DRINKKILISTA LEPAAN KARTANON
TILAUSRAVINTOLALLE

LAHDEN AMMATTIKORKEAKOULU
Matkailun ala

Hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelma
Majoitustoiminnan suuntautumisopinnot
Opinnadytetyd AMK

Kevat 2011

Miia Huupponen



Lahden ammattikorkeakoulu
Hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelma

HUUPPONEN MIIA, Drinkkilista Lepaan kartanon tilausravintolaan
Majoitustoiminnan opinnéytetyd 33 sivua, 27 liitesivua
Kevat 2011

THVISTELMA

Taman toiminnallisen opinnéytetyon tarkoituksena on luoda drinkkilista seka pie-
ni henkilokunnan opasvihko toimeksiantajalleni Lepaan matkailupalveluille. Lista
ja opas tulevat kayttoon Lepaan matkailupalveluiden tilausravintolaan, Lepaan
kartanoon. Listaan tulevissa juomasekoituksissa hyddynnetadn mahdollisimman
paljon Lepaan viinitilan omia tuotteita seka ravintolan tdmanhetkistd tuotevali-
koimaa. Opasvihko auttaa ravintolassa tydskentelevia tarjoilijoita juomasekoituk-
sien valmistamisessa ja siséltaa tarkempaa tietoa juomasekoituksien siséllosta seké
Lepaan viinitilan tuotteista. Kohderyhmané drinkkilistan suunnittelussa ovat 30—
40-vuotiaat asiakkaat, jotka edustavat suunnilleen koko asiakaskunnan keskiarvoa.

Toiminnallinen opinnéytetyd koostuu teoriaosuudesta seka toiminnallisesta tyosté.
Teoriaosuudessa kasitelladn tuotekehitystd, aistinvaraista arviointia, miksologiaa
sekd drinkkilistan suunnittelun teoriaa. Toiminnallisen osuuden tavoitteena on
luoda toimiva drinkkilista, jonka avulla Lepaan viinitilantuotteet saisivat lisaa
tunnettuutta ja juomasekoitusten myynti ravintolassa kasvaisi. Vihkosen avulla
tarjoilijat saavat lisétietoja listan juomasekoituksista.

Drinkkilistan juomasekoitukset paatettiin yhdessé seitseman henkisen raadin kans-
sa. Toimeksiantajan toiveesta karsimme juomasekoitusten maaran 14:sta kahdek-
saan juomasekoitukseen. Néistd kahdeksasta juomasekoituksesta kaksi on shotteja
ja kaksi alkoholittomia, loput ovat pitki&, alkoholillisia juomasekoituksia. Kaikki
listan juomasekoitukset ovat helposti ja nopeasti valmistettavia. Ohjevihosta tuli
tiivis ja kattava paketti, josta henkilokunnan on helppo ja nopea etsia esimerkiksi
asiakkaan makuun sopivaa juomasekoitusta. Ohjevihosta 16ytyy esimerkiksi vink-
kejé baarityoskentelyyn sekd tunnettujen juomasekoitusten ohjeita.

Avainsanat: Tuotekehitys, drinkkilista, juomasekoitus, miksologia, aistinvarainen
arviointi.
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ABSTRACT

The purpose of this functional thesis is to create a drink list and a guide booklet
for Lepaa Travel. The goal is to create a drink list for a restaurant which is open
only by prearrangement, but Lepaa Travel can also use the list in other restaurants
in the area.

As requested by Lepaa Travel, the drinks have been created around Lepaa Wine
Estates’ own products to build up the brands. The guide booklet introduces the
reader to the local products and gives advice on how to properly create the dinks.
The drink list is targeted for 30-40 year-old customers as they represent an average
customer.

The functional thesis consists of two parts; theory and functional. The theory part
contains product development, mixology, sensory analysis and the theory of de-
veloping a drink list. The functional part covers the development of the drink list
and the guide booklet.

The drink list was compiled with an evaluation group of seven people. On Lepaa
Winery’s request the amount of drinks was cut from fourteen to eight. Two of the
drinks are shots and two non-alcoholic beverages. The rest are long alcoholic mix-
tures. All the drinks can be made easily and quickly. The guide booklet is a com-
pact information package which helps the staff to search for a suitable drink for
the customer. The guide booklet also gives advice on how to work in a bar and
introduces the reader to some well-known mixtures.

Key words: product development, mixology, sensory analysis, drink list
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1 JOHDANTO

1.1  Tyodn tausta ja tavoitteet

Tarkoituksenani on tehda toiminnallinen opinnaytetyd, jonka tuloksena syntyy
drinkkilista ja pieni opasvihko juomasekoituksia tekeville. Drinkki-sana on yleis-
nimitys periaatteessa mille tahansa juomasekoitukselle, etenkin alkoholipitoiselle,
ja drinkkilista voi olla erimerkiksi pieni vihko tai A4-paperi, jossa on esiteltyna
kyseisen baarin juomavalikoima. ltse kdytén tassa tydssani drinkki-sanaa vain
drinkkilistan yhteydessé ja muuten kutsun drinkkeja yleisnimityksella juomasekoi-

tus.

Toimeksiantajani on Lepaan matkailupalvelut, ja drinkkilista tulee Lepaan matkai-
lupalveluiden tilausravintolalle. Drinkkilista on tarkoitus tehdd hyddyntaen péa-
asiassa Lepaan viinitilan omia tuotteita seka ravintolan tdiménhetkisté juomavali-

koimaa. Lisaan listaan myds muutamia tunnettuja klassikkojuomasekoituksia.

Syy miksi tdmé aihe minua kiehtoo, on drinkkilistan tarpeellisuus. Juomasekoi-
tuksien ja ylipaataan kaikkien alkoholijuomien menekki on kartanon tilausravinto-
lassa télla hetkelld véahaista. Tavoitteena on listan avulla parantaa tuotemyyntia
niin tilausravintolassa kuin viinimyymaél&ssékin ja tehdd samalla juomasekoitusten
avulla ihmisille tunnetummaksi Lepaan tuotteita ja niiden k&yttomahdollisuuksia.
Ihanteellista olisi, jos asiakas maistaisi juomasekoitusta ja haluaisi sen vuoksi os-
taa itselleen tuotteen, jota kyseisessd juomassa on kaytetty. Lepaan matkailunpal-
veluiden tarkoituksena on my6s markkinoida asiakkaille juomasekoituksia jo tilai-
suuden varausvaiheessa ja saada niité sitd kautta myydyksi. Listaa on mahdollista
kartanon lisaksi hyodyntédd myos Lepaan alueen muissa juhla- ja kokoustiloissa.
Lista on myos tarked myynninvéline henkilokunnalle. Listan avulla he saavat sel-
kedt ohjeet juoman valmistamiseen ja heidédn on helpompi suositella asiakkaille
erilaisia juomia, kun heilld on valmis lista, josta asiakkaan on mahdollista valita.

Tilausravintolassa tyoskentelee paljon sellaisia henkil6ita joilla ei ole ravintola-



alan koulutusta, eika heilla valttaméttd ole kokemusta juomasekoitusten teosta ja
myynnista. Suurin osa ravintolassa tyoskentelevista on suorittanut tai on suoritta-
massa matkailualan perustutkintoa, jossa baarissa tydskentely ja juomasekoitukset

kaydaan lapi vain pintapuolin.

Idean opinndytetyon aiheesta sain kesalla 2010 tygskennellesséni Lepaan matkai-
lupalveluilla. Havaitsin, ettd alkoholijuomavalikoima on Lepaan kartanon tilaus-
ravintolassa laaja, mutta sité ei osata hyodynta ja siksi tuotteet eivat paljoa kulu.
Pohdimme tydkaverini kanssa, miten saisimme alkoholituotteita paremmin kau-
paksi ja miten Lepaan viinitilan omia tuotteita voisi hyodyntad ja myydé asiakkail-
le. Keksimme, etté ravintolasta puuttuu drinkkilista. Kypsyttelin aihetta hieman ja
paatin, ettd teen aiheesta opinndytetyoni. Yhdessé tyokaverini kanssa tutkimme,
millaisia jJuomasekoituksia on jo olemassa, ja pohdimme, mitké Lepaan tuotteet
sopisivat parhaiten juomasekoituksiin. Kesén loputtua padatimme, etté teen listan
kokonaan itse, silla asumme eri paikkakunnilla ja tieddmme, etta yhteistyon teke-

minen olisi hankalaa.

Asiakaskunta tilausravintolassa on laaja, noin 25-vuotiaista 70-vuotiaisiin, mutta
koska makumieltymykset saattavat olla hyvin erilaisia ik&jakauman eri paissa,
olen paattanyt rajata kohderyhmaéksi 30—40 -vuotiaat asiakkaat. Listaan on tarkoi-
tus tehdd mahdollisimman helppoja ja yksinkertaisia juomasekoituksia, jotta hen-
kilokunnan on niita helppo toteuttaa nopeasti ja baarissa, joka ei ole varusteluil-
taan kovin monipuolinen. Esimerkiksi kaikki listan juomasekoitukset tulevat ole-
maan ravistettavia tai rakennettavia, silla tilausravintolan baarissa ei ole mahdol-
lista valmistaa juomasekoituksia, jotka tarvitsisivat koneellista ravistusta (Dominé
2009, 88-89). Juomasekoituksiin ei mydskaan paasaantoisesti tule koristeita, silla
niiden tekeminen ja séilyttdminen olisi baarissa hankalaa tilanpuutteen ja vahaisen
menekin vuoksi. Ainoastaan etukateen, esimerkiksi alkumaljoiksi tilattuihin juo-
masekoituksiin voidaan laittaa koriste. Silloinkin se on yksinkertainen limetin tai
appelsiinin viipale. Kaikille juomasekoituksille on tarkoitus myos keksia nimet,

jotka jotenkin liittyvat Lepaaseen.



Tassa opinnaytetydssé kuvaan tuotekehitysprosessia, jonka tuloksena on siis
drinkkilista asiakkaille ja pieni opasvihko, jossa on henkildkunnalle tarkempaa

tietoa esimerkiksi listalla olevista juomasekoituksista ja niiden valmistamisesta.

1.2 Opinnéytetyon menetelma

Vilkka ja Airaksinen (2003, 9) muistuttavat, etta toiminnallisen opinnéytetyon
olisi hyva olla muun muassa kaytdnnonlaheinen ja ty6elamélahtdinen. Toiminnal-
linen opinndytetyd tavoittelee ammatillisessa kentdssé jonkin kaytannon toimin-
nan opastamista, ohjeistamista jarjestamista tai jarkeistamista. Tyon tuloksena on
aina toimeksiantajalle tehtéva, jokin konkreettinen tuotos, kuten esimerkiksi pe-
rehdyttdmisopas tai tapahtuma, seka kirjallinen raportti tuotoksen teosta. Tuotok-
sen toteutustapa voi kohderyhmasta riippuen olla esimerkiksi kansio, nayttely,
vihko tai vaikkapa kirja. Tavoitteena kaikissa toiminnallisissa opinndytet6issa on
kuitenkin se, etta tavoitellaan ammatillisessa kentdssa muun muassa kaytannon
toiminnan jarkeistamista, ohjaamista ja opastamista. (Vilkka & Airaksinen 2003,
9)

Toteutan opinnaytetyoni toiminnallisella opinndytetydmenetelmalla, silla tarkoi-
tuksenani on tuottaa konkreettinen lopputulos, drinkkilista ja ohjevihko. Aihe on
tyoelamalahtdinen, ajankohtainen ja kdytannonléheinen, silla talla hetkella juo-
masekoituksia menee baarissa vahén ja asiaan pitéisi saada parannus. Asiakkaat
kyselevét Lepaan tuotteista tehtyja juomasekoituksia, mutta koska henkilokunta ei
osaa niita tehdd, joutuu asiakas tyytymaan esimerkiksi siideriin tai olueen. Teen
drinkkilistasta perinteisen paperisen version, josta asiakkaat voivat juomasekoi-
tuksia etsid, seka toisen paperisen version henkilékunnalle, jossa on tarkemmin

selitetty esimerkiksi, miten juoma valmistetaan.

Maistatustilanteessa pyydén maistajia tayttaméaan kyselylomakkeen kustakin juo-
masekoituksesta, joten kdytdn apuna myds laadullista tutkimusmenetelmaa. Laa-
dullisen tutkimusmenetelman avulla saan parhaiten kerattya asiakkailta juurin sen

tiedon, josta on minulle eniten hyotya, sill4 haluan Kirjoittamatonta faktatietoa



asiakkailta. Toiminnallisessa opinndytetydssa laadullisella tutkimusmenetelmalla
hankittuja tietoja ei valttamaétta tarvitse analysoida, vaan niitd voidaan kayttaa lah-
teind sellaisenaan. (Vilkka & Airaksinen 2003, 63-64.) Mina en analysoi saamiani
tuloksia kovinkaan tarkkaan, silld en tarvitse tietoa esimerkiksi siitd, miksi kuka-
kin raadin jésenista valitsi juuri tietyt juomasekoitukset, vaan saan tarvittavat tie-

toni helposti laskemalla, mik& juomasekoitus on saanut eniten &anié.

