in raskaan
ruoan rakenne rikotaan hapokkaan aromikkaalla, raikkaalla viinilla. (Heinimaki 2001,
143.)

Uusi l&hestymistgpa ruoan ja viinin yhdistamiseen on miettid, miten ne reagoivat kes-
ken&&n suussamme — miten ruoassa hallitseva perusmaku vaikuttaa viinin makuun.
Ruoat ovat harvoin taysin tasapainoisia maultaan; poikkeuksetta jokin perusmavista
hallitsee ja vaikuttaa my6s viinin makuun. Amerikkalaisten Tim Hannin ja Jerry Com-
fortin teorian mukaan viinin maku muuttuu seuraavanlaisesti hallitsevan perusmaun
mukaan. (Heinimaki 2001, 143-144.)
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1) Hapokkuus ruoassa pehment&a viinin makua
Jos viini on jo melko pehmeé ja py6rea maultaan, voidaan sanoa, etté ruoan
johdosta viini muuttuu jopa latteaks. Kun nautitaan tanniinipitoista viinig, pe-
rusmaultaan hieman hapokas ruoka pehmentada parkkihapon eli tanniinin tun-
tua viinissg, ja viini muuttuu pehmedmmaksi. Hapokkuus ruoassa pehmentaa

niin valko- kuin punaviininkin.

2) Suolaisuus ruoassa pehmentda hapokkuutta
Suolaisuus pehment&a viinin hapokkuutta ja tanniinisuutta, ja viinin hedelmai-
Syys paasee paremmin esiin. Hapokkuus ja suolaisuus yhdessa pehmentavéat

viinin makua entisestdan — paremmin kuin hapokkuus tai suolaisuus yksinaan.

3) Makeus korostaa hapokkuutta
Makeus peittda viinin hedel méaisyyttd, joten muut elementit eli hapokkuus ja
tanniinisuus korostuvat. Ruoan makeus tekee viinista arjymman, voimak-
kaamman oloisen. Téllatavalla kevyen ja mitéansanomattomankin viinin saa

tuntumaan voimakkaammalta ja tiukemmalta.

4) Umami vaikuttaa kuten makeus
Umamista puhutaan uutena perusmakuna. Umami on monosodiumglutamaatti
eli yksinkertaisesti sanottuna aromivahvenne. Umamipitoisia raaka-aineita
ovat tomaatit, katkaravut, kinkku, kokoonkeitetyt kastikkeet ja liemet jne. T&
ma " viides perusmaku” reagoi samalla tavalla makeuden kanssa. Umami saa
viinin maistumaan arhakk&ammalta, voimakkaammalta, aggressiiviselta (Hel-
nimaki 2001, 144.)

Nyt kannattaa tarkastella niitd yhdistelmig, jotkatuovat parhaat puolet esille seka vii-
nista ettd ruoasta. Tassd ovat padasiat, jotkatulee pitda mielessd valintaa varten (Clar-
ke 2001, 60)

Taytelaisyys:. Y htéa hyvin kuin viinin jaruoan aromien on sovittava yhteen,
on myds niiden tayteldisyyden (tai painon, maun rikkauden) vastattava toisi-
aan. Tayteldinen, alkoholipitoinen viini sopii yhteen raskaan tai vahvanma-
kuisen ruoan kanssa. Kevyt viini taas sopii kevyille herkuille.
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Hapokkuus: Ruoan happoisuuden on oltava tasapainossa viinin happoihin.
Hyvin happamat maut, joita on tomaateissa ja Sitruunoissa, tarvitsevat vasta-
painokseen hapokasta viinia. Voit kayttda hapokasta viinia myos keventa
mé&an kermaigtatai 6ljyista ruokaa, mutta varmista silloin, etta viinission

myos riittavasti aromikkuutta ja runsautta.

Makeus: Valitse jalkiruokien tai vanukkaiden kanssa tarjottavaksi viini, joka
on yhtéd makeatai jopa viela makeampi kuin ruoka. Jotkin sindll&8n makeat
ruoka-aineet, kuten porkkanat, sipulit ja palsternakat, tuovat makeutta myos
alku- ja pdaruokiin. Jos ne ovat hallitsevina jossakin ruokalajissa, valitse seu-
raksi todella kypsista rypaleista valmistettu viini.

