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Viinikdynnoksien viljely on kasvanut viime vuosina Suomenkin leveys-
piirilld ja markkinoilta 10ytyy useita kylménkestdvid hybridikoynnosla-
jikkeita, jotka mahdollistavat niiden viljelyn avomaalla. Luonnollisena
jatkeena rypileiden kasvattamiselle, on rypéletuotteiden tuotekehitys
tullut ajankohtaiseksi.

Tyo6n tavoitteena oli selvittdd erilaisten valmistusmenetelmien vaikutuk-
sia Zilga-lajikkeesta valmistettujen rypéleviinien aistittavaan laatuun ja
10ytaa sellainen menetelmai, joka tukisi sen lajikeominaisia piirteité.

Lepaan viinitilalla valmistettiin kahdeksan eri tavoin prosessoitua vii-
nierdd vuoden 2011 aikana. Zilga-rypéleet saatiin Teollisuuden voimalta
(TVO) Olkiluodosta, jossa rypéleet kasvavat lammitetyssd maaperdssd,
jonka ldmmityksessd hyoddynnetddn ydinvoimalaitoksen jddhdytysveden
lampod. Valmistusmenetelmien vaikutuksia rypéleestd valmistettujen vii-
nien aistittavaan laatuun mitattiin kahdella aistinvaraisella arviointikerral-
la. Raatiin kuului 5 jésenti, jotka antoivat numeerisia ja sanallisia arvioita
viinieristd. Tulokset laskettiin toistojen keskiarvoina. Jalkimmadiselld arvi-
ointikerralla tutkittiin myds pullokypsytyksen vaikutuksia viinien aistitta-
vaan laatuun.

Kaikki prosessointitavat sopivat Zilga-rypéleelle. Kylméankestidvat hybri-
dikdynnoksisséd kasvaneet rypéleet asettavat haasteita viinien valmistuksel-
le niiden korkean happopitoisuuden ja alhaisen sokeripitoisuuden vuoksi.
Naitd pitoisuuksia sdédtelemélld Zilgasta voidaan valmistaa hyvin erilaisia
tuotteita ja aistinvaraiselta laadultaan kelvollisia pdytéviinejd. Kuukauden
pullokypsytysaika oli ldhes kaikille viinierille eduksi ja se oli myds riittava
aika tuomaan esiin viinien mahdolliset virheet.

Viinin valmistus, kylménkestévit viinikdynndslajikkeet, Zilga
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ABSTRACT

In resent years vine culture has increased at Finland latitudes and there are
several cold-resistant hybrid grapevine varieties found on the market,
which enables vine growing in the open field. As a natural extension to the
growing the grape product development has become a topical issue.

The objective of the thesis was to study the effects of different winemak-
ing methods on the sensory quality of the grape wines that are made of the
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characteristics.
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Teollisuuden voima (TVO) from Olkiluoto. There the grapes are growing
in the heated soil in which the cooling water of the heating of the nuclear
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The effects of production methods to the sensory quality of Zilga grape
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Valmistusmenetelmien vaikutukset Zilga-rypéleviinien aistittavaan laatuun

1 JOHDANTO

Suomenkin leveyspiirilld voidaan kasvattaa viinikdynnoksid ja avomaal-
la kasvatettavaksi soveltuvia kylménkestéavii lajikkeita 10ytyy jo useita.
Viinikdynnoksien viljely on kasvanut viime vuosina huomattavasti ja
luonnollisena jatkeena télle on kiinnostus rypéletuotteiden prosessoita-
vuudesta kasvanut ja tuotekehitys tullut ajankohtaiseksi.

Maailman viiniteollisuudessa alkoholilainsdddéanto asettaa viininvalmis-
tukseen kéytetyille rypélelajikkeille tiukat rajat. Nykyisen lainsaddén-
non mukaisesti hybridilajikkeita voidaan kéyttdéd ainoastaan poytaviini-
en tuotantoon. Hybridilajikkeiden rypileiden ja niistd valmistetun viinin
koostumus eroaa Vitis vinifera - lajikkeista, mutta ne mahdollistavat vii-
nik0ynnoksien kasvattamisen ilmastollisesti viileammilld alueilla, joissa
aitoviinikdynnokset eivit kasva.

Suomen oloissa voidaan kasvattaa ainoastaan aikaisin rypéleensa kyp-
syttdvid viinikoynnoshybridilajeja. Aitoviinikdynnoksiin verrattuna,
hybridikdynnoksien rypileissa sokeripitoisuudet ovat alhaisemmat ja
happopitoisuudet saattavat nousta hyvinkin korkeiksi. (Komission ker-
tomus Euroopan parlamentille ja neuvostolle méiritellyilld alueilla tuo-
tettujen laatuviinien tuotantoon soveltuvien viinikdynnoksen hybridila-
jikkeiden kéytostd 2003.)

Nami pitoisuudet asettavat haasteita hybridikdynnoksissi kasvaneista
rypéleistd valmistettujen viinien prosessoinnille ja viininvalmistustapo-
jen vaikutuksille viinien aistittavaan laatuun. Hybridilajikkeiden rypé-
leiden ominaisuuksia ei voida muuttaa, mutta viinien happopitoisuutta
voidaan vihentdd ja aromia parantaa, kun prosessissa lisidtdin vettd ja
sokereita. Ennen sadonkorjuuta rypéleiden annetaan saavuttaa maksi-
maalinen kypsyysaste, jotta ne saavuttavat mahdollisimman korkeat so-
keri- ja liukoisten kuiva-aineidenpitoisuudet. (Ough 1992, 28-29.)

Viinien valmistuksessa raaka-aineena kaytettiin Zilga-rypélelajiketta,
joka on kolmesta lajikkeesta risteytetty, latvialainen jaloste vuodelta
1964. Se on erittdin kylménkestidva ja satoisa my0s avomaalla, jonka
vuoksi sitd kasvatetaan suhteellisen paljon kylmilléd ilmastoalueilla. Zil-
gassa yhdistyy monen lajikkeen piirteitd, ja sen marjojen sisusta on hyy-
teloméinen, joka on tyypillistd ojukkaviinikdynnoksen marjoille. Ojuk-
kaviinikdynnoksen rypéleet ovat voimakkaan makuisia, jonka vuoksi
ranskalaiset jalostajat eivit ole kéytténeet sitd lajikeristeytyksiin.