2 TOIMEKSIANTAJAN JA YHTEISTYOKUMPPANIN ESITTELYT

Hattulassa, Lepaalla, toimii Himeen ammattikorkeakoulun Lepaan yksikko. Le-
paalla toimii puutarhaoppilaitoksen liséksi muun muassa viini- ja puutarhamyy-
mald, jossa tuotetaan viinejé ja myydaan Lepaan omia tuotteita viineista
omenapuihin, Lepaa golf, seka Lepaan matkailupalvelut, joka tarjoaa mm. hostel-
litasoista majoitusta, pitopalvelutoimintaa sekd ohjelmapalveluita, kuten viinin-
maistatusta ja puutarhakierroksia. (HAMK 2010.)

Matkailupalvelut ja viinitila kuuluvat molemmat Hameen ammatillisen korkea-
koulutuksen kuntayhtyméaan. Lepaan matkailupalveluiden ja viinitilan tydntekijat
vastaavat padasiassa viinitilasta ja sen yhteydessa olevasta myymalasta, Lepaa
golfin caddiemasterista, matkailupalveluista, majoitustilojen siivouksesta, seké

Lepaan kartanon tilausravintolasta. (Vaalgamaa 2010.)

2.1 Lepaan matkailupalvelut

Lepaan matkailupalvelut pyorittdd paédasiassa Lepaan kartanossa sijaitsevaa tilaus-
ravintolaa ja jarjestaa lisaksi erilaisia ohjelmapalveluita, kuten esimerkiksi vii-
ninmaistatusta ja puutarhakierroksia. Kaikki palvelut ovat suurilta osin toiminnas-
sa myos talvisin, mutta tilausten ja tapahtumien padpaino on kesalla. Keséisin ti-
laisuudet kostuvat padasiassa erilaisista ruokailuista, kahvituksista ja perhejuhlis-

ta, kun taas kevéisin ja syksyisin tilaukset koostuvat erilaisista kokouksista ja yri-



tysjuhlista. Asiakkaiden ikajakauma on hyvin laaja, mutta paaasiassa asiakkaat

ovat ialtddn noin 25-70-vuotiaita.

Lepaan matkailupalveluiden tilausravintola sijaitsee alun perin 1300-luvulla ra-
kennetussa kartanossa, Lepaan virran rannalla. Lepaan viimeinen yksityinen omis-
taja Karl Fredrik Packalén nai Heimbrgerin lesken ja sai itselleen Lepaan alueen
ja samalla siis myos kartanon vuonna 1850. Heill4 ei ollut lainkaan lapsia, joten
Packalén testamenttasi tilan valtiolle sill& ehdolla, ettd Lepaalle perustetaan puu-
tarhaoppilaitos. Valtion omistukseen Lepaan kartano ja sen maat siirtyivéat vuonna
1902, ja puutarhaopetus alkoi vuonna 1912. Puutarhaoppilaitoksen aikana kar-

tanossa on asunut rehtoreita ja yliopettajia perheineen. (HAMK 2010.)

2000-luvun alkupuolella kartano remontoitiin tilausravintolaksi. Kartanossa on
viisi eri salia: buffet-sali, sininen antiikkisali, keltainen antiikkisali, keltainen ko-
koussali seka vihred kokoussali. Ruokailupaikkoja kartanolla on yhteensé noin
120 hengelle. Tarvittaessa kaikki salit saadaan yhtenéiseksi tilaksi avaamalla

kaikki valiovet. Tamé mahdollistaa isojenkin juhlien jarjestamisen.

2.2 Viinitila ja sen tuotteet

Viinitila on toiminut Lepaalla jo vuodesta 1995 l&hitien, ja se on kunnostettu van-
haan navettarakennukseen. EU:n my6té4 pienimuotoinen, luvanvarainen ja kaupal-
linen hedelm&- ja marjaviinien seka -likdorien ja tisleiden valmistus Suomessa tuli
mahdolliseksi. Padraaka-aineina Lepaan tuotteissa kdytetddn herukoita ja omenoi-
ta, mutta myos esimerkiksi vadelmista, variksenmarjoista ja puolukoista tehd&én

erilaisia tuotteita. Osa viinien raaka-aineista on Lepaan omaa tuotantoa, mutta osa

ostetaan l&hiseudulla olevilta tuottajilta. (HAMK 2010; Virtanen 2011.)

Tuotevalikoimaan kuuluu erilaisia hedelmé- ja marjaviineja, siidereitd, likooreja ja
limonaadeja (liite 1). Talla hetkella viinituotantotilojen sailiokapasiteetti on noin
35 000 litraa, ja tuotteita on yhteensa yli 50. Kesalla 2010 myyntiin valmistettiin
noin 20 erilaista tuotetta. Tulevaisuudessa, ehka jo kesélla 2011, on tulossa myyn-
tiin ainakin muutama uusi tuote, kuten esimerkiksi mesimarjalikdori ja calvados-

tyyppinen tisle. Valikoima vaihtelee esimerkiksi raaka-aine saannin ja kysynnan



mukaan. Hameen ammatti-instituutti kouluttaa Lepaalla my®s viinituotannon am-
mattilaisia. Koulutuksessa kaydéan lapi esimerkiksi hedelma- ja marjaviinien,
siidereiden, likdorien seka tisleiden valmistus. (HAMK 2010; Virtanen 2011.)

Lepaan hedelma- ja marjaviinejd, siidereité seka virvoitusjuomia voi ostaa suoraan
viinitilan myymalasta. Likdoreité ei lainsaadanndllisista syisté saa viinitilalta
myyd&, mutta niitd pystyy ostamaan Hameenlinnan Alkoista seka muista Alkoista
tilaustuotteena. Lepaan tuotteita toimitetaan rajoitetusti myos eraisiin helsinkilai-
siin, suomalaiseen ruokakulttuuriin erikoistuneisiin ravintoloihin, kuten ravintola
Nokkaan. (Vaalgamaa 2010.)

2.2.1 Hedelmé- ja marjaviinit

Niin Suomessa kuin monessa muussakin maassa viinirypéleiden kasvatus on il-
maston vuoksi hyvin hankalaa ja timén vuoksi rypéleviinien teko ei ole mahdol-
lista. Suomessa hedelma- ja marjaviinien teko sen sijaan on mahdollista, silla
Suomessa kasvaa kymmenid erilaisia luonnonmukaisia marjalajeja. Padasiassa
16:ta lajia kaytetaan kaupallisiin ja kotitalouksien tarpeisiin. Alkoholiteollisuu-
teen, eli padasiassa hedelma- ja marjaviinien seka likborien valmistukseen, marjo-
ja menee noin 0,5 miljoonaa kiloa vuodessa. (Suomen luontoyrittajyysverkosto ry
2005.)

Kansallinen asetus alkoholijuomista ja vakiviinasta (1344/1994, 18) méarittelee

hedelmaéviinin seuraavasti:

Hedelmaviinilla tarkoitetaan mietoa alkoholijuomaa, joka on val-
mistettu padasiassa tuoreista tai kuivatuista marjoista tai hedelmista
tai niista valmistetuista taysmehuista taikka taysmehutiivisteista ja
jonka aistinvaraiset ominaisuudet ovat paaasiallisesti perdisin val-
mistukseen kaytetyista raaka-aineista tai valmistuksessa kaytetyista

aromiaineista.



Hedelma- ja marjaviinit valmistetaan samaan tapaan kuin rypaleviinitkin, mutta
yleensd kdymaéan laitettavaan mehuun lisétaan sokeria, silla hedelmat ja marjat
ovat hyvin hapokkaita sokeripitoisuuteen verrattuna, ja tasté syysta ei riittavaa
alkoholipitoisuutta saavuteta ilman sokerin lisdysta. (Nylund 1984, 74.) Euroopan
unionissa "viini" on juridisesti méaritelty tarkoittamaan vain kaynytta viinirypéa-
leistd saatua mehua. Hedelma- ja marjaviinejé ei saa kutsua sanalla viini, ilman
etta viini-sanan eteen on liitetty hedelma- tai marjaviinin péaraaka-aine, esimer-
kiksi omenaviini. Jos tuotteella ei ole yht4 p&&asiallista raaka-ainetta, voidaan raa-
ka-aine korvata sanalla hedelma tai marja, kuten esimerkiksi marjaviini. Myods
tilaviini-sanan kaytolle on tarkat perusteet. Esimerkiksi tuotteen alkoholitilavuus-
prosentti saa olla enintdan 13 ja raaka-aineista vahintdén 50 %:n on oltava peraisin
valmistusluvan haltijan omalta tai hanen hallitsemaltaan viljelyalalta. (Asetus al-
koholijuomista ja vékiviinasta 1344/1994 28.)

Kaikkien suomalaisten hedelma- ja marjaviinien raaka-aineiden tulee olla suoma-
laisia. Viineissa ei ole keinotekoisia vériaineita tai aromeja, joten maku tulee puh-
taasti raaka-aineista. (Tilaviini.fi 2007.) Osa viinien raaka-aineista on Lepaan
omaa tuotantoa, mutta osa ostetaan lahiseudulla olevilta tuottajilta. (Virtanen
2011.)

Lepaalla valmistetaan myds kahta jalkiruokaviinia, Mamsellin makeaa seka
Omenatarhaa, jotka ovat noin 13 % vol. ja joissa on sokeria noin 100 g per litra.
Néamad jalkiruokaviinit on kehitetty likdorien tilalle”, silld likdorien vihittais-
myynti ei ole sallittua. N&ita tuotteita menee padasiassa yhteistyoravintoloihin,

mutta niitd on saatavilla myos viinitilalta. (Virtanen 2011.)



2.2.2 Hedelmé- ja marjalikoorit

Hedelma- ja marjalikdorit valmistetaan nimensd mukaisesti hedelmista ja marjois-
ta saadusta uutteesta. Uutetta kypsytetadn ja sille haetaan sopiva tasapaino. Lepaan
likdoreihin ei lisatd mitaan lisdaineita eikd aromivahventeita, vaan maku tulee
aidosti marjoista. Periaatteena Lepaalla onkin, etta tuotteista tehdaan mahdolli-
simman hyvié ja maukkaita, raaka-aineita sdéstelemattd. Lepaan likoorit séilyvat
hyviné vain noin vuoden, ja siksi valmistusmaérien tulee olla sellaisia, etté tuot-

teet eivét seiso varastoissa liian kauan. (Virtanen 2011.)

Hedelma- ja marjalikdorien alkoholitilavuusprosentti voi vaihdella 15:sté 25 alko-
holitilavuusprosenttiin, mutta yleensa niiden alkoholitilavuusprosentti on alle 22
ja ne kuuluvat siksi mietoihin alkoholijuomiin. Tasta syystd myos kaikki Lepaan
likdorit ovat 21 % vol. Suomalaiset marjat eivat ole luonnostaan kovin makeita, ja
siksi likdoreihin yleensa lisatddn sokeria happamuuden peittamiseksi. Yleensa
yhdessa litrassa likdoria on vahintaan 150 g sokeria, silla laki vaatii niin, mutta
joissain likooreissé sokeria voi olla jopa yli 500 g per litra. (Kuokkanen & Rohkea
2001, 79; Virtanen 2011.) Lepaalla valmistetaan padasiassa kolmea erilaista likdo-
rid, ja niiden sokeriméaaréat vaihtelevat 300:sta 540 grammaan per litra (Virtanen
2011). Suomessa on viinitilojen lisaksi muutama suuri hedelma- ja marjalik6orin
valmistaja (Kuokkanen & Rohkea 2001, 79), kuten Altia seka Lignell & Piispanen
(Alko 2010).

2.2.3 Siiderit, tisleet ja limonadit

Asetuksessa alkoholijuomista ja vékiviinasta (1344/1994 18.) tarkoitetaan

siiderilla hedelmaviinid, joka on valmistettu tuoreista tai kuivatuista
omenoista tai paarynoista tai niista valmistetuista tdysmehuista
taikka taysmehutiivisteista ja jonka alkoholipitoisuus on enintaan

8,5 tilavuusprosenttia.