Ik&/kypsyys: Kypsytetyssa viinissa on kehittynyt vuosien ajan monia arome-
jajamakuja. Jotta saisit siitd suurimman nautinnon, tarjoa sita yksinker-
taisesn ruoan kanssa — pelkka grillattu tai pariloitu paisti on ihanteellinen

erimerkki.

Kastikkeet ja mausteet: Pida aina mielessasi, etté saattaa olla huomattavasti
tarkeampéa valita viini tayteldisen, maukkaan kastikkeen tai mausteisten li-

sékkeiden kuin varsinaisen pddruoan mukaan.

Tammisuus: Hyvin tamminen viini voi helposti tallata jalkoihinsa sellaisen

ruoan, jossa el ole runsaasti voimakkaita makuja ja aromeja.

Seuraavaksi on yleisia ohjeita ruoan ja viinin yhdistamiseen. Avainsana on tasapaino:
ruoan javiinin tulee taydent&a toisiaan, kumpikaan el saa nousta hallitsevaksi. Maul-
taan neutraali ruoka sopii parhaiten huippuviinien kanssa. Kysy neuvoa, kun kyseessa
on hankala ruoka kuten suklaa, voimakkaat juustot, greippi, parsa ja sailykkeet. Valit-
se paikallista viinid alueen ruuan kanssa. Tarkein oppaasi on oma persoonallinen ma-
kusi, jaainavoi kysya neuvog; tarjoilijat ovat sitéa varten. Stevenson (2000, 66-67) on

ohjeistanut ruoan ja viinin yhsitdmisen seuraavalla tavalla:
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Salaatti kastikkeen kera
Jos kastikkeessa on sitruunaa tai viinietikkaa, on viinin oltava hapokasta ma-
un tasapainottamiseksi. Kevyet, kuivat valkoviinit sopivat salaatin kera,
esim. Savignon Blanc.

K alaruoat
Kalan kanssa tarjottava kastike ratkaisee: kermaiset kastikkeet vaativat ha
pokkuutta ja raikkautta, joten valitse kuiva valkoviini — mutta punaviinissa
kypsennetyn kera maistuu punaviini. Tammikypsytetty Chardonnay on hy-
vaa savukalan kanssa.

Kananmuna
Kuohuvien viinien pirskahtelevaisuus tasapainottaa sopivasti munaruokien
pehmeyttd, eika viini kuitenkaan peitd munan melko herkkéa makua.

Vahvaa ja kermaista
Keskitayteldiset jataytelaiset valkoviinit sopivat parhaiten tuhdin kastikkeen
kanssa. Chardonnay-viinin vointuoksuinen aromi taydentda kermaisen kas-
tikkeen makua.

Tulisen mausteista
Jadkylma olut sopii viinia paremmin voimakkaasti maustetun ruoan kanssa.
Jos kuitenkin haluat viinid, hiukan makeahko on hyva— kokeile Gewurztra-
mineria.

Raskas ateria
Jos noudatat tasapainon kultaista sééntd, tukeva ruoka vaatii seurakseen yh-
tatukevan punaviinin: tayteldinen, tanniinipitoinen, esim. Cabernet Sauvig-
non, on ihanteellinen.

Tuoreet hedelmét ja marjat
Hedelmien happamuus saa viinin maistumaan metalliseltaja ohuelta. Valitse
mieluiten makeita, jaloaromisia viingja tai kuohuviineja.

Jalkiruuat
Makea e yleensa maistu hyvélta hyvin kuivan viinin kanssa. Jalkiruokaviinit
ovat itsestdan selvavalinta, muttajonkun mielestd ne maistuvat parhaimmil-
tayksin nautittuina.

Juustotarjotin
Makea portviini ja homejuusto téydentavét toisiaan. Valta tayteléista puna-
viinia pehmeiden juustojen kanssa. Maukkaat, kovat juustot tarvitsevat seu-

rakseen tayteldisen viinin.
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10 Viinisanasto

Dekantoida
Viinin kaataminen pullosta karahviin joko sakan erottamiseksi tai viinin tuulettami-
seksi (Priewe 1995, 93).