Lopputyon tavoitteena oli tutkia kahdeksan prosessointimenetelmén
vaikutuksia Zilgasta valmistettujen viinien aistittavaan laatuun ja 10ytaa
sen lajiketyypillisid ominaisuuksia ja aromia tukeva valmistusmenetel-
ma.
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2 VIINIKOYNNOKSIEN KASVITIETEELLINEN ESITTELY

Viinikdynnoskasvien heimo (Vitaceae) on levinnyt maapalolla hyvin laa-
jalle ja sithen kuuluu 13 kasvisukua, joista Vitis—suku on ainoa, josta 16y-
tyy ravintokasveja. (Saario 2008, 206.)

Vitis-suvun luonnonvaraisten lajien alkukodit ovat l6ytyneet kolmesta
paikkaa maapallolla, jonka mukaan ne jaetaan kolmeen sukuhaaraan, aa-
sialaiseen, eurooppalaiseen ja pohjoisamerikkalaiseen.

Aasiassa kasvaa kymmenkunta Vitis-suvun lajia, joista erddt kasvavat
luonnonvaraisina ja tuottavat kelvollisia marjoja, joita paikalliset hyddyn-
tavit ravinnokseen. Tunnetuin aasialaisen sukuhaaran edustaja on amurin-
viini (Vitis amurensis), jonka marjat ovat syotidvid, mutta pienid ja maut-
tomia, jonka vuoksi niitd ei hyddynnetd ravinnoksi. (Saario 2008, 206.)
Pakkasenkestidvyytensd vuoksi amurinviinid kéytetddn lajikejalostuksessa,
erityisesti Kaukoidéssi. (Kivistik 1996, 13.)

Vitis-suvun tdrkein laji on eurooppalaiseen sukuhaaraan kuuluva aito-
viinikdynnds (Vitis vinifera), jonka alkukoti 10ytyy Kaukasusvuoristosta,
Mustameren ja Kaspianmeren véliseltd alueelta. Aitoviinikdynndsté viljel-
ladn ympéri maapalloa ja siitd on jalostettu noin 3000 lajiketta, joista ldhes
kaikki maapallon viinit ja samppanjat valmistetaan ja joihin kuuluvat
my0s rusinat ja tuoreena syotavét viinirypéleet. (Saario 2008, 206.)

Kylminkestivien lajikkeiden jalostuksessa kdytetdan Amerikkalaisen su-
kuhaaran edustajista ojukkaviinid (Vitis labrusca), torméviinid (Vitis vul-
pina, Vitis riparia) ja Vitis rupestrista. Vaikka ojukkaviini on kylménkes-
tdvd ja resistenssi viinikirvalle, siitd jalostetut lajikkeet valmistuvat Suo-
men oloissa suhteellisen my6hdén. Térméviinin on todettu olevan hyvi
eurooppalaisten viinirypélelajikkeiden jaloversona, koska siihen vartetut
lajikkeet tuottavat marjat varhain ja ne kypsyvét muihin lajikkeisiin verrat-
tuna aikaisemmin. Torméviinid kéytetddnkin aikaisin valmistuvien, tal-
venkestdvien lajikkeiden jalostuksessa ja se on resistenssi viinikirvalle ja
sienisairauksille. Torméviini on Suomessakin tunnettujen lajikkeiden Bui-
tur, Alfa ja Beta toinen esivanhempi. Heikompikasvuinen Vitis rupestris ei
kylménkestédvyydeltddn ole yhtd hyvé kuin torméviini ja sithen vartettujen
lajikkeiden marjat valmistuvat 8 -10 pdivdd myohemmin kuin tdrméviiniin
vartettujen lajikkeiden. Enemman sitd kdytetddnkin niistd lajikkeista jalos-
tettujen hybridilajikkeiden jaloversoina. (Karvonen 2007, 197-198, Kivis-
tik 1996, 10-15.)

2.1 Hybridilajikejalostus

Hybridijalostus alkoi 1800-luvun alkupuolella, mutta lajikkeiden syntype-
rd jdi suurelta osin epéselviksi, koska jalostus ei ollut jarjestelmallistd, ei-
ki sitd suoritettu tieteellisesti tutkimuslaitoksissa. Risteytyksisséd kéytettiin
toisena osapuolena jotain aitoviinikdynnoksiin kuuluvaa lajiketta, toisen
osapuolen jdddessd tuntemattomaksi. Eniten luonnonvaraisista lajeista
kaytettiin ojukkaviinikdynnosta (V.labrusca), jota on mukana ldhes kaikis-
sa Pohjois-Amerikan keski- ja pohjoisosissa viljeltdvissi lajikkeissa. Ame-
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rikan kaikkein pohjoisimmissa osissa viljeltdvien lajikkeiden risteytyksiin

kéytettiin tormaviinikdynnostd (V.riparia).

Ranskassa jalostettuja lajikkeita kutsutaan ranskalaisiksi hybridilajikkeik-
si, joiden ldhtomateriaalit olivat samat kuin amerikkalaisilla hybridilajik-
keiden jalostajilla; luonnonvaraiset Pohjois-Amerikassa kasvavat Vitis-
lajit ja eurooppalainen aitoviinikdynnds (Vitis vinifera). Ranskassa jalos-
tustyd oli jérjestelméllisempédd ja pddmadratietoisempaa. Jalostuksen ta-
voitteena oli risteyttdd lehdistotauteja ja tuholaisia, erityisesti viinikirvaa
kestdvid lajikkeita, joilta toivottiin satoisuutta ja soveltuvuutta viinin val-
mistukseen. Ranskalaiset pitivdt ojukkaviinikdynnoksen makua liian voi-

makkaana, eivitkd kéyttdneet sité risteytyksiin.