Espanjassa kehitettya siideria on valmistettu jo noin 1000-luvulta l1&htien, mutta
Suomeen siiderin valmistustaito rantautui vasta vuonna 1962. 1990-luvun alussa
siideri nousi yllattdvaan suosioon, ja suosio jatkuu yha edelleen. Suomessa suurin
osa valmistettavista ja kulutettavista siidereistd on makeita ja maustettuja, kun taas
esimerkiksi Ranskassa ja Iso-Britanniassa siiderit ovat kuivia ja pd&osin mausta-

mattomia. (Aho ym. 2009.)

Lepaan viinitilalla siideri valmistetaan Lepaan puutarhan omista omenoista puris-
tetusta omenamehusta. Lepaan Liereé-siiderissa on nimensad mukaisesti kaytetty
vain Liereé-lajiketta, kun taas Punakaneli-siiderissa kaytetddn useita eri lajikkeita.
Kun mehu on puristettu omenoista, tehddédn mehusta omenaviini, jota sitten kyp-
sytetédan puolisen vuotta. Jos siiderid kypsytettéisiin kauemmin, sen maku saattaisi
karsia. Kypsytyksen jalkeen siideri laimennetaan vedelld sopivan vahvuiseksi
(Liere& 4,7 % ja Punakaneli 7,4 %). Vaikka Lepaan siiderit ovat kuivahkoja tai
puolikuivia, lisataan niihin tassé vaiheessa hieman sokeria. Myos hiilihapot lisé-
taan siideriin jalkikateen. Lepaalla ei ole mahdollisuutta pullottaa hiilihapotettuja
juomia, joten siideri pullotetaan Laitilan wirvoitusjuomatehtaalla. (Vanhatalo
2011.)

Lepaalla valmistetaan kahta eri tisletta, mansikkaa ja vadelmaa. Tisleet valmiste-
taan uuttamismenetelmalla. Tislettd kdytetadn vuosi, jonka jalkeen se laimenne-
taan. Keskitisle, josta tislettd aletaan laimentaa on noin 70 % vol. Tisle laimenne-
taan vedelld oikean vahvuiseksi tuotteeksi (mansikka 40 % vol. ja vadelma 41,5 %
vol.). Taman jalkeen tuote kylmakasitellaan, steriloidaan, suodatetaan ja pullote-

taan. Aikaa kaikkeen tdhan kuluun noin 1,5 vuotta. (Virtanen 2011.)

Lepaalla valmistetaan joka vuosi ainakin yhta lajia limonadia. Kesalla 2010 se oli
puolukkaa. Limonadi valmistetaan mehusta, joka selkeytetdén ja kasitellaan peri-
aatteessa samalla tavoin kuin siiderikin, mutta ilman kypsytysté4. Limonadia val-
mistetaan vuosittain vain noin 400-500 litraa ja se pullotetaan Viini Heilassa.
(Vanhatalo 2011.)
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3 TUOTEKEHITYS

Tuotekehitys on tuotesuunnitteluun liittyvad toiminta, ja se tarkoittaa toimintaa,
jonka tavoitteena on saada aikaiseksi uusi tuote tai parantaa jo olemassa olevaa
tuotetta Tuotekehitysté tarvitaan kaikissa yrityksissa. Se on menestyksen yksi kes-
keisimmista edellytyksista, silla jos tuotekehityksesta ei huolehdita, tuotteista tulee
vanhentuneita, eivatka tuotteet endd mene kaupaksi Tuotekehityksen avulla on
mahdollisuus karsia pois téllaiset kilpailukykynsa menetténeet tuotteet. (Lampi-
koski & Lampikoski 2004, 219; Jokinen 2001, 9.) Tuotekehitysprosessin kulkua
voi olla vélilla vaikea ennustaa erilaisten yllattavien tapahtumien vuoksi, ja siksi
on valmistauduttava siihen, ett& projektin lopputulos ei valttamatta ole juuri sel-

lainen, kuin siitd suunniteltiin tulevan (Jokinen 2001, 18).

Tuotekehitysprosessimalleja on kehitetty monenlaisia ja moniin eri tarkoituksiin.
Ylikosken esittelemdassé kuusiportaisessa uuden tuotteen kehittdmisprosessissa
(kuvio 1) on ideana se, ettd ennen kuin kehitystyota voidaan jatkaa, on uuden vai-
heen l&péistava aina edellinen vaihe (Ylikoski 1999, 249-250.) Vaikka kuvion 1
malli kuvaa lahinna uuden palvelun kehittdmistd, samaa mallia voisi hyvin hyo-

dynt&dd myods minka tahansa tuotteen kehittdmisessa.
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Ideoiden

tuottaminen

Ideoiden kar-

sinta

Konseptitesti

Liiketoiminnal-

li-nen analyysi

Palvelutuotteen

kehittdminen

Lanseeraus eli

markkinoille vienti

KUVIO 1. Uuden tuotteen kehittdmisprosessi (Y likoski 1999, 250)

Myos Vélimaa, Kankkunen, Lagerroos ja Lehtinen (1994, 25) esittelevéat kuusipor-
taisen prosessimallin, joka on l&htdisin asiakastarpeista. Siihen kuuluu varsinainen
projektivaiheen liséksi esitutkimusvaihe (kuvio 2). Téssa mallissa ideoiden kan-
nattavuus maéaritetddn esitutkimusvaiheessa, jossa myos tulevan tuotteen konsepti
selvitetdén ja tuote madritelladn. Tdman jélkeen vasta voidaan kdynnistaa varsi-

nainen tuotekehitysprojekti, mikali sen tuntuu jarkevélta.



Paatos tutkimuksen
suorittamisesta ja

laajuudesta

Asiakastarve

\

Idea

asiakastarvepohjaisesti
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e tutkimustoiminnasta
e markkinoinnista
o tuotekehitvksesta

P&atos projektin

kaynnistamisesta

KUVIO 2. Asiakaslahtoinen prosessimalli (Valimaa ym. 1994, 25)

Esitutkimus

tulevan tuotteen ominaisuudet
markkinaselvitykset
tuotantomahdollisuudet
kannattavuusselvitykset
rakenneperiaatteet
riskianalyysit
patenttitutkimukset
spesifikaatiot

Idea

Konsepti

Luonnostelu

e ratkaisujen tuottaminen ja
arviointi

o lopulliset spesifikaatiot

e  prototyyppi ja testaukset

o markkinatavoitteet

e tuotantosuunnitelmaehdotus

o liiketalouden kannattavuus

Spesifikaatio eli

tuotteen méarittely

Suunnittelu

dokumentointi
markkinasuunnitelma
tuotantosuunnitelma

henkildstosuunnitelma
tyokalusuunnittelu
liiketaloudellinen kan-
nattavuus

Dokumentointi

Viimeistely

dokumentoinnin viimeistely
valmistusprosessit

valmistus- ja asennusohjeet
kayttdohjeet

valmistuksen laitteet ja valineet
pilottituotantosarja
dokumentoinnin viimeistely
uusi ns. 1 sarja

koulutus

myynnin kdynnistys
liiketaloudellinen kannattavuus

Tyokalut

Myynti, tuotanto
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Itse en valinnut niin sanottua valmista tuotekehitysmallia, silla mikaan niista ei
tuntunut sopivan suoraan tarkoitukseeni. Ne olivat kaikki liian laajoja ja mo-
niosaisia minun tyotani varten. Pohdin, millaisia vaiheita tyéprosessini tarvitsee
toteutuakseen, ja poimin erilaisista malleista omaan projektiini sopivimmat vai-
heet. Niisté sain aikaiseksi oman, hieman yksinkertaissmman mallin (kuvio 3).

Mallissa on kuvattu kaikki vaiheet, joita minun tuotekehitysprosessini tarvitsee.

Kéynnistdminen

Kehittdminen

A\ 4
Viimeistely

\ 4
Tuotannon aloit-

taminen

KUVIO 3. Drinkkilistan kehittdmisprosessi

3.1 Kéynnistdminen

Tuotekehitysprosessin aloittamisen edellytys on uuden tuotteen tarve ja mielikuva
sen toteutumismahdollisuudesta. On turhaa kehittdd uutta tuotetta, jos silla ei
mahdollisuuksia toteutua. Uuden tuotteen tarpeen ja toteutumismahdollisuuden
saattaa havaita systemaattisella hakutoiminnolla tai jopa hieman vahingossa. (Jo-
kinen 2001, 18.) Tuotekehitys on siis aina asiakastarpeista lahteva prosessi (Vali-
maa ym. 1994, 25), ja siksi on tarke&4, ettd kaynnistysvaiheessa kysytaan mielipi-
detta niiltd, jotka tuotetta todenndkdisimmin kéyttévét eli asiakkailta (Tuorila,

Parkkinen & Tolonen 2008, 120).
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Vaikka idea tuotteen tarpeellisuudesta olisi 16ytynyt vahingossa, on lisatuoteideoi-
ta haettava yrityksen ulko- ja sisdpuolelta. Esimerkiksi yrityksen ulkopuolelta tie-
toa antavat kilpailijoiden tuotteiden analyysit ja asiakkaiden kyselyt ja tarjous-
pyynnot. Sisalté tietoa antavat esimerkiksi kéytettavissé olevat koneet ja laitteet,
henkilékunnan tiedontaso ja yrityksen taloudelliset mahdollisuudet. Tuoteideoiden
etsimisessé on tarkoitus selvittda ensin ne tuotealueet, joilla yrityksella on suu-
rimmat potentiaaliset mahdollisuudet. Minun tekemasséni tuotekehityksessé tuo-
tealueelle tunnusomaisinta esimerkiksi on se, etta tuotteet valmistetaan padasiassa
tietyista raaka-aineista eli Lepaan viinitilan omista tuotteista, ja ne myds valmiste-
taan tietyilla valikoiduilla tavalla sek& markkinoidaan tietylle asiakaspiirille eli

tilausravintolan asiakkaille.

Kun hyva tuoteidea on ldydetty, kannattaa siité laatia kehitysehdotus. Kehityseh-
dotuksessa on

e kehitettdvan tuotteen kuvaus

o tekniset vaatimukset

o taloudelliset vaatimukset (sallitut kaytto- ja valmistuskustannukset)

e kaytettavissé oleva kehityspanos

e toteutusaikataulu. (Jokinen 2001, 21.)

3.2 Luonnostelu

Kehityspéatoksen jalkeen alkaa luonnosteluvaihe, jossa kehitelld&n tuotetta eteen-
péin. Luonnosteluvaihe siséltdd monia eri vaiheita, joissa on tarkoitus etsia erilai-
sia ratkaisuluonnoksia kehitettavalle tuotteelle. Kehitettavaa tuotetta myos analy-
soidaan, ja sille asetetaan tavoitteet ja vaatimukset. (Jokinen 2001, 21.) Luonnos-
teluvaiheessa myds esimerkiksi tuotteen markkinahintaa, markkinointimahdolli-
suuksia seka kilpailutilannetta markkina-alueilla selvitelldan (Véalimaa ym. 1994,
29). Luonnosteluvaiheen lopuksi arvostellaan ja testataan ratkaisuluonnokset seka
valitaan sopivin luonnos, jota aletaan suunnitella konkreettiseksi, markkinoitavak-
si tuotteeksi (Jokinen 2001, 89).
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Juomasekoitusten luonnosteluvaiheessa listasin aluksi kaikki juomatuotteet, joita
ravintolasta I0ytyi, ja pohdin, mitka voisivat sopia yhteen. Listasin ruutupaperille
noin 20 juomasekoitusta, joita lahdin kehittelemaan. Heindkuun lopussa maistatin
sekoitukset ensimmaisté kertaa tyokavereillani, ja he antoivat juomasekoituksista
hyvida kommentteja ja kehitysehdotuksia. Osa sekoituksista ei ollut toimivia, osa

toimi sellaisenaan, ja osaa piti hieman vield hioa, jotta niist4 saatiin toimivampia.

3.3 Kehittaminen

Kehittdmisvaiheen pddméaérana on kehitetyn tuotteen vahvistuspdtos. Kehitta-
misvaiheessa muun muassa viimeistelldan tuotteen yksityiskohtia ja tehdaén tuot-
teesta prototyyppi testauksia varten (Valimaa 1994, 30). Téssa vaiheessa tuotetta
testataan kehittdjan ja pienen raadin avulla, ja ennen kuin esimerkiksi elintarvike-
tuote menee markkinoille, olisi hyva taas kysya kuluttajien mielipidetta tuotteesta.
Prototyyppid arvioidaan myos erilaisten teknisten ja taloudellisten kriteerien mu-
kaan, joiden avulla pyritddn poistamaan tuotteen heikot kohdat. Tamén jélkeen
edessa on yksityiskohtien suunnittelu, jossa etsitddn kohteita, joiden kehittdminen
saattaisi viel& parantaa tuotteen arvoa. Kehittdmisvaiheessa saattaa olla tarpeellista
tehda myos aistinvaraisia sek&d markkinointitutkimuksia.