Fermentaatio
K&yminen eli prosessi, missa sokeri muuttuu alkoholiksi (Clarke 2001, 141).

Hapettuneisuus

Y leensa kielteinen ominaisuus; liiallinen kosteus ilman kanssa tekee miedosta viiista
juomiskelvottoman; sherryn, portviinin ja muiden vakevien viinien hapettuneisuus sen
sijaan on kypsyyden merkki (Priewel995, 93).

Jalohome (botrytis)

Sieni, jokajoskus tarttuu rypéleisiin haihduttaen niista vetté ja tiivistden sokeria ja
hapokkuutta. Jalohomeisista rypéleista valmistetaan maukkaita, kullankeltaisia ja ma-
keita viinejg, esim. sauternes. (Clarke 2001, 141.)

Korkkivika
IImaus, jota kéytetdan kuvailemaan viinig, joka on mennyt pilalle viallisen korkin

vuoksi. Viinissd on homeinen, tunkkainen tuoksu. (Clarke 2001, 141.)

Kylméakayminen

Pitk&, hidas kéyminen alhaisessa lampdtilassa saa rypaleistd esiin raikkautta ja hedel -
maisyytta Ihanteellinen valkoviineille, jotka valmistetaan kuuman ilmaston rypéleista.
(Clarke 2001, 141.)

Lajikeviini
Viini, joka valmistetaan yhdesté rypaleestd. Viini nimetéén etikettiin sen mukaan.
(Clarke 2001, 141.)

M aserointi
Viinin maseroinnilla tarkoitetaan rypélemassan uuttamista viinirypaleisté puristetussa

mehussa. Valkoviinieihin maserointia saatetaan kayttda kylmissi olosuhteissa ennen
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varsinaisen viinikdymisen alkua. Punaviinien maserointi tapahtuu itse viinikédymisen
aikana korkeammassa |ampoétilassa ja maserointia voidaan jatkaa kdymisvaiheen jél-
keen. Maseroinnin avulla itsessdan variton rypalemehu saa tummien rypéleiden mas-

sasta vérig, tanniingja ja hedelméisida aromeja. (Alkon etikettiklubin jasenkirja 1/06.)

Par kkihappo

Tanniini esiintyy etenkin punaviineissa, tuntuu kielessa ja kitalaessa kouristavana kar-
vautena, pehmenee vuosien mittaan, sdilyttéa viinin ja antaa sille taytel&isyytta ja vi-
vahteikkuutta (Priewe 1995, 94).

Reservatai riserva

Lailla maarétyt termit viineille, joita kypsytetéén tammitynnyreissa tai pulloissa (tai
molemmissa) ennen myyntid. Espanjassa punaviineja vanhennetaan vahintdan kolme
vuottaja valkoviingja kaks vuotta. Italiassa aikariippuu alueesta. Muualla " reserve”
ei ole virallinen termi elka valttamatta viesti mitéén viinin laadusta. (Clarke 2001,
141.)

Sekoiteviini

Erilaisistarypéleista valmistettujen viinien seos. Rypéleet voivat olla paitsi erilaisia
myos eri-ikéisid. Sekoittamisen tarkoitus on saada lopputulokseksi aina tasapainoinen,
samanlainen viini — se, jota halutaan. Viiniseoksia voi tietysti olla ussammanlaisia.
Seosviinien valmistamista kutsutaan myds viinin vakioimiseksi. (Clarke 2001, 141.)

Tanniini

Viinin parkkihapoista kaytetty nimitys (Priewe 1995, 94) Punaviinissa kitkerg, suuta
kuivaava tekija, jokajohtuu rypaleiden kuorista ja rangoista seka kdymisagtioista. Vii-
nin kypsyessa tanniinit pehmenevét ja tuovat viinin makuun syvyytta. Tanniinit ovat
merkittava tekija viinin elinian pidentgjana. (Clarke 2001, 141.)

Viinikivi
Viinihapon muodostama kaliumsuola joka kiteytyy kaymisastian tai myohemmin pul-
lon pohjalle, ei vaikuta makuun (Priewe 1995, 94).

Vinifiointi

Rypaleiden muuttaminen viiniksi, viininvalmistus (Priewe 1995, 94).
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