Venildiset hybridijalostajat ovat risteyttineet mm. amurinviini- (V. amu-
rensis), torméviini- ja ojukkaviinikdynnoksid eurooppalaisen aito-
viinikdynndksen kanssa saaden aikaan kestivid ja aikaisia lajikkeita. (Saa-

rio, 1991.)

Luonnonvaraisia viinikdynnoksid, etenkin tormé- ja ojukkaviinid risteyt-
tamélld aitoviinikdynndslajikkeiden kanssa on saatu aikaan pohjoisen
oloihin sopivia, kylmyyttd, tauteja ja tuholaisia kestdvid lajikkeita, jotka

tuottavat hyvélaatuisia rypaleiti. (Saario 2008, 209.)

2.2 Raaka-aineen valintaan vaikuttavat tekijdt Suomessa

Suomessa viinikdynndksen lajikevalintaan vaikuttaa ldhinnd lajikkeen
kylménkestévyys. Jotta viinikdynnokset ehtivit tuottaa satoa, voidaan
Suomen leveyspiirilld kasvattaa ainoastaan aikaisin rypéleensi kypsyttivid
lajikkeita. Nykyiset maailman laatuviinilajikkeet ovat puhtaita eurooppa-
laisia lajikkeita, mutta pdytiviinilajikkeista 16ytyy amerikkalaisista, aasia-
laisista ja eurooppalaisista koynnoksisté risteytettyja hybridilajikkeita, jot-
ka Suomenkin oloissa soveltuvat rypdleiden kasvatukseen. Léhes kaikki
ulkomailta Suomeen tuotavat sydtaviksi tarkoitetut viinirypéleet ovat hyb-

ridikdynnoksissd kasvaneita. (Karvonen 2007, 200-201.)

Hybridilajikkeissa ilmenee paljon aitoviinikdynnoksille tyypillisid piirtei-
td; voimakaskasvuisuus, pystyversoisuus ja rypéleiden mieto maku. Ame-
rikkalaistyyppisiin lajikkeisiin verrattuna hybridilajikkeet eivdt ole yhtd
kylménkestévid, mutta kylmyyden ja tautien suhteen ne ovat aito-

viinikdynndslajeja kestavampid. (Saario 1991.)

Viinin valmistukseen alueilla, joilla V. Vinifera- lajikkeet ovat vaikeita tai
mahdottomia kasvattaa, kiytetddn useita V. labrusca- ja ranskalaisia hyb-
ridilajikkeita. Naitd lajikkeita kiytettdessd prosessissa lisdtdén vettd ja so-
kereita, ja ennen sadonkorjuuta rypéleiden annetaan saavuttaa maksimaa-
linen kypsyysaste, joka vdhentdd rypéleiden happoisuutta ja parantaa vii-

nien aromia. (Ough 1992, 28-29.)
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3 VIININ KOOSTUMUS

3.1

Hiivat

Ensimmadinen havainto hiivasoluista tehtiin vuonna 1680 Alankomaissa,
kun Leeuwnhoek asetti tipan kdynyttd olutta suurentavalle linssille ja
huomasi pallon muotoiset massat, joiden ei tiennyt olevan hiivasoluja.
Ranskassa Gagniard-Latour tutki kdymishiivaa mikroskoopin alla ja teki
samanlaisen havainnon. Hén néki pienen pallomaisen hiukkasen, jossa ei
ollut liikettd, mutta joka jéljentyi jakautumalla, josta hén paétteli, ettd ky-
seessd on eldvd organismi. Gagniard-Latour uskoi sokerin muuttuvan al-
koholiksi hiivasolujen elinvoimaisen toiminnan ansiosta. Vuonna 1837
Theodor Schwann teki samanlaisen havainnon hiivasoluista kuin Gag-
niard-Latour; tutkiessaan hiivasoluja mikroskoopin alla hdn huomasi, etti
hiivan pallomaiset hiukkaset jdljentyivét, jakautuivat vyorymaélld ulos si-
sustastaan pienind kyhmyind, kasvaen alkuperdisen hiukkasen kokoisiksi.
Pallomaiset hiukkaset jakautuivat nopeammin kdymisen aikana, josta hidn
paétteli kdymisprosessin olevan mitd todennékdisemmin ndiden organis-
mien aiheuttamaa. Hiiva tunnistettiin hiivasieneksi ja sille annettiin ni-
meksi Saccharomyces. (Todhunter 1979, 91-92.)

Kéaymisprosessin tutkimiseen keskittyi myds kemisti Pasteur, joka todisti,
ettd kdymisprosessi on hiivan kanssa tapahtuvaa fysiologista toimintaa.
Hin huomasi, ettd olut syntyi, kun oluenpanijat lisésivit hiivaa kisiteltyyn
ohraan, jossa hiivan annettiin kasvaa ja lisddntya jiljentymailld. Viininteki-
jat taas eivét lisdnneet hiivaa rypdleisiin, silld rypéleiden pinta sisélsi sitd
luonnostaan. Pasteur tutki alkoholikdymisen lisdksi kdymisprosessissa
syntyvdd maitohapon tuottoa. Hén osoitti, ettd myds maitohappokéyminen
on alkoholikdymisen aiheuttamasta organismista poikkeavan eldvén orga-
nismin toimintaa. Kéymisprosessin tutkijana Pasteur’n saavutuksina voi-
daan pitdd tietouttamme siitd, ettd kdyminen on hiivan aiheuttamaa, omi-
naiskdyminen on riippuvainen kdymistyypistd ja kdymisprosessia ei ta-
pahdu itsestddn.(Todhunter 1979, 92-93.)

Nykyisin tiedetdén, ettd hiivat ovat yksisoluisia organismeja, joista viinin-
valmistukseen kéytetddn Saccharomyces-sukuun kuuluvia hiivoja, joista
yleisin on Saccharomyces cerevisiae. (Ough 1992, 96.)

Paidasialliset hiivojen erot ovat niiden sietokyky erilaisiin olosuhteisiin,
kuten ldmpdétilaan, pH- ja alkoholipitoisuuteen, rikkidioksidiin ja muihin
sivutuotteita, antavat viineille lajikkeelle ominaisia aromiominaisuuksia ja
saostumisvaiheessa ne kiyttdytyvit eritavoin. (Margalit 1997, 63.)