(Jokinen 2001, 90-91; Tuorila ym. 2008, 120.)

Kehittelyvaiheessa tein kaikki jo kerran maistatetut juomasekoitukset uudelleen
muokaten niitd saamani suullisen palautteen perusteella. Talla kertaa tein kaikki
juomasekoitukset oikeisiin laseihin, oikein mittasuhtein. Tassa vaiheessa en vali-
tettavasti pystynyt maistattamaan juomia muilla, joten minun oli itse oltava kriitti-
nen itselleni. Hylk&sin viela muutaman juomasekoituksen ja kehitin niiden tilalle

uudet.
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3.4 Viimeistely ja tuotannon aloittaminen

Viimeistely on nimensa mukaisesti viimeinen vaihe ennen tuotteen valmistamisen
aloittamista. Viimeistelyvaihe sisaltdd monia eri vaiheita, joiden tavoitteena on
valmistella tuote valmistuskelpoiseksi. Vaiheita ovat esimerkiksi yksityiskohtien
viimeistely, kayttdohjeiden laatiminen seké piirustusten ja ohjeiden valmistus.
(Jokinen 2001, 97.) Kuten jo aikaisemmin mainitsin, V&limaan ym. (1994, 30)
mukaan prototyyppi tehddén jo kehittdmisvaiheessa, kun taas Jokisen kaavion
mukaan prototyypin valmistaminen tapahtuisi vasta viimeistelyvaiheessa. Jokinen
(2001, 98) kuitenkin mainitsee, etta kdytannossa néin ei kuitenkaan usein tapahdu,
vaan prototyyppi valmistetaan tapauksesta riippuen, useimmiten jo luonnostelu-

vaiheessa.

Viimeistelyvaiheessa pidadn maistatustilaisuuden ja kutsun koemaistajia paikalle.
Maistatan heill& juomasekoitukset, joita olen listaan suunnitellut. He saavat mais-
taa juomia ja antaa arvostelunsa seka suullisesti etté kirjallisesti. Tulosten perus-
teella muokkaan saman tien, tarpeen mukaan, juomasekoituksista asiakkaiden

makuun sopivampia. Jos uudet versiot ovat parempia, vanhat voidaan hylata.

Kun kehiteltdva tuote on viimeistelty, edessa on tuotannon aloittaminen.

Tama ei kuitenkaan tarkoita sitd, ettd tuotekehityksen voisi tdmé tuotteen kohdalta
lopettaa. Jos tuotteen halutaan pysyvan markkinoilla pitk&én, on sita kehitettava
jatkuvasti. (Jokinen 2001, 99.) Tuotannon alkaessa on tarkedd myos méaarittaa ja
seurata tuotteen valmistuskustannuksia, seurata myynnin kehittdmista, investointe-

ja ja voittoja seké arvioida tulevaa liiketoimintaa (Véalimaa ym.1994, 31).

Tekemaéni tuotekehityksen kohdalla tuotannon aloittaminen tarkoittaa valmiin
drinkkilistan kayttoonottoa ja siind olevien juomasekoitusten valmistamista. Itse
en ole ndkemassa tata hetked tai tekemassa jatkokehityksid, mutta uskon, etté lis-
tan tulevat kayttajat kehittavat listaa ja sen tuotteita eteenpdin, yhd enemman asi-
akkaiden toiveita vastaaviksi. On todennakaistd, etté listaa joudutaan joka tapauk-
sessa muokkaamaan melkein joka vuosi, sill&4 Lepaan viinitilan tuotevalikoima

muuttuu hiukan vuosittain.
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4 AISTINVARAINEN ARVIOINTI

Tassa luvussa kerron aistinvaraisesta arvioinnista, jonka avulla minun on tarkoitus
paattaa drinkkilistaan tulevat juomasekoitukset. Tarkoituksenani ei ole jarjestaa
virallista aistinvaraisen arvioinnin tilaisuutta, vaan tarkoituksenani on mukailla

mieltymysmenetelmien mukaista mittaustapaa.

4.1 Aistinvarainen arviointi — olennainen osa tuotekehitysté

Kun ldhdetdédn kehittdmaén uutta elintarviketuotetta, aistinvarainen arviointi on
tarked osa tuotekehitysta (Tuorila ym. 2008, 120). Myyntiin kehitettavien elintar-
viketuotteiden tulee olla muun muassa miellyttdvan makuisia ja kilpailukykyisia
(Tuorila & Appelbye 2005, 17), joten mika olisikaan parempi tapa arvioida elin-
tarviketuotteita kuin kuluttajien aistit. Ennen aistinvaraisen arvioinnin kehittymis-
t4 aistittava laatu oli muun muassa viinien ja kahvin laadun ja hinnoittelun peruste

ja riitti, ettd yksi tai muutama asiantuntija arvioi tuotteen (Tuorila ym.2008, 15).

Aistinvarainen arviointi on ollut olennainen osa elintarviketeollisuuden laadun-
varmistusta jo 1900-luvulta l&htien (Tuorila & Appelbye 2005, 17), ja se perustuu
useihin eri tieteisiin, kuten esimerkiksi psykologian sovelluksiin ja elintarvike- ja
ravitsemustieteisiin (Tuorila ym. 2008, 15). Tuorilan ym. (2008, 15) mukaan ais-
tinvaraista arviointia hydodynnetddn muun muassa elintarvikevalvonnassa, elintar-
viketeollisuudessa ja ravitsemuspalveluissa seké& kaupan alalla. Aistinvaraisen
arvioinnin avulla pystytaan vastaamaan kysymyksiin muun muassa laadusta, erois-
ta ja mieltymyksista (Carpenter, Lyon & Hasdell 2000, 1). Aistinvaraista arvioin-
timenetelmé&é voidaan hyodyntdd myos silloin kun tahdotaan kehittaa tuote, joka

on samanlainen kuin jo olemassa oleva tuote (Carpenter ym. 2000, 7).
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4.2 Kaikki aistit toissa

Aistinvaraisessa arvioinnissa kdytetddn nimensa mukaisesti kaikkia aisteja eli né-
kod, hajua, makua, tuntoa ja kuuloa. Havainnointia tapahtuu yleensa kaikissa seu-
raavista ominaisuusluokista:
e aromi eli haju (nuuhkaisemalla havaittu haju eli hedelméinen, tunkkainen
tms.)
e ulkonako (punainen, Kiiltdva, suora tms.)
e flavori (maitto eli karvas, makea, kirped tms.)
¢ rakenne (havaittavissa tunto-, nako- ja kuuloaistin avulla, esim. pehmea,
kova, kiinted)
o |&mpdtila (kylmd, kuuma tms).
(Tuorila & Appelbye 2005, 20.)

Tuorila ja Appelbye (2005, 20) mainitsevat, ettd erilaisia elintarvikkeita tutkittaes-
sa myo0s aistien tarkeysjarjestys muuttuu. Esimerkiksi juomia arvioitaessa aromi

seka flavori ovat hallitsevia ominaisuuksia, kun puolestaan esimerkiksi hedelmis-
sé ulkonakd on tarkeintd. Kuuloaistia taas tarvitaan esimerkiksi juuston ja jaatelon

rakenteen selvittdmisessa.

4.3 Menetelméit

Aistinvaraisessa arvioinnissa mittausmenetelméat voidaan jakaa kolmeen eri paa-
ryhmaan. Paaryhmia ovat
e kuvailevat menetelmét, joita kdytetadn, kun halutaan esimerkiksi verrata
useiden tuotteiden ominaisuuksia kesken&an
e erotustestit, joilla mitataan esimerkiksi, onko tuotteiden vélilla eroa ja mis-
s& ominaisuuksissa mahdolliset erot ovat
e mieltymysmenetelmaét, joissa on tarkoituksena selvitelld kuluttajien miel-
tymyksid kyseiseen tuotteeseen esimerkiksi silloin, kun halutaan etsia so-
piva kohderyhma tietylle tuoteryhmélle tai halutaan verrata omaa ja Kilpai-
lija tuotetta kesken&an. (Tuorila ym. 2008, 77, 94.)
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Minun tydsséni on tarkoitus etsid tietylle kohderyhmalle juuri heille sopiva tuote,
joten aion tydssani soveltaa mieltymysmenetelmid. Mieltymysmenetelmisséa kulut-
tajista valittu raati arvioi tuotteen miellyttavyytta tai siitd pitdmistd seka tekee sa-

malla muitakin havaintoja tuotteesta. (Tuorila ym. 2008, 94.)

4.4 Raadin valinta

Carpenterin ym. (2007, 53) mielesta aistinvaraisen arvioinnin raadissa, joka koos-
tuu kokemattomista jasenistd, tulisi olla véhintd&n 50 henked, ja Tuorilan ym.
(2008, 95) mukaan sopiva maéra olisi vahintdan 30-50 henked. Henkilomaaraa
taytyy tastakin vield kasvattaa, jos arvioijia taytyy vield jakaa esimerkiksi ian tai
sukupuolen mukaan. Arviointiraadin jasenilté ei vaadita aikaisesmpaa kokemusta
aistinvaraisesta arvioinnista, vaan he voivat olla keita tahansa. Carpenterin ym.
(2001, 53) mukaan jasenten ei tarvitse olla edes kohderyhmaan sopivia, silla tal-
lainen arviointi on vain suuntaa antavaa. Tuorilan ym. mielesta henkil6t pitdisi
kuitenkin valita harkinnanvaraisesti ja sen mukaan, miten todennakdisesti he tuo-
tetta kéyttéisivat. Raadin jasenet voidaan valita esimerkiksi yhteistyokumppaneis-
ta, tyGtovereista tai sattumanvaraisesti tavoitetuista henkildistd, esimerkiksi ostos-
keskuksissa. (Tuorila ym.2008. 95-96.)

Itse valitsen raatiini noin seitsemén henkil6g, jotka ovat kaikki hieman eri-ikaisia
ja erilaisissa asemissa olevia miehid ja naisia. Jokainen raatini jasenistg, voisi mie-
lestdni olla potenttilaalinen Lepaan matkailupalveluiden asiakas. Vaikka aistinva-
raisen menetelman mukaan suositushenkilomaard maistatusraatiin olisikin vahin-
td&n 30 henkea (Tuorila ym. 2008, 95), paédyin pienempé&an maaraan resurssien

VUuoksi.

Varsinainen kohderyhmani on 30—40 -vuotiaat, mutta aion ottaa raatiini ialtdan
23-60 -vuotiaita jakaen heidét siten, ettd 23—29-vuotiaiden sekd 41-60 -vuotiaiden
ryhmissa on kaksi henkil6a ja 30—40 -vuotiaiden ryhmdssé on kolme henkil6a.

Painopiste on kohderyhmassani, mutta ndin saan tietoa hieman myas siitd, millai-
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sista juomasekoituksista varsinaisen kohderyhman ulkopuolelle rajatut asiakkaat

pitavat.

4.5 Mieltymysten mittaaminen

Mieltymysten mittaamiseksi on tarjolla monia erilaisia mittareita, kuten esimer-
Kiksi parivertailutesti, jossa selvitetdén kahdesta tuotteesta miellyttdvampi, jarjes-
tystesti, jossa ndytteet pannaan paremmuusjarjestykseen mieltymysten mukaan,
seka luokka-asteikot, jossa arvioidaan aina yhden tuotteen miellyttavyytta kerral-
laan. (Tuorila ym. 2008. 98-100.) K&ytan juomasekoituksia arvioidessani luokka-
asteikkoa, silla se antaa parhaiten juuri ne tiedot, joita tarvitsen, eli kertoo miké on

asiakkaan mieltymys kyseiseen juomasekoitukseen.

Luokka-asteikko on yleensa 5-, 7-, tai 9-portainen asteikko, johon testaaja merkit-
see esimerkiksi rastittamalla oman mieltymyksensa tuotteeseen (Tuorila ym. 2008.
100). Asteikko voi olla joko pelk&staan sanallinen, jolloin sanalliset ilmaisut ku-
vaavat mieltymyksen asteita, tai sitten asteikko voi olla sanallisen ja numeerisen
asteikon yhdistelma (Tuorila & Appelbye 2005, 212). Luokka-asteikko sopii tar-
koitukseeni parhaiten, silla tarkoituksenani on selvittaa, mitka juomasekoituksis-
tani ovat asiakkaalle mieluisia, enk& esimerkiksi selvita tuotteen ominaisuuden,
esimerkiksi makeuden sopivuutta, kuten mieltymys suhteessa toivottuun -
menetelmadssa on tarkoitus (Tuorila & Appelbye 2005. 213). Kayttdmaani arvioin-
tilomakkeeseen tulee 5-asteinen portaikko sekd kohta, jossa arvioija voi sanallises-

ti arvioida tuotetta ja sen ominaisuuksia.