Viljellyt hiivat mahdollistavat hiivalajikkeen valinnan viinityypin ja val-
mistustavan mukaan. My0s kdymisnopeutta voidaan helpommin kontrol-
loida. Ranskassa ja Kaliforniassa kdytetddn perinteistd menetelmédd, jolla
kdyminen alkaa ja loppuu luonnollisesti viininvalmistuslaitteissa olevan
“villihiivan” avulla. Uskotaan, ettd kdyttdmailld erilaisia hiivalajikkeita yh-
den hiivalajikkeen sijaan, viineistd saadaan monimutkaisempia ja korkea-
laatuisempia. (Margalit 1997, 65.)

4
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Koska jokaisella hiivalla on yksil6lliset piirteensé, antaa valittu lajike vii-
nille sen ominaismaun ja -aromin. Joillakin hiivoilla on kyky muodostaa
enemman estereitd ja sikunadljya (korkeita alkoholeja), ja joillakin voi olla
taipumusta tehdd epidpuhtauksia mehuun. Hiivojen edellyttdmé ravinteiden
tarve kilymisen onnistumiseksi ja kdymisnopeus ovat kullekin hiivalle yk-
silollisid. Valmistukseen kiytettdvd raaka-aine ja hiivalajike vaikuttavat
myds hiivan kykyyn muodostaa vaahtoa. Puna- ja valkoviineille hiivala-
jikkeet voidaan valita halutun viinityypin mukaan. (Ough 1992, 96.)

Vitamiinit ja ravinteet

Vitamiinit ovat tirkeitd mikroravinteita hiivan kasvulle. Niiden pitoisuus
on alhainen rypédlemehussa, vaikka se sisaltddkin kdymisprosessissa tarvit-
tavan madrdn ravinteita ilman niiden lisdystd. Kdymittoméin mehun vita-
miinipitoisuus on erilainen kuin viinissé riippuen siitd, kuinka vitamiinit
muuttuvat kdymisprosessin aikana ja sen jalkeen. (Margalit 1997, 39.)

Hiivan kasvulle tarkeitd ravinteita ovat aminohapot, joiden pitoisuus rypi-
lemehussa riippuu rypélelajikkeiden vilisistd eroista. Rypédleiden murska-
uksen jilkeen mehun aminohappopitoisuus voi olla suhteellisen alhainen,
kun taas mehussa, jossa rypileiden kuoret ovat mukana, voi aminohappo-
jen maird olla kaksinkertainen. Puristetun mehun pitoisuudet voivat olla
tatdakin korkeammat, jonka vuoksi kokeneet viininvalmistajat lisdavét pu-
ristettua mehua kdymisastiaan, mikédli hiivakdyminen on hidasta. (Ough
1992, 107.)

3.1.2 Sokerit

Rypiéleiden ensisijaisia sokereita ovat rypilesokeri ja fruktoosi, joita rypi-
leiden kypsymisen aikaan muodostuu ldhes yhté paljon. Ylikypsét rypileet
sisdltdvat usein enemmén fruktoosia. Sakkaroosia 10ytyy harvoin Vitis vi-
nifera rypaleistd ja muita sokereita niissd on vdhéisid mairid. Muut lajik-
keet voivat siséltdd yli 10 % sakkaroosia, joka kdymisen aikana hajoaa ry-
pélesokeriksi ja fruktoosiksi. Rypéleiden kypsyysasteesta ja niiden tervey-
destd riippuen Vitis vinifera-lajikkeet tavallisesti saavuttavat sokeriarvon
22 - 24 Brix tai enemmaén. Jos Brix jaa alle 18, muodostuu sokereista rypi-
leiden vallitseva liukoinen aine.

Yleisesti kdytetyn Saccharomyces cerevisia viinihiivan aineenvaihdunta
energia on perdisin rypélesokerista ja fruktoosista, ja silli on rajallinen
kyky kéyttdd muita aineita. Kuivissa viineissd jddnnossokeria on tavalli-
sesti alle 1,5 g/l, joka koostuu suuremmaksi osaksi pentooseista, kuten
pektiinisokerista, ramnoosista ja ksyloosista. Jossain méérin niiden pitoi-
suudet voivat lisdéntyd tammitynnyrissé, niiden hajotessa kiymisen aikana
glukosidiksi.

Tavallisesti makeus aistitaan, kun Brix on enemmaén kuin 1. Makeuden ai-
heuttavat muut ainesosat kuin sokerit, kuten etanoli, hapot ja tanniinit, jot-
ka ovat ehdottoman tirkeitd aineita kdymisprosessissa. Ne osallistuvat
etanolin tuotantoon, sokereiden hajoamiseen korkeimmiksi alkoholeiksi
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3.2 Hapot

sekd rasvahappoestereiden ja aldehydien tuotantoon, joiden ansiosta viini
saa yksilollisen ja aromaattisen luonteen. (Soleas ym. 1997, 290.)

Hapoilla on monenlaisia vaikutuksia viinissd. Ne vaikuttavat viinin mik-
robiologiseen vakauteen, malolaktiseen kdymiseen, viinin vériin ja kyp-
symisnopeuteen, tartraattien (viinihapon suola) ja proteiinien vakauteen,
viinin makuun ja sen tasapainoiseen aistimukseen. Rypéleissd on pédasias-
sa kolmea happoa, viini-, omena- ja sitruunahappoa, joista kahta ensim-
madistd kehittyy rypéleiden kypsymisen aikana.

Viineistd 10ytyy kahdenlaisia happoja; hapot, jotka lisdéntyvit rypéleissi
ja kulkeutuvat viinissd, kuten tartraatti, omena- ja sitruunahapot, ja viinin-
valmistuksen aikana lisdéintyvit hapot, kuten maito-, meripihka- ja etikka-
hapot. Meripihkahappo muodostuu kdymisprosessin sivutuotteena ja se on
stabiili, eikd sen pitoisuus muutu viinin ikd&ntymisen aikana. Maitohappo
muodostuu hiivakdymisen sivutuotteena ja malolaktisen kdymisen péa-
tuotteena. Etikkahappo on pddosin haihtuva happo. Jalohomeisissa rypa-
leissé ja niistd valmistetuissa viineissd etikkahapon pitoisuus on huomatta-
vasti korkeampi muihin viineihin verrattuna, koska se on tavanomaista ja
hyvéksyttyd néille viineille. Néiden liséksi viineistd 16ytyy pienind pitoi-
suuksina lukuisia muitakin happoja. (Margalit 1997, 11, 16-18.)

3.3 Alkoholi

Alkoholia muodostuu kdymisprosessin pdétuotteena ja kdymisen aikana
toisten reaktioiden sivutuotteena. Alkoholikdymisen péddtuote on etanoli.
Metanolia ei muodostu suoraan kdymisprosessissa, vaan sen ldhde viineis-
sd ja muissa kdymisteitse valmistetuissa hedelmituotteissa on pektiini, jo-
ka on hydrolysoitunut pektiinientsyymi. Kéymattoméassd viinirypéleen
mehussa on luonnostaan hydrolyyttisid entsyymeji. Koska pektiinid 16ytyy
enemmadn rypéleiden kuorista kuin mehusta, valkoviinit siséltdvdt me-
tanolia véhemmaén kuin punaviinit, jotka kiytetddn kuorien kanssa. Vaikka
metanoli on myrkyllinen, sen pitoisuudet viineissd eivdt aiheuta riskeja.
Hengenvaarallinen metanolimyrkytys on 100 - 250 ml per ihminen tai 340
mg/kg ihmisen painosta. Metanoli metaboloituu eli hajoaa ihmisen ai-
neenvaihdunnassa kuten etanolikin, tosin hitaammin. (Margalit 1997, 20—
22))

Alkoholipitoisuus taas riippuu raaka-aineen alkuperdisestd sokeripitoisuu-
desta ja kdymisen tdaydellisyydesti. Teoriassa 180 grammaa sokeria tuottaa
92 grammaa alkoholia. Yleisimmin alkoholipitoisuutta viineissd mitataan
kiehumispisteen avulla, eli kiechumisldmpdétila alkoholi-vesi sekoituksessa.
(Margalit 1997, 20.)

3.4  Aldehydit ja ketonit

Aldehydit ja ketonit muodostuvat alkoholikdymisen aikana. Aldehydit
ovat kdymisen ketjuprosessin péitekijé, josta pelkistyessd muodostuu lo-
pullinen tuote, etanoli. Pulloissa, joissa viini on alttiina ilmalle, muodostuu
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suuri médrd asetaldehydia (Margalit 1997, 28.), joka on etikkahapon alde-
hydi ja orgaaninen yhdiste, jota syntyy elimistossd mm. etanoli aineen-
vaihdunnassa (Mot). [lmidtd kutsutaan pullosairaudeksi. Lisddmalla riitta-
visti rikkid voidaan ilmi6td pienentdd, mutta ei poistaa kokonaan, silld se

ilmestyy joka tapauksessa ajallaan. (Margalit 1997, 28.)

3.5 Esterit

Esterit ovat alkoholin ja happojen vilisid reaktiotuotteita. Viineissd ne
luokitellaan neutraaleihin ja happamiin estereihin. Neutraalit esterit muo-
dostuvat entsymaattisissa prosesseissa ja happamat esterit tavallisessa ke-
miallisessa esterifikaatiossa eli alkoholin ja viinihappojen vélisessd pro-
sessissa, jossa happo muuttuu esteriksi alhaisessa pH:ssa. Estereilli on
kolme ldhdettd, pienind médrind niitd on viinirypdleessd alkuperdisend
tuotteena, neutraaleita estereisti muodostuu kdymisprosessin aikana ja
happamat esterit syntyvét hitaasti kdymisen aikana kemiallisessa esterifi-

kaatiossa. (Margalit 1997, 29.)

Haihtuvien estereiden pitoisuus viineissd on alhainen ja niiden aistinva-
raista havaintoa voidaan kuvata hedelmiistyyppisend aromina, poikkeuk-
sena etyyliasetaattia, joka korkeina pitoisuuksina huonontaa viinin laatua.
Tasapainoisissa olosuhteissa haihtuvat esterit voivat sdilyd nuorissa vii-
neissé, jonka vuoksi kypsytyksessd niitd voidaan viahentdd vaiheittaisella
hydrolyysilla, jolla viini saavuttaa kemiallisen tasapainotilan. (Margalit

1997, 29-30.)

3.6 Typpi

On todennidkoistd, ettd kdyminen ei suju ongelmitta, jos viinirypéleen
kiyméttoméssd mehussa on typen puutetta. Tdma voi ilmetd kdymisen py-
sdahtymisend ja rikkivedyn muodostumisena. Liian korkeat proteiinipitoi-
suudet voivat vaikeuttaa viinin kirkastamista ja aiheuttaa valkuaisaineiden
epdtasapainoa viinissd. Kéyméttoméssd mehussa ja viinissd typpiyhdisteet
ilmenevit aminohappoina, polypeptideina, proteiineina, amiineina, am-
moniakkeina, nitraatteina ja vitamiineina, joista aminohapot ovat typen

pailidhde hiivakdymisessé. (Margalit 1997, 31, 36, 38.)

3.7 Fenolit

Hiilihappojen ja happojen jilkeen fenolit ovat yksi tirked ainesosa rypi-
leissd. Keskiméddrdinen rypédleiden fenolipitoisuus on noin 4 g/kg vihreilld
lajikkeilla ja 5,5 g/kg punaisilla. Noin 65 % fenoleista sijaitsee siemenissd
30 % rypéleiden kuorissa ja 4 - 5 % mehussa. Mehun fenolit ovat l14hes
pelkdstadn ei-flavonoideja, kun taas kuorten fenolit ovat etupddssd fla-
vonoideja ja polymeerejd. Valkoviinien sisdltdmi pédasialliset fenolit ovat
perdisin rypéleiden hedelméilihasta. Vaaleat rypéleet ja viinit siséltévit ei-
flavonoideja ja flavonoidifenoleja. Fenolien pitoisuudet vaihtelevat laajasti

valkoviineissi ja rypédlemehussa.
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Punaviinit siséltidvit valkoviinien fenolien lisdksi flavonoideja, antosy-
aniineja ja tanniineja. Pddryhmid punaviineissd ovat antosyaniinit, jotka
ovat pddosin rypdlesokereita ja tanniineja.