5 DRINKKILISTAN LAATIMINEN

Tassa luvussa kerron, mité kaikkea on otettava huomioon, kun drinkkilistaa ale-
taan suunnitella ja toteuttaa. Drinkkilistoja on olemassa monia erilaisia, mutta
padasiassa ne kaikki laaditaan samalla idealla. Tassa luvussa kasitellddn myos

miksologiaa eli juomasekoitusten sekoittamista ja kehittamistd. Miksologia on



21

kehitetty jo vuosisatoja sitten, mutta yha tanékin péivana se on pohjana juo-

masekoituksia suunniteltaessa ja sekoitettaessa.

5.1 Lista liike-idean mukaan

Drinkkilistaa kannattaa ldhted suunnittelemaan selvittdmall& ensin, millaisia ky-
seisen paikan liike-idea, yleisilme ja asiakaskunta ovat, silla ne maarittelevét pit-
kalti, millaisia drinkkej& listaan kannattaa laittaa. Jos kyseessé on esimerkiksi suu-
ri yokerho, johon tullaan juhlimaan ja tanssimaan, eivat ihmiset halua viettaa aikaa
baaritiskilld jonottaessa, vaan he haluavat yksinkertaisia ja nopeita juomia. Jos
taas on kyse esimerkiksi jostain teemabaarista, juomien olisi hyva olla teeman

mukaisia niin mauiltaan, nimiltd&n kuin ainesosiltaankin. (Aho ym. 2009, 111.)

Lepaalla asiakaskunta koostuu p&éasiassa kokous- ja juhlavieraista. Tilausravinto-
lassa on hyvin pieni baaritiski, jossa mahtuu tydskentelemaan juuri ja juuri kaksi
henkilod. Asiakkaita saattaa olla kerrallaan tiskilla kymmenid, joten erikoisien ja
aikaa vievien juomasekoitusten tekeminen on aika mahdotonta. Ahon ym.
(2009,113) mukaan myds henkilokunnan ammattitaito kannattaa listaa laadittaessa
ottaa huomioon, ja heidan mukaansa henkilokunta tulisi kouluttaa huolellisesti ja
asianmukaisesti ennen listan julkaisua. Minulla ei ole mahdollisuutta kouluttaa
listani tulevia kayttdjia, joten myos tasta syysta suunnittelen kaikki listan juo-
masekoitukset sellaisiksi, ettd niiden valmistaminen ei valttamatta tarvitse aikai-

sempaa kokemusta juomasekoitusten valmistamisesta.

Drinkkilista voidaan koota joko perinteiselld tai modernilla tavalla. Perinteisessa
listassa edetddn juomalistasuunnittelun gastronomisen jarjestyksen mukaisesti, eli
esimerkiksi kylmat juomasekoitukset on listattu ennen kuumia ja lyhyet ennen
pitki& ja ainesosien listausjarjestys on tarkoin maaritelty. Modernissa versiossa ei
juomien jérjestyksell& ole niin tarkkaa merkitysta, mutta asiakkaan valintaa hel-
pottaakseen kannattaa juomasekoitukset jaotella esimerkiksi erilaisiin teemoihin

kuten esimerkiksi klassikot ja talon erikoisuudet. (Aho ym. 2009, 112.) Minun
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drinkkilistassani juomasekoitukset on jaettu kolmeen ryhmaan: pitkat juomat, sho-

tit, seka alkoholittomat juomat.

Ahon ym. mukaan erilaisilla drinkkilistoilla voidaan vaikuttaa jopa asiakkaiden
ostokayttaytymiseen. Listan ulkonak riippuu siis hyvin paljon paikasta, jossa lista
on kaytossa. Drinkkilista voi olla esimerkiksi kirjoitettuna liitutaululle baaritiskin
ylapuolella, poytatelineessd, tai se voi olla jopa pieni Kirjanen, jossa on juo-
masekoituksien kuvat ja tiedot. Oli listan ulkon&kd millainen tahansa, olisi hyva
jokaisen juomasekoituksen kohdalla kuitenkin maininta ainakin kyseisen juoman
sisdltdmat ainesosat, juoman pituus seké onko kyseessé hapan, makea vai jonkun
muun makuinen juomasekoitus. N&in asiakkaan on helpompi valita oman mielty-

myksensd mukainen juoma. (Aho ym. 2009, 113.)

5.2 Miksologia - taito sekoittaa juomia ja kehittda uusia makuja.

Regan (2003, 22) on sitd mieltd, ettd 1800-luvun taitavat ja kekselidat baarimikot
loivat juomasekoituksien valmistamiselle perustan, miksologian, joka on patevé
viel& tdnd péivanakin. Nykyisin baarimikot ja -mestarit voivat esitelld taitojaan ja
kehittdmidaan juomasekoituksia perinteisten baarien liséksi erilaisissa, ympéri maa-
ilmaa jérjestettdvissa kilpailuissa. Suomen baarimestarien ja kannattajien kerho
(FBSK) jarjestaa suomessa vuosittain erilaisia baarimestareille suunnattuja kilpai-
luita ja muita tapahtumia, joissa koetellaan baarimestareiden mielikuvitusta.
(FBSK 2011.)

Erilaisia juomasekoituksia on maailmassa tuhansia, ja siksi on taysin selvaa, etta
samaa juomasekoitusta voidaan tarjota monella eri nimelld ja ainesosilla ympéri
maailmaa. Vaikka erilaisia alkoholipitoisia juomasekoituksia on tuhansia, jokai-
sessa juomasekoituksessa on yleensd sama perusrakenne: pohjana juomassa on

alkoholi, kuten esimerkiksi vodka, viski tai gin, ja pident&jana esimerkiksi viini,
likoori tai hedelmamehu. (Regan 2003, 70-71.) Miksologiaa voi Reganin (2003,

71) mukaan verrata ruoanlaittoon, toisaalta reseptia voi soveltaa ja kehitella oman
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maun mukaiseksi ruoaksi tai juomaksi, mutta vélill4 on seurattava ohjeita tark-

kaan, ettd mausta ei tule esimerkiksi liian tulista.

Ahon ym. (2009,144) mielesta kaytettavista tuotteista tulisi tietdd suunnilleen seu-
raavat asiat, ennen kuin juomasekoituksia voi alkaa kehittéa:
1. kategoria, johon alkoholituote kuuluu (likdori, viski tms.)
maku (hapan, makea tms.)

tuotteen alkoholin tilavuusprosentti

2
3
4. raaka-aine (marja, hedelmé tms.)
5. alkuperdismaa

6. valmistustapa (kdyminen, tislaus tms.)
7

brandin historia ja yksityiskohdat.

Jokaisella ihmisell& on yksil6llinen maku, joka kehittyy idn myotd ja muuttuu
esimerkiksi sukupuolen ja tottumusten mukaan. Tastd syysta on muistettava, etta
vaikka juomasekoitus maistuisi tekijélle, se ei véalttamatta maistu asiakkaalle. Asi-
akkaalta voi siis rohkeasti kysya, millainen juomasekoitus on hanen makunsa mu-
kainen. Juoman makuun vaikuttaa, monien muiden seikkojen lisdksi, juomasekoi-
tuksen tarjoilulampdtila. Jos juoma on liian lAmmintd, saatavat sen aromit ja hen-
not maut haihtua liian nopeasti, kun taas liian kylmassa juomassa aromit peittyvat
kylmyyden alle. (Aho ym. 2009, 145-146; Regan 2003, 73.)

Juomasekoituksia suunnitellessa on otettava huomioon myds juomasekoituksen
tarkein asia, balanssi eli makujen suhde toisiinsa (Regan 2003, 72). Aho ym. viit-
taa vanhaan Kkaribialaiseen sanontaan: ”One of sour, two of sweet, three of strong
and four of weak.” Tdmé& sanonta on hyvé ohjenuora makujen yhdistamiseksi.
Sour tarkoittaa sitruuna- tai limemehua, sweet sokeria tai maustettua sokerisiirap-
pia, strong alkoholia ja weak vettd, mehua tai virvoitusjuomaa. Nykyisin tosin
raaka-aineet ovat hieman erilaisia ja makeampia kuin sanonnan syntymisen ai-
kaan, joten parempi sanonta nykyisin olisi ”one of sweet, two of sour, three of
strong, four of weak”. (Aho ym. 2009, 147-148.)
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Juomasekoituksesta on yleensa I0ydettavissa kolme erilaista makua: pdamaku,
toissijainen maku sek& sivumaku. Pddmaun tulisi aina olla mahdollisimman tuore,
kuten esimerkiksi tuore mansikka tai minttu. Toissijainen maku syntyy yleensa
ainesosista, jotka on kasitelty jotenkin, kuten esimerkiksi sailykehedelmista ja
makusiirapeista. Sivumaut ovat samoja makuja kuin muutkin, mutta ne on proses-
soitu uuttamalla tai tislaamalla, kuten esimerkiksi erilaiset hedelmalikoorit ja -
viinat. (Aho ym. 2009, 148.)

Yksi juomasekoituksen tarkeimpia elementteja on sen véri. Vérin tarkoituksena on
luoda juomasekoituksesta houkuttelevan ja herkullisen nédkdinen sekd antaa juo-
malle loppusilaus. Varin lisaksi myos oikea lasivalinta edesauttaa visuaalista il-
mettd. (Aho ym. 2009, 148.) Kehittdmani, listaan tulevat juomasekoitukset ovat
valitettavasti véreiltdan hyvin samankaltaisia, silla niihin kdytetyt pidentdjat ovat
paéasiassa véreiltddn punaisia, kellertavia tai varittémia, ja siksi juomasekoituksis-

takin tulee joko punertavia tai kellertaviéa.

En tarkoituksella kasittele tdssa tyossa koristelutapoja tai lasin valintaan liittyvia
seikkoja, sill& koristeita listan juomasekoituksiin tulee vain silloin, jos juomat on
etukateen tilattu, esimerkiksi alkumaljoiksi. Talldinkin koriste on yksinkertainen
limetin tai appelsiinin viipale lasin reunalla. Lasivalikoima puolestaan on kysei-
sessd baarissa niin suppea, etté lasin valintaan ei paljon pysty vaikuttamaan. Toki
siell4 on olemassa esimerkiksi shottilaseja, grogilaseja seka erilaisia yleislaseja,
joihin juomasekoituksia padasiassa tehdaan, mutta esimerkiksi cocktaillaseja ei
ravintolassa ole, eik& niitd voi sinne resurssisyista hankkia. Suunnittelemieni juo-
minen saaminen houkuttelevan nékoisiksi ilman koristeita ja laajaa lasivalikoimaa
on haastavaa, mutta en ota siit4 paineita, sill& baarin asiakkaille on todenné&kdisesti

ulkonékoé tarkeampéa juoman hyvé maku ja nopea valmistus.
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6 OPINNAYTETYOPROSESSIN KULKU JA TULOKSET

6.1 Tuotekehityksen vaiheet opinndytetydssani

Tyobskentelin kesalld 2010 Lepaan matkailupalveluilla ja ehdotin, ettd voisin tehda
opinndytetydnani drinkkilistan heidén tilausravintolaansa. He suostuivat toimek-
siantajakseni, ja sain vapaat k&det listan toteuttamiseksi. Prosessin kdynnistamisen
jalkeen siirryin tuotekehitysprosessin seuraavaan osaan eli luonnosteluun. Suun-
nittelin erilaisia juomasekoituksia ruutupaperille ja testasinkin joitain niista tyoka-
vereillani, mutta paatin jattad ne hautumaan ja kirjoittaa ensin teoriaosuuden. Teo-
riaosuuden kirjoittaminen oli haastavampaa kuin olin kuvitellut, sill& hyvaa ja

luotettavaa lahdemateriaalia oli vaikea l0ytaa.

Kun teoriaosuus oli melkein valmis, siirryin tuotekehityksen seuraavaan osaan eli
kehittdmiseen. Kokeilin luonnostelemani juomasekoitukset uudelleen muokaten
niitd saamani palautteen pohjalta. Kehitin samalla muutaman uuden juomasekoi-
tuksen. Hyvia vinkkeja juomasekoituksiin sain KIPPIS-kotimaista!
—drinkkivihosta, jonka on tehnyt vuonna 2005 Hameen ammattikorkeakoulu yh-
dessd ALMA-alueen ja Suomen viiniyrittajat ry:n kanssa. Vihossa esitelladn kaik-
ki vuonna 2005 KIPPIS-kotimaista! -drinkkikilpailuihin osallistuneet drinkit.
Raaka-aineina drinkeissa kaytetddn vain suomalaisten tilaviiniyrittgjien tuotteita.
Vihkossa on yhteensé 24 drinkkid, ja niissa on kéytetty noin 40:t4 erilaista tila-
viinituotetta 11:1t4 eri tilaviiniyritykseltd. Lepaan viineistd mukana oli Ribes val-
koherukka, siidereistd Lepaan Liered, likOoreista Lepaan vadelmainen ja ruusuinen

seka tisleistda VVadelmatisle.

Kehitysprosessin seuraavassa vaiheessa eli viimeistelyssé jarjestin maistatustilai-
suuden Lepaan kartanolla. Raatini koostui kuudesta 23-60 -vuotiaasta henkilosta.
Maistatin heilla 14 kehittelemaani juomasekoitusta ja heidan antamansa palautteen
perusteella muokkasin juomasekoitukset viimeiseen muotoonsa. Raati antoi palau-

tetta arviointilomakkeella (liite 2) numeerisesti ja kirjallisesti, jonka liséksi he
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antoivat suullista palautetta. Toimeksiantajan toive oli, etta listaan tulisi noin kuu-

si erilaista juomasekoitusta.

6.2 Tulokset

Karsimme raadin kanssa juomasekoituksia siten, etté listassa on kuusi alkoholipi-
toista ja kaksi alkoholitonta juomasekoitusta (taulukko 1). Paadyimme kahdeksaan
juomasekoitukseen, koska ndma kaksi ylimaaraista ovat alkoholittomia juo-
masekoituksia, joita varten ei tarvitse erikseen hankkia aineita. Listaan tulevat
juomat 2, 3, 5, 7, 8 (versio 2), 10, 12 ja 13, jotka saivat raadilta eniten &&nia (liite
3).

Kahdessa listaan listan juomasekoituksessa, Vanajan pohjamudassa ja Kartanon
Kirpeassa, ei ole kéyetty Lepaan viinitilan omia tuotteita. Vanajan pohjamuta sai jo
ensimmaisessa maistauksessa maistajien hyvaksynnan ja hauskan nimen, joten en
halunnut jattaa sité listasta pois. Kartanon kirpedssé en puolestaan halunnut kéayt-
tdd samaa, Lepaan viinitilan ainoaa, alkoholitontatuotetta kuin Kesainen Lepaa-
juomasekoituksessa. Viimeistelyvaiheessa keksin myos kaikille listaan tuleville

juomille Lepaaseen sopivan nimen.
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Numero | Nimi Aineet Maku

2 Lepaan lumous Absolut vanilia, Smir- | Vanilijainen, omenai-
noff, omenamehu ja nen, makeahko
Lepaan puolukkalimu

3 Omenakellarin yllatys Lepaan liered, Omenainen, raikas,
omenamehu ja tonic suht hapan

5 Rouva Packalén Smirnoff, Lepaan Makea, raikas, lak-
lakkalikdori, sprite kainen

7 Herra Packalén Gin, Lepaan puoluk- Hapan ja raikas. Gin
kalimu, omenamehu maistuu

8 Lepaalta viidakkoon Lepaan vadelmainen Makea, banaanin
ja banaanilikdori jalkimaku

10 Vanajan pohjamuta Salmiakkikoskenkorva | Makea, tayteldinen
ja Baileys

12 Kesdinen Lepaa Omenamehu ja Le- mahdollisuus valita
paan puolukkalimu haluaako makeamman

vai happamamman
13 Kartanon Kirpea Karpalomehu ja sprite | hapan, raikas

Taulukko 1. Drinkkilistaan tulevat juomasekoitukset

Drinkkilistasta hahmottelin erilaisia versioita, kunnes paadyin mielesténi parhaa-
seen vaihtoehtoon (liite 4). Listasta piti tulla A5-kokoinen, pieni kirjanen, mutta
toimeksiantajan toiveesta listan juomasekoituksista tehdaan kustakin oma A5-
lappunen ja siihen liitetd&n viereen kuva kyseisestd juomasekoituksesta. N&in
juomasekoituksia voidaan mainostaa kutakin erikseen, esimerkiksi sen hetkisen
juomavalikoiman mukaan. Hintoja en mydskaan toimeksiantajan toiveesta listaan

laita, silla silloin niitd on helpompi muokata tarpeen mukaan.

Samalla viimeistelin opasvihon, jota olin kirjoitellut muiden osien ohessa.
Opasvihossa on ensin pienid vinkkeja, miten baarissa kannattaa ylipaataan toimia
ja mité Lepaan baarissa tulee erityisesti ottaa huomion. Seuraavaksi vihossa esitel-
I4&n juomasekoitusten valmistustapoja. Olen tarkoituksella kuvannut vihossa vain
ne tavat, joilla Lepaalla voi drinkkejé valmistaa ja ne ovat ravistaminen, sekoitta-
minen ja rakentaminen. Seuraava osuus on lasit. Siind osuudessa kuvailen muuta-
mia peruslaseja, joita Lepaan baarissa on, ja kerron, minkalaisiin juomiin niitg
kannattaa kéayttdd. Opasvihko sisaltad myos luettelon kesalla 2010 Lepaalla val-
mistetuista juomista. Luettelossa on kerrottu tarkemmin esimerkiksi tuotteiden
raaka-aineista ja ominaisuuksista. Vihossa on myds kopio drinkkilistasta, tarkem-

mat kuvaukset juomasekoituksista seké ohjeet niiden valmistamiseen. Viimeisena
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vihossa on tunnettujen juomasekoituksen ohjeita. Opasvihosta (liite 5) tulee A4-

kokoinen vihkonen, joka on nidottu kulmasta kiinni.

7  YHTEENVETO JA ARVIOINTI

Opinnaytetyoni tavoitteena oli suunnitella ja toteuttaa drinkkilista Lepaan karta-
non tilausravintolaan. Sopivan teoriapohjan I6ytdminen tyéhoni oli suuri haaste.
Lopulta ohjaajan kanssa keskusteltuani I0ysin mielenkiintoisia nakékulmia aihee-
seen ja valitsin sielta kiinnostavimmat. Kun idea opinnéytetyosténi ja sen teo-
riapohjasta selkeytyi, ajattelin tyon olevan ihan helppo juttu. Valitettavasti ereh-
dyin, silla seuraavaksi haasteeksi osoittautui lahdemateriaalien vahyys. Drinkkilis-
tan suunnittelusta ei ole kirjoitettu paljoakaan suomenkielisia teoksia, eika vieras-
Kielisia teoksia juuri ole saatavilla Kirjastoista. Aistinvaraisesta arvioinnista l1oyty-
neet lahteet olivat mielesténi yksipuolisia, silld molemmissa kirjoissa, jotka I0ysin
oli mukana sama tekija. Osa l6ytyneista lahteista oli lilan vanhoja, ja niiden luotet-
tavuus on saattanut kérsid. Valitsin kuitenkin tietoisesti muutaman vanhemmankin
ldhteen, jotka mielesténi olivat luotettavia, silla lahteen késittelemét asiat eivéat

olleet vuosien saatossa muuttuneet.

Vaikka opinnéytetyGprosessini oli valilla raskas ja asettamani aikataulutavoite
ylittyi, olen tyytyvainen. Sain aikaiseksi sen mité oli tarkoituskin ja samalla opin
omasta opiskelustani ja tydskentelysténi paljon. Valilla tuntui, ettd olen ottanut
itselleni liian vaikean aiheen, sill4 kuten jo aikaisemmin mainitsin, lahdemateriaa-
lia oli hyvin vaikea 16yt44. Mutta kun aiheesta on kiinnostunut, jaksaa asiaan

kummasti paneutua.

Listan suunnittelua ja valmistamista hankaloitti myos se, etta toimeksiantajani
supisti toimintojaan, enka tésta syysta voinut hankkia mitddn uusia tavaroita tai
tuotteita ravintolaan. Tasta syystd minun piti hieman soveltaa jo keksimiani juo-
masekoituksia. Olisin myds halunnut panostaa enemman juomasekoituksien ja
listan ulkondkdon, mutta toimintojen supistamisen vuoksi myds se oli mahdoton-

ta. En myoskéan lisdnnyt listaan kansainvalisia juomasekoituksia, silla toimek-
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siantajan toiveena oli, etta lista pidettéisiin mahdollisimman pienena. Laitoin klas-
sikkojuomasekoituksien ohjeita kuitenkin henkil6kunnalle tehtyyn opasvihkoon,

silld silloin henkil6kunta tietdd, mista etsié asiakkaille lisd& juomasekoituksia.

Toivon, ettd opinnaytetyostani olisi hyotya toimeksiantajalleni seka Lepaan karta-
non henkilékunnalle ja asiakkaille. Olisi hienoa paéstd ndkemadn, miten lista kay-
tdnndssa toimii ja pystytadnko sen avulla toteuttamaan tavoitteet, jotka olen listal-
le asettanut. Olisi ollut hyva jos olisin voinut itse seurata yhden kesén ajan tuottei-
den menekkia ja arvioida sen avulla tavoitteiden toteutumista, mutta opiskeluaika-

taulustani johtuen se ei ole ollut mahdollista.

Mielenkiintoinen tutkimuksenaihe tdmén opinndytetyon pohjalta voisi olla drink-
kilistan vaikutuksien kartoittaminen. Tutkimuksessa voitaisiin asiakaskyselyiden
ja myyntilukujen avulla selvittda vaikuttaako juomasekoitusten myynti Lepaan

viinitilan tuotteiden myyntiin ja/tai tunnettavuuteen.
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LITE1

Lepaan viinitilan tuotteita

LEPAAN ANNA

Puolimakea vaalea hedelmaéviini. alk. 11 % vol. 0,751

Lepaan Anna saa raikkaan makunsa padraaka-aineestaan omenasta. Maun ja aro-
mien tdydentamiseksi perusraaka-aineeseen yhdistetddn valkoista viinimarjaa.
Anna on tyypiltadan seurusteluviini, joka sopii myds tayteldisten ruokien kanssa
tarjottavaksi; tarjoilu viiledna 12-14 C.

Hinta: 9,50 € /75 cl

LEHTORIN OMENAVIINI

Kuiva vaalea hedelmaviini, alk. 11 %vol. 0,75 |

Lehtorin omenaviini on kevyt ja raikas ruoka- tai seurusteluviini omenasta. Tar-
joillaan viilennettynd, 12-15 C.

Hinta 9,50 € / 75 cl

PACKALEN aronia-variksenmarjaviini (tulossa jouluksi)

Kuiva punainen marjaviini. alk. 12 % vol. 0,75 |

Pehmed, punaviiniméinen ruokaviini, jossa variksenmarjan hentoa aromia ryhdis-
taa aronian parkkisuus. Sopii laatikko- ja liharuuille. Tarjoillaan punaviinin tapaan
noin 18 asteisena.

Hinta: 10,30 € /75 cl

RIBES VALKOHERUKKA

Puolikuiva vaalea marjaviini. alk. 11 % vol. 0,75 |

Ribes Valkoherukka on viinillinen, keskitayteldinen marjaviini, joka on valmistet-
tu valkoisista viinimarjoista. Ribes Valkoherukka on parhaimmillaan 10-12 C,
kala- ja siipikarjaruokien kanssa tarjoiltuna.

Hinta: 10,30 €/ 75 cl

RIBES VIHERHERUKKA

(Scholavin Agria 2001, kansainvalinen 9 maan viinikilpailu — hopeamitali)
Puolimakea vaalea marjaviini. alk. 12 % vol. 0,75 |

Ribes Viherherukan maku on voimakas, tuore ja harmoninen, tuoksu on runsas,
kukkamainen, kehittynyt, vari on syvan keltainen. Sopii seurustelu- ja ruoka-
viiniksi, tarjoillaan 12-14 C lampdtilassa.

Hinta: 10,30 € /75 cl

RIBES MUSTAHERUKKA

Puolimakea punainen marjaviini. alk. 11,5 % vol. 0,751

Viini soveltuu hyvin ruokaviiniksi, seurusteluviiniksi ja juustojen kanssa nautitta-
vaksi; tarjoilu huonelampdétilassa tai hieman viilennettyna.

Hinta: 10,30 €/ 75 cl

LEPAAN LAMMIN (sesonkituote, saatavilla joulun aikaan)

Makea mustaherukkaviini. alk. 11 % vol, 0,751

Lepaan L&mmin on mustaherukasta valmistettu makea, punainen marjaviini, joka
on maustettu Lepaan yrteilld. Parhaimmillaan 1ampiména glogityyppisesti tarjoil-
tuna.