Punaviinien kokonaisfenolipitoisuuteen vaikuttavat rypilelajike, ilmasto,
rypileiden kypsyysaste ja viininvalmistuksen kdytdnnot. Toiset rypélela-
jikkeet ovat fenolipitoisuudeltaan korkeampia kuin toiset ja korkeat lam-
potilat rypéleiden kypsymisen aikaan nostavat niiden fenolipitoisuuksia.
Erddt fenolit saostuvat valmistusprosessin aikana hiivojen proteiinien ja
viinin kirkastamisen vaikutuksesta. Fenolien irtoamiseen vaikuttavat voi-
makkaasti kdymisldmpdatilat, maskikdyminen, rikin lisddminen, alkoholipi-
toisuus ja aika, jonka kuoret ovat mehun kanssa kontaktissa ennen puris-
tamista. Korkeat kdymisldmpétilat lisddvét fenolipitoisuutta ja tuloksena
valmistuu raskaita punaviineji. Hyvin korkeiden pitoisuuksien riskind
voivat olla kdymisen pysdhtyminen tai pitkdksi venyvét kypsymis- ja
ikddntymisajat. Paitsi fenolipitoisuuteen, myds fenolien koostumukseen
viinissd vaikuttaa mehun puristustekniikka. (Margalit 1997, 40-41, 45—
47.)

4 VIININ VALMISTUKSEN VAIHEET

Murskaus

Raaka-aineen, lajikkeen ja valmistettavan viinityypin valinnan jilkeen
raaka-aine murskataan marjamurskaimilla tai polkemalla niitd isoissa as-
tioissa.

Ennen murskausta rypileiden tulisi olla noin 20 asteisia. Murskauksen tar-
koituksena on rikkoa rypéleitd vain sen verran, etti mehu irtoaa kuorista
mahdollisimman pienin vaurioin. Liian kovakourainen murskaus aiheuttaa
rypileiden kudosten pehmenemisen ja pintasolukkojen liukenemisen me-
huun, joka stimuloi entsyymien toimintaa. Rypéleiden repeytyneiden solu-
jen sisdltd mehussa kohottaa pH:ta aiheuttaen viinin selkeyttimisvaiheessa
ongelmia. (Ough 1992, 49, 56, 58.)

My0s 0ljyd ja tanniinia sisdltdvien siementen (Kaukinen ym. 1988, 16.)
rikkoutumista on varottava, silld rikkoutuessaan siemenid ympardiva uloin
kerros aiheuttaa viiniin karvasta makua. (Ough 1992, 58.)

4.2 Mehustaminen

Viinirypéleen hedelméliha on kolmekerroksinen ja se sisdltdd sokeria, vii-
ni-, sitruuna- ja omenahappoa, vettd, pektiinejd, mineraaleja ja typpiyhdis-
teitd. (Kaukinen ym. 1988, 16.)

Voimakkaasti puristettujen mehujen fenoliyhdisteiden pitoisuus, monien
muiden yhdisteiden liséksi on korkea niiden puristuessa rypéleiden pinnan
soluista ja mallosta. Yhdisteet vaikuttavat mehun rakenteeseen; korkeat
fenolipitoisuudet tekevit siitd karvasta ja kovaa, pH, titrattavat hapot ja
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typpipitoisuus nousevat. Myos sokeripitoisuus voi nousta, mikéli rypileis-
sd on suuri médra rusinamaisia, kuivettuneita marjoja. (Ough 1992, 74.)

Valkoviinit mehustetaan heti murskauksen jélkeen. Mehustus tehddén rau-
hallisella puristuksella ja punaisia rypéleitd kdytettdessd, vériaineiden ir-
toamista rypileiden kuorista ja pinnasta seurataan. Selvésti pinkkind irtoa-
va mehu pidetdén erillddan ja se voidaan késitelld vaaleaksi hapettamalla.
Pigmentit vakautetaan lisddmalla rikkié, joka vihentdd antosyaanivireja ja
vakauttaa ruskeiden polyfenolien hapetusta. Kdymisen aikana pigmenttien
irtoaminen on hidasta ja hapetuttuaan rikki tasapainottaa niiden liiketta.
(Ough 1992, 59.)

Kéayminen

Kédymisprosessia voidaan pitdd viinin valmistuksen syddmend, jonka tar-
koituksena on muuttaa sokeri etanoliksi tavalla, joka synnyttdd mahdolli-
simman véhin ei toivottuja sivutuotteita ja sdilyttdd hedelmien luonnollisia
aromeja ja makua, jotka lisddvit kdymisteitse valmistettujen alkoholi-
juomien yksilollisié piirteitd. (Margalit 1997, 56.)

Viinirypédleen ulkopinnassa on villi- ja viinihiivaa. (Kaukinen ym. 1988,
16.) ja pelkéstddn kuoren rikkoutuminen aiheuttaa hedelmélihassa olevan
sokerin kdymisen. Normaali oloissa hiiva jatkaa tyotddn, kunnes rypélei-
den kaikki sokeri on muuttunut alkoholiksi. (Johnson 1995, 32.)