Hinta: 11,60 € /75 cl
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POMOLOGI B.W. HEIKELIN ROSEKUOHUVIINI

(Scholavin Agria 2001, kansainvalinen 9 maan viinikilpailu - hopeamitali ja eri-
koispalkinto)

Puolikuiva marjakuohuviini. alk. 11% vol. 0,751

Rosekuohuviinin valmistukseen on kaytetty punaisia viinimarjoja, jolloin lopputu-
los on pirteédn raikas. Valmistetaan klassisella pullokdymismenetelmélla. Tarjoilu
7-9 C.

Hinta: 19,65 €/ 75 cl

POMOLOGI B.W. HEIKELIN VIHERHERUKKAKUOHUVIINI

(Scholavin Agria 2002 ja 2003, kansainvélinen 9 maan viinikilpailu — pronssimi-
talit + erikoispalkinto 2003)

Kuivahko marjakuohuviini. alk. 11 % vol. 0,75 |

Raikkaan viherherukkainen ja tasapainoinen viherherukkakuohuviini valmistetaan
klassisella pullokdaymis-menetelmélla ja sen aromit tulevat parhaiten esille, kun se
tarjoillaan 7-9 C.

Hinta: 19,65 € /75 cl

MAKEA OMENATARHA

Makea jadviinityyppinen vaalea hedelmaviini. alk. 11 % vol. 0,35 |

Makea Omenatarha on jéalkiruokaviini, joka on valmistettu Lepaan Liereé ja An-
tonovka —omenalajikkeista. Maultaan tayteldisen makea ja omenainen, parham-
millaan hieman viilennettyna 12-15 C.

Hinta: 11,60 € /35 cl

LEPAAN LIEREA - SIIDERI

Puolikuiva omenasiideri. alk. 4,7 % vol. 0,33 |

Lepaan Liered omenasiideri valmistetaan *Lepaan liered’ —omenalajikkeesta. Lie-
red on pirtedhappoinen, vihreén raikas, aito omenasiideri. Tarjoillaan jaahdytetty-
na.

Hinta: 3,00 € /33 cl

PUNAKANELI - SIIDERI

Kuivahko omenasiideri. alk. 7,5 % vol. 0,33 |
Punakaneli-omenasta valmistettu vahvempi siideri.
Hinta: 3,60 € /33 cl

LEPAAN VADELMAINEN

Marjalikoori. alk. 21 % vol. 0,5 |

Lepaan vadelmainen on valmistettu nimensd mukaisesti Lepaan omista vadelmis-
ta. Vadelmainen on perinteiké&s, kauniin punainen, erittdin marjaisa likoori.

LEPAAN RUUSUINEN

Hedelmalikoori. alk. 21 % vol. 0,5 |

Lepaan Ruusuinen on ruusukvittenin hedelmista valmistettu kullankeltainen, tay-
telainen likoori.
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LEPAAN LAKKALIKOORI

Marjalikdori. alk. 21 % vol. 0,35 |

Lepaan Lakkalikdori on voimakasarominen, tammitynnyrissa kypsytetty tuote.
Tassa likoorisséa maistuu ja tuoksuu aito marja.

LEPAAN PUOLUKKA LIMONADI



Kyselylomake

Ympyroi mielestasi sopivin vaihtoehto.

1.tosi huono 2. huono 3.ihan ok 4.hyva 5.tosi

hyvé

Nro 1.

Maku

Ulkonako

Tuoksu
Kokonaisarvosana
Nro 2.

Maku

Ulkon&ko

Tuoksu
Kokonaisarvosana
Nro 3,

Maku

Ulkon&ko

Tuoksu
Kokonaisarvosana
Nro 4.

Maku

Ulkonako

Tuoksu

Kokonaisarvosana

Nro 5
Maku

Ulkonako
Tuoksu

Kokonaisarvosana

hyvaa oli... / kehitysehdotukseni:

LITE 2

12345

12345

12345

12345

hyvaa oli... / kehitysehdotukseni:

12345

12345

12345

12345

hyvaa oli... / kehitysehdotukseni:

12345

12345

12345

12345

hyvaa oli... / kehitysehdotukseni:

12345

12345

12345

12345

12345 hyvaa oli... / kehitysehdotukseni:

12345

12345

12345



Nro 6.

Maku

Ulkonako

Tuoksu
Kokonaisarvosana
Nro 7.

Maku

Ulkon&ko

Tuoksu

Kokonaisarvosana

Nro 8,

Maku

Ulkonako

Tuoksu

Kokonaisarvosana

Nro 9.
Maku
Ulkon&ko
Tuoksu

Kokonaisarvosana

Nro 10.
Maku
Ulkon&ko
Tuoksu

Kokonaisarvosana

12345

12345

12345

12345

12345

12345

12345

12345

12345

12345

12345

12345

12345

12345

12345

12345

12345

12345

12345

12345

hyvaa oli... / kehitysehdotukseni:

LITE 2

hyvaa oli... / kehitysehdotukseni:

hyvaa oli... / kehitysehdotukseni:

hyvaa oli... / kehitysehdotukseni:

hyvaa oli... / kehitysehdotukseni:




Alkoholittomat

Nro 11.
Maku
Ulkonako

Tuoksu

Kokonaisarvosana

Nro 12.

Maku
Ulkonako

Tuoksu

Kokonaisarvosana

Nro 13,

Maku
Ulkonako
Tuoksu

Kokonaisarvosana

Nro 14.
Maku
Ulkon&ko
Tuoksu

Kokonaisarvosana

12345

12345
12345
12345

12345

12345
12345
12345

12345

o

2345

o

2345
12345

[

2345
12345
12345
12345

LITE 2

hyvaa oli... / kehitysehdotukseni:

hyvaa oli... / kehitysehdotukseni:

hyvaa oli... / kehitysehdotukseni:

hyvaa oli... / kehitysehdotukseni:




Juomasekoitukset ja niiden saamat pisteet

Pitkat juomat

1.

2cl Lepaan vadelmainen
2cl mansikkatisle

maito
Aania: 0/6

2.

2cl Absolut vanilia
2cl Smirnoff
omenamehu
puolukkalimu
Aania: 6/6

3.

8cl Lepaan Lierea
omenamehu
tonic

Aania: 5/6

4,

8cl Ribes valkoherukkaviini
sprite

Adnia: 0/6

LITE 3

5/1.

2cl Lepaan lakkalikoori

2cl Absolut kurant
vichy

Adnia: 6/6, mutta kehitettava edel-

leen

5/2

3cl Lepaan lakkalikoori

1cl Absolut kurant

Adnia: 0/6

5/3

2cl Smirnoff

2cl Lepaan lakkalikoori

sprite

6.

2cl Makea omenatarha

8cl Lepaan Lierea
omenamehu

Aania: 4/6

1.

4cl gin
Lepaan puolukkalimu
Omenamehu

Aania: 4/6



Shotit

8/1.

2cl Lepaan vadelmainen
2cl banaanilikdori
Adnia: 2/6

8/2

3cl Lepaan vadelmainen
1cl banaanilikdori
Aé&nia 5/6

Q.

1cl salmiakkikorkenkorva
3cl Lepaan vadelmainen
Adnia: 1/6

10.

1cl salmiakkikoskenkorva
3cl baileys

Ad&nia: 5/6

LITE 3

Holittomat

11.

2/3 karpalomehu
1/3 omenamehu
Adnia: 0/6

12.

2/3 karpalomehu
1/3 sprite
Aania: 3/6

13.

1/3 omenamehu
2/3 puolukkalimu
Aania: 3/6

14,

2/3 omenamehu
1/3 tonic

Aania 0/6



Lepaan

Drinkkilista




LIITE 4

Lepaan omat drinKit

Lepaan lumous

2cl Absolut vanilia

2cl Smirnoff
Omenamehu

Lepaan puolukRalimu

OmenaRellarin ylldtys

8cl Lepaan Liered
Omenamehu

Tonic



LIITE 4

Rouva Packalén

2cl Smirnoff
2cl Lepaan laRRalikRoori
Sprite

Herra Packalén
4cl Gin
Lepaan puolukRalimu

Omenamehu



LIITE 4

SHOTIT

Lepaalta viidakkoon

3cl Lepaan vadelmainen

1cl Banaanilikjori

Vanajan pohjamuta

1cl Salmiakkikoskenkorva

3cl Baileys



LIITE 4

ALKOHOLITIOMAT

Kesdinen Lepaa

1/3 Omenamehu

2/3 Lepaan puolukRalimu

Kartanon Rirped
2/3 Karpalomehu
1/3 Sprite
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1. VinkKeja baarityoskentelyyn

Tutustu baarin tuotteisiin ja tavaroihin, seké niiden paikkoihin ja hintoihin ennen
kuin alat myymaéan. Sinun on helpompi tyoskennelld, kun tiedat mitd myyt, miten
myyt ja missa tuotteet sijaitsevat. Tarkista, ettd kaikkia tuotteita on jaédkaapeissa

tarpeeksi, ja tdytd kaapit tarpeen mukaan.

Muista aina huuhdella tyvalineet heti kéytettyési niitd. Jos tiedéat ettd tydvuorosi
aikana menee paljon esimerkiksi viineja tai konjakkia, voit merkata niille tietyt
mitat joita kaytéat tietylle juomalle koko illan. Nain ei haittaa jos mitta vahingossa
unohtuu valilla huuhdella. Juomasekoituksia tehdessé hyva keino mitan puhdista-
miseksi on kaataa likborit yms. tahmaiset aineet ensin ja vasta viimeiseksi vakeva

viina. Néin mitta ei jaa tahmaiseksi.

Palauta kayttamaési tavarat ja pullot paikoilleen heti kayton jalkeen. Sulje myods
pullojen korkit. Baari on ahdas ja siksi on helpompi tyoskennelld kun tavarat ovat
omilla paikoillaan ja roskat roskissa. Tarkasta myds sadnnéllisesti avatut viinit,

mehut yms. jotta asiakkaalle ei tarjoilla vanhentuneita tuotteita.

Muista, etté vaikka tiskill& on ruuhkaa, sinulla on vain kaksi katta, joten tee hom-
mat ripedsti, mutta ala hatéile. Asiakkaat eivat aina tunnu ymmartavan, etta yksi
ihminen ei pysty tekemdan useampaa asiaa yhté aikaa. VVoit sanoa asiakkaille rei-
lusti, mutta ystavéllisesti, ettd pieni hetki, olen tdssa yksin ja teen asiat sitd mu-

kaan kun ehdin.

HUOM: muista alkoholilainsaadanto!

esim:
o kysy rohkeasti paperit, jos epailet asiakkaan ikaa
o jos asiakas on mielestési lilan humalassa, ala tarjoile hanelle enda
Kerro se ystavallisesti asiakkaalle, sek& muille tarjoilijoille
o muista myos viralliset alkoholimaarat

o 4cl. vakevaa alkoholia, eli El tuplia!
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2. Valmistustavat

2.1 Rakentaminen

e Rakentamalla valmistetaan juomia, joissa on helposti kesken&an
sekoittuvia ainesosia. Tallaisia ainesosia ovat esimerkiksi mehut ja vahva
alkoholi.

e Jaat, sekd juoman kaikki ainesosat kaadetaan lasiin

o Juomasekoitus annetaan asiakkaalle ilman sekoittamista, jolloin
han saa erikoisen nakdisen juoman.

e Rakentamalla voi tehdd my0s kerroksittain jadvia juomasekoituksia, kuten
B-52 ja Irish Coffee. Talloin kannattaa kerrosten kasaamisen apuna kayttaa

baarilusikkaa, jonka avulla neste valutetaan edellisen péélle.

2.2 Sekoittaminen

e Sekoittaminen tapahtuu muuten samalla tavalla kuin rakentaminen, mutta

kun ainekset on kaadettu lasiin, sekoite- ¥

taan juomaa varovasti baarilusikalla. /

r

e Sekoittaminen tapahtuu laittamalla lu-
sikka lasin pohjalle ja nostamalla sita

muutaman kerran varovasti ylospain. Q

2.3 Ravistaminen

o Ravistamalla valmistetaan juomia, joiden ainesosat eivét sekoitus helposti

keskenddn. Tallaisia aineita ovat esimerkiksi siirapit |
ja likgorit. -“f;’

o Ravistaminen tapahtuu shakerilla tai tehosekoittimel- ! ‘
la (Lepaalla shakerilla). L}J: J

o Shakeriin laitetaan enintd&n kahden juomasekoituk-

sen ainesosat seka jaat.
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o ALA KOSKAAN LAITA SHAKERIIN HIILIHAPOLLISIA
AINESOSIA!

o Tarkista, ettd shakerin kansi on kunnolla kiinni, ota shakerista kiinni mo-
lemmin késin ja ravista pystysuunnassa voimakkaasti n. 5-10 sekuntia,
kunnes shaker tuntuu kylmalta.

o Muista suunnata kansiosa poispéin asiakkaasta, silta varalta ettd kansi au-

keaa.

3. Lasit

3.1 Grogilasi/(Highball-lasi)

e Grogilasi on yksi baarin tarpeellisimmista laseista. Se on korkea, paksu ja
tasalevea.
e Vetoisuus on n. 24cl.
e Tahan lasiin tehd&an suurin osa baarin pidennetyista
juomasekoituksista kuten esimerkiksi
o Sininen enkeli

o Ville Vallaton

o Marianne
3.2 Yleislasi
e Yleislasi voi olla oikeastaan minkalainen lasi tahansa, mutta P
Lepaalla lasi on jalallinen, ylospéin kapeneva, hieman tulppaa- f ]

nia muistuttava lasi.
e Vetoisuus on n. 38cl. l'\.
¢ Yleislasista voi tarjoilla erilaisten juomasekoitusten liséksi

esimerkiksi olutta, siideria tai virvoitusjuomia.

—
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3.3 Shottilasi/(Snapsilasi)

e Shottilasi on kooltaan hyvin pieni ja ylospéin ja hieman leveneva. Snapsi-

lasi muuten samanlainen kuin shottilasi, mutta se on suo-

ra koko matkan. % m—
e Vetoisuus shottilasilla on n. 5-6¢l ja snapsilasilla n. 4 cl.
o Shottilasiin rakennetaan yleensa erilaisia juomasekoituk-

sia kuten esimerkiksi:

o mustikkashotti
o B-52
o Hot Shot

e Snapsilasista juoma nautitaan yleensa sellaisenaan kuten
esimerkiksi
o Jagermeister

o Koskenkorva

i

|

t
i
f

o Tequila
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4. Lepaan viinitilan tuotteita 2010

HUOMII Tarkasta taméan hetkinen tilanne!!

4.1 Viinit

LEPAAN ANNA

Puolimakea vaalea hedelmaviini. alk. 11 % vol. 0,75 |

Lepaan Anna saa raikkaan makunsa padraaka-aineestaan omenasta. Maun ja aro-
mien tdydentamiseksi perusraaka-aineeseen yhdistetdan valkoista viinimarjaa.
Anna on tyypiltaan seurusteluviini, joka sopii myds taytelaisten ruokien kanssa
tarjottavaksi; tarjoilu viiledna 12-14 C.

Hinta: 9,50 € /75 cl

LEHTORIN OMENAVIINI

Kuiva vaalea hedelméviini, alk. 11 %vol. 0,75 |

Lehtorin omenaviini on kevyt ja raikas ruoka- tai seurusteluviini omenasta. Tar-
joillaan viilennettyng, 12-15 C.

Hinta 9,50 € /75 cl

PACKALEN aronia-variksenmarjaviini (tulossa jouluksi)

Kuiva punainen marjaviini. alk. 12 % vol. 0,75 |

Pehmed, punaviiniméinen ruokaviini, jossa variksenmarjan hentoa aromia ryhdis-
t&a aronian parkkisuus. Sopii laatikko- ja liharuuille. Tarjoillaan punaviinin tapaan
noin 18 asteisena.

Hinta: 10,30 €/ 75 cl

RIBES VALKOHERUKKA

Puolikuiva vaalea marjaviini. alk. 11 % vol. 0,75 |

Ribes Valkoherukka on viinillinen, keskitdyteldinen marjaviini, joka on valmistet-
tu valkoisista viinimarjoista. Ribes Valkoherukka on parhaimmillaan 10-12 C,
kala- ja siipikarjaruokien kanssa tarjoiltuna.

Hinta: 10,30 €/ 75 cl
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RIBES VIHERHERUKKA

(Scholavin Agria 2001, kansainvélinen 9 maan viinikilpailu — hopeamitali)
Puolimakea vaalea marjaviini. alk. 12 % vol. 0,75 |

Ribes Viherherukan maku on voimakas, tuore ja harmoninen, tuoksu on runsas,
kukkamainen, kehittynyt, véri on syvan keltainen. Sopii seurustelu- ja ruoka-
viiniksi, tarjoillaan 12-14 C lampdtilassa.

Hinta: 10,30 € /75 cl

RIBES MUSTAHERUKKA

Puolimakea punainen marjaviini. alk. 11,5 % vol. 0,75 |

Viini soveltuu hyvin ruokaviiniksi, seurusteluviiniksi ja juustojen kanssa nautitta-
vaksi; tarjoilu huoneldmpétilassa tai hieman viilennettyné.

Hinta: 10,30 € /75 cl

LEPAAN LAMMIN (sesonkituote, saatavilla joulun aikaan)

Makea mustaherukkaviini. alk. 11 % vol, 0,75 |

Lepaan LAmmin on mustaherukasta valmistettu makea, punainen marjaviini, joka
on maustettu Lepaan yrteilld. Parhaimmillaan [ampiméné glogityyppisesti tarjoil-
tuna.

Hinta: 11,60 €/ 75 cl

MAKEA OMENATARHA

Makea jadviinityyppinen vaalea hedelmaviini. alk. 11 % vol. 0,35 |

Makea Omenatarha on jélkiruokaviini, joka on valmistettu Lepaan Liered ja An-
tonovka —omenalajikkeista. Maultaan tayteldisen makea ja omenainen, parham-
millaan hieman viilennettyna 12-15 C.

Hinta: 11,60 € /35 cl
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4.2 Kuohuviinit

POMOLOGI B.W. HEIKELIN ROSEKUOHUVIINI

(Scholavin Agria 2001, kansainvalinen 9 maan viinikilpailu - hopeamitali ja eri-
koispalkinto)

Puolikuiva marjakuohuviini. alk. 11% vol. 0,751

Rosékuohuviinin valmistukseen on kéytetty punaisia viinimarjoja, jolloin lopputu-
los on pirteédn raikas. Valmistetaan klassisella pullokdymismenetelmélla. Tarjoilu
7-9 C.

Hinta: 19,65 €/ 75 cl

POMOLOGI B.W. HEIKELIN VIHERHERUKKAKUOHUVIINI

(Scholavin Agria 2002 ja 2003, kansainvélinen 9 maan viinikilpailu — pronssimi-
talit + erikoispalkinto 2003)

Kuivahko marjakuohuviini. alk. 11 % vol. 0,75 |

Raikkaan viherherukkainen ja tasapainoinen viherherukkakuohuviini valmistetaan
klassisella pullokdymis-menetelmalla ja sen aromit tulevat parhaiten esille, kun se
tarjoillaan 7-9 C.

Hinta: 19,65 € /75 cl

4.3 Siiderit

LEPAAN LIEREA - SIIDERI

Puolikuiva omenasiideri. alk. 4,7 % vol. 0,33 |

Lepaan Liered omenasiideri valmistetaan ’Lepaan liered” —omenalajikkeesta. Lie-
red on pirtedhappoinen, vihreén raikas, aito omenasiideri. Tarjoillaan jaadhdytetty-
na.

Hinta: 3,00 € /33 cl
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PUNAKANELI - SIIDERI

Kuivahko omenasiideri. alk. 7,5 % vol. 0,33 |
Punakaneli-omenasta valmistettu vahvempi siideri.
Hinta: 3,60 € /33 cl

4.4 Likoorit

LEPAAN VADELMAINEN
Marjalikdori. alk. 21 % vol. 0,5 |
Lepaan vadelmainen on valmistettu nimensa mukaisesti Lepaan omista vadelmis-

ta. Vadelmainen on perinteik&s, kauniin punainen, erittdin marjaisa likgori.

LEPAAN RUUSUINEN
Hedelmélikdori. alk. 21 % vol. 0,5 |
Lepaan Ruusuinen on ruusukvittenin hedelmisté valmistettu kullankeltainen, tay-

teldinen likoori.

LEPAAN LAKKALIKOORI
Marjalikdori. alk. 21 % vol. 0,35 |
Lepaan Lakkalikodri on voimakasarominen, tammitynnyrissa kypsytetty tuote.

Tassa likforissa maistuu ja tuoksuu aito marja.

4.5 Tisleet ja Limonaadi

Vadelmatisle 41,5 % vol.
Mansikkatisle 40 % vol.
Puolukkalimonaadi 0,33dl.



5. DrinkKilistan juo-

masekoitukset

5.1 Pitkat juomat

Lepaan lumous (makeahko)
2cl Absolut vanilia
2cl Smirnoff

Omenamehu

Lepaan puolukkalimu

Valmistustapa: sekoitetaan

Lasi: yleislasi

Omenakellarin yllatys (suht hapan)
8cl Lepaan Lierea
Omenamehu

Tonic

Valmistustapa: rakennetaan

Lasi: yleislasi

LIITES

Rouva Packalén (makea)

2¢l Smirnoff
2cl Lepaan lakkalikoori

Sprite

Valmistustapa: sekoitetaan

Lasi: yleislasi

Herra Packalén (hapan)
4cl Gin
Lepaan puolukkalimu

Omenamehu

Valmistustapa: rakennetaan

Lasi: grogilasi
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5.2 Shotit 5.3 Alkoholittomat
Lepaalta viidakkoon (makea) Keséainen Lepaa (makeahko)
3cl Lepaan vadelmainen 1/3 Omenamehu

1cl Banaanilikoori 2/3 Lepaan puolukkalimu
Valmistustapa: rakennataan Valmistustapa: sekoitetaan
Lasi: shottilasi Lasi: yleislasi

Vanajan pohjamuta (makea) Kartanon kirpea (hapan)

1cl Salmiakkikoskenkorva 2/3 Karpalomehu

3cl Baileys 1/3 Sprite

Valmistustapa: rakennetaan Valmistustapa: rakennetaan

Lasi: shottilasi Lasi: grogilasi



6. Tunnettuja drinkkeja

Orange Blossom

-4 clgin

- 8 cl appelsiinimehu
Valmistustapa: rakennetaan
Lasi: grogilasi

Cuba Libre

- 4 cl rommia

- 1-2 cl puristettu sitruu-
na/limemehua

- cola

Valmistustapa: rakennetaan

Tequila Sunrise

-4 cl tequila

-8 cl appelsiinimehu

-1 cl grenadine

Valmistustapa: rakennetaan
Lasi: grogilasi

Vadelmadrinkki

-2 cl vadelmalikoori/kvitten/lakka
-2cl vodka (vanilja, mustaherukka
tms.)

maito (tai sprite)

Valmistustapa: rakennetaan

Lasi: grogilasi

Akkuhappo

-4 cl Jagermaister

-12 cl Battery
Valmistustapa: rakennetaan
Lasi: grogilasi

Virtanen
-4c¢l Koskenkorva
-12 cl Battery
Valmistustapa: rakennetaan
Lasi: grogilasi
Blue Car
-3clgin
-1 cl Parfait Amour-liko0ri
-2 cl sitruunamehu

Valmistustapa: rakennetaan
Lasi: grogilasi
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Bacardi Special

-3 cl Bacardi

-1clgin

-1 cl grenadiini

-1 cl sitruunamehu
Valmistustapa: rakennetaan
Lasi: grogilasi

Vihrea kuulas

-4cl vermuttia

- omenamehua
Valmistustapa: rakennetaan
Lasi: grogilasi

Sininen Enkeli

-2 cl vodka

-2 cl Parfait Amour-1ikoori

-12 cl srpite
Valmistustapa: rakennetaan
Lasi: grogilasi

B-52

-2 cl kahvilikoori

-2 cl Bailey's-likori

-1 cl Cointreau (Triple Sec)
Valmistustapa: rakennetaan
Lasi: shottilasi

Kyllikki Saari

-2 cl Bailey's-kermalikdori

-2 ¢l Pisang Ambon-banaanilikdori
Valmistustapa: rakennetaan
Lasi: shottilasi

Kir Royal

2 ¢l mustaherukkalikdori (tai vadel-
mal)

8 cl sampanja/kuohuviini.
Valmistustapa: rakennetaan.

Lasi: kuohuviini



Kesahaat -boolin ainekset

-2,25 | puolikuiva roseeviini
-0,7 I vadelmalikoori
-1,32 | siideri

Pukin ystavyys-glogin ainekset
-2 cl viskia

-4 ¢l makeaa punaviinia
-2 dl glogi- tai mustaherukkamehua

Lisaa drinkkeja mm.
www.fbsk.com
http://drinkkiopas.blogspot.com/
www.baarikaappi.net
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