Kédymisnopeus riippuu toimintakykyisten hiivasolujen kasvusta ja niiden
tarvitsemista ravinnepitoisuuksista, sokereista, alkoholipitoisuudesta,
pH:sta ja lampotilasta. 20 asteen lampdtilassa hiiva lisddntyy nopeasti,
jonka seurauksena kdyminen on nopeaa ja 25 - 30 asteen lampdtilassa
kdyminen kestdd vain kahdesta neljadn péivadn. Ndiden ldmpdatilojen ylit-
tyessd valkoviinit menettdvit rypélelajikkeelle ominaisen luonteensa ja
viiniin voi syntyd epésuotuisia aromeja. Kédymisen aikana hiivat synnytta-
vit hedelmdisen luonteen omaavia lyhytketjuisia estereitd ja huumaavaa
aromaattista laatua omaavia pitkiketjuisia estereitd. Hedelmadiset esterit li-
sadntyvat, kun viinien annetaan kdyda kylméssa. (Ough 1992, 113.)

Hiivojen entsyymit eivit toimi alle 5 asteen ja yli 38 asteen ldmpétiloissa.
Punaviinien 25 - 30 asteen kdymisldmpdtila irrottaa fenoleja ja vériaineita
paremmin. Alhaiset kdymisldmpdétilat huonontavat niiden laatua. Yl1i 33
asteen ldmpdotilat voivat aiheuttaa kdymisen pysdhtymisen. Tyypillinen
kylmékdyminen kuivaksi kestdd kolmesta neljddn viikkoa 8 - 10 asteen
lampdtiloissa ja 25 - 30 asteen lampotiloissa kdyminen on ohi 4 - 6 pii-
vissd. (Margalit 1997, 66.)

Esikdyminen

Punaviinejd valmistettaessa murskatut rypéleet johdetaan esikdymisasti-
aan, johon rypileet jitetddn kdymismehuun kuorineen, joista viiniin siirtyy
virid ja tanniinia. (Kaukinen ym. 1988, 25.) Alkaneen kdymisen merkkini
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rypéleiden kuoret alkavat nousta mehun pintaan, muodostaen pinnalle
paksun kuoren. (Lichine 1984, 41.)

4.3.2 Jdlki- eli malolaktinen kdyminen

Alkoholikdymisen jéilkeen alkaa jdlki- eli malolaktinen kdyminen, jonka
aikana bakteerit muuttava omenahapon maitohapoiksi ja hiilidioksidiksi
(Lichine 1984, 43-44.)

Useimmiten punaviinit 1dpikdyvat malolaktisen kdymisen ilman erillisid
toimenpiteitd, silld useimmat hiivat jatkavat kasvuaan niin kauan kun so-
keri on kidymiskykyistd ja rikkipitoisuus ei ole liian korkea. Malolaktisen
kdymisen aikana bakteerin toimintakyky alentaa happopitoisuutta ja nos-
taa pH:ta. Bakteerit kasvat nopeammin korkeassa pH-pitoisuudessa, mutta
ne ovat erittdin arkoja rikille ja kylméassd niiden kasvu lakkaa kokonaan.
Kylmien alueiden rypéleissd malolaktinen kdyminen alentaa pH:ta ja nos-
taa niiden happopitoisuutta. (Ough 1992, 186.)

Jalkikaymistd kdytetddnkin laadunparannuskeinona etenkin viileiden alu-
eiden viineille. (Kaukinen ym. 1988, 25, 29.)

4.4 Sakanpoisto ja kirkastaminen

Kidymisen yhteydessd syntyy kdymisastian pohjalle sakkaa, joka on pdi-
asiassa kuolleita hiivasoluja. Viinin juoksuttamista tapahtuu koko kéymis-
prosessin ajan. Sakanpoisto tehddén seké puna- ettd valkoviineille niin, et-
td viini juoksutetaan puhtaisiin tynnyreihin tai tankkeihin, sakan jadadessd
toisen astian pohjalle. (Kaukinen ym. 1988, 26, 28.)

Mehu voidaan kirkastaa lisdamélld kirkastusaineita, kuten gelatiinia, liiva-
tetta, munanvalkuaista jne. Kirkastaminen voidaan tehdd joko jélkikaymi-
sen padtyttyd tai suodattamisen yhteydessd. (Ough 1992, 147.)

4.5 Kypsytys ja pullotus

Padsdintoisesti kaikki viinit paranevat kypsyessddn. Viinit voidaan kyp-
syttdd joko ruostumattomissa terdstankissa tai -astioissa, tynnyrissa tai pul-
loissa. Viinien makuun ja aromiin voidaan vaikuttaa valitsemalla eri puu-
lajeista valmistettuja tynnyreitd. (Ough 1992, 215.)

Kypsytyksen aikana tapahtuvat viinin lopulliset fysikaaliset ja biokemial-
liset muutokset; kdymisen jatkuminen ja eri aineiden saostuminen ennen
pullotusta. Tdsséd vaiheessa monet reaktiot tarvitsevat hapen ldsndoloa.
(Lichine 1984, 41.)

Mitd alhaisemmassa lampotilassa viinit kypsyvit, sitd hitaampaa viinien
kypsyminen on. (Margalit 1997, 199.) Kypsytysajat ovat riippuvaisia val-
mistettavan viinin tyypistd. Vako- ja roseeviinit kypsyvit punaviinejd no-
peammin. Oughin mukaan valkoviinit alkavat kypsyi heti hiivakdymisen
padtyttyéd ja ne ovat valmiita nautittavaksi muutaman kuukauden kuluttua
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|
pullotuksesta, mikéli ne on pidetty alhaisissa varastointilimpétiloissa. Pu-
naviinien taas tulee kdydi ldpi malolaktinen kdyminen, jonka jidlkeen ne
ovat rikkidioksidin lisdyksen jdlkeen valmiita kypsymiin. (Ough 1992,
216-220.)

Kypsytyksen jilkeen viinit suodatetaan ja niihin lisdtdéin sdilontdaineita.
Pullotus tapahtuu pédasiallisesti koneellisesti, jonka jélkeen korkitetut ja
kapseloidun pullot varastoidaan ja myydéén.

5 TUTKIMUSMENETELMAT JA AINEISTO

Opinndytetyon rypaleet saatiin Teollisuuden voimalta (TVO) Olkiluodos-
ta, jossa viinikdynnoksid on kasvatettu vuodesta 2002 ldhtien. Viinikoyn-
nokset hydtykasvimaineen ovat osa tutkimustoimintaa, jolla pyritddn 16y-
tdmédn tapoja hyodyntdd voimalaitoksen jddhdytysvesien sisdltimad suur-
ta lampoOenergiamddrdd. Rypéleiden kasvatuksessa hyddynnetddn voima-
laitoksen jadhdytysveden lampod, jonka avulla viinikdynnoksien kasvu-
kautta voidaan pidentdd. Maaperdssd kulkevassa maalimmitysputkistossa
(kuval) kiertdd ydinvoimalaitoksen ldmpimin jadhdytysveden lammitté-
maid vettd, joka on talvella alle 15 asteista ja kesilld alle 30 asteista. Tal-
vella veden lamp0 riittdd pitdmiin maaperdn sulana (kuva 2). (Kasvutaito
Oy, 2011.)

Kuva2.  Lammin jadhdytysvesi riittdd pitdmdin maan sulana talvella. Kuva: Jukka
Huttunen
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Olkiluodossa kasvatettuina lajikkeina ovat olleet Zilga, Supaga, Gewurzt-

raminer, Hasanski sladki ( Varajane sinine) ja Rondo.

Latvialainen jaloste Supaga kestdd pakkasta -18 — -25 astetta, mutta sitd
suositellaan kasvatettavan kasvihuoneessa tai suojaisassa paikassa avo-
maalla, jotta sen marjat ehtivit kypsyd. Myds Olkiluodossa Supagan vilje-
lypinta-alaa on vihennetty, koska rypéleet kypsyvét suhteellisen mydhéén.
Gewurtztraminer on Suomen oloihin liian herkkd lajike, ja sen viljely on
Olkiluodossa lopetettu, koska koynnoksistd suurin osa paleltui talvisin.
Vuonna 2008 istutettiin suhteellisen pakkasenkestivd venildinen jaloste
Hasanski sladki ja saksalainen hybridilajike Rondo, joka kevédlla ldhtee
aikaisin kasvuun, josta johtuen se voi olla arka kevithalloille. Rondo-
lajiketta kasvatetaan yleisesti Tanskassa ja Norjassa ja myds Olkiluodossa

se on menestynyt hyvin.

Olkiluodossa Zilga-lajiketta on kasvatettu alusta saakka ja sen viljelypinta-
ala on suurin. Se on osoittautunut paitsi erittdin talvenkestdviksi, myds
hyvin satoisaksi lajikkeeksi, jonka rypéleet ehtivit kypsyd hyvin avomaal-
la. Zilga aloittaa kukintansa juhannuksena kasvaen ldpi kesén hyvin. Elo-
kuussa rypéleet ovat saavuttaneet lopullisen kokonsa, jonka jélkeen syys-
kuussa ne alkavat virittyd (kuva 3). Rypileiden sokeripitoisuus lisddntyy

hitaasti, syys- lokakuun aikana. (Kasvutaito Oy, 2011.)

5.1 Valitun raaka-aineen kuvaus

Zilga on latvialainen, kolmesta lajikkeesta risteytetty jaloste vuodelta
1964. Sen risteytyksessd on kéytetty ’Smugljanka’- , ’Dvietes Zila’- ja
’Jubileinaja Novgoroda’- lajikkeita. Smugljanka’ on ranskalaiseen suku-
haaraan kuuluvan ’Madeleine Angevine’ ja amurinviinikdynnoksen ris-
teytys. Amurinviinikdynnds on kotoisin Itd-Aasista. Sen oksat kestdvét jo-
pa -40 astetta ja juuret -14 — -16 astetta pakkasta ja se on resistenssi vii-
nikirvalle ja sienitaudeille. Amurinviinikdynndksestd tunnetaan yli 300

muotoa ja niiden marjat maistuvat happamasta makeaan.

"Dvietes Zila’ on ojukkaviinin ja tuntemattomaksi jadneen lajikkeen vili-
nen risteytys. Taimet kestévit -35 astetta pakkasta, mutta avomaalla kas-
vaessaan viinikdynnds ei ehdi kypsyttdd marjojaan. Ojukkaviini kuuluu
amerikkalaiseen sukuhaaraan ja se on levinnyt Eurooppaan jo 1820-
luvulla. Ojukkaviinid on kiytetty vanhojen kylménkestivien lajikkeiden
esivanhempana ja sen jélkeldiset perivét ojukkaviinin marjojen omaperii-
sen maun ja marjojen hyytelomiisen sisustan. Ojukkaviinikdynnds on

pakkasenkestédvi ja resistenssi viinikirvalle.

’Jubileinaja Novgoroda’, on ldnsieurooppalaisen lajikkeen 'Malingre Va-
rajane’ ja ’Russki Konkord’ lajikkeiden vélinen risteytys, jonka marjat
valmistuvat nopeasti, ja joka kestdd pakkasta -30 astetta. Russki konkord,

on conkordin ja amurinviinikdynndksen risteytys.

Zilgassa yhdistyy monen lajikkeen piirteitd ja se on hyvin talvenkestivi,
mikd on tyypillistd amurinviinikdynndksille ja amerikkalaiseen sukuhaa-
raan kuuluville lajeille. Zilgan marjat ovat pienet, pydreét ja vériltadn sini-
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set. Marjat kasvavat sylinteriméisessé rypaletertussa ja marjojen sisusta on
hyyteloméinen, kuten ojukkaviinikdynndkselld. Zilgan marjat kypsyvét
nopeasti ja se ehtii antaa satoa Suomessa avomaallakin. Zilga kestdd pak-
kasta -40 astetta ja kasvutavaltaan se on hyvin tukevakasvuinen. (Kivistik
1996, 45, 47-48, 54-55.)

Kuva 3.  Vihreitd Zilga rypileitd elokuussa ja syyskuussa vérid saaneita, kypsyneité
rypéleitd Olkiluodosta. Kuva: Jukka Huttunen

5.2 Rypileiden murskaus

Satovuoden 2011 Zilga-rypileistd valmistettiin 8 viinierdd, joista kuhunkin
murskattiin 10 kiloa rypéleitd. Murskaus tehtiin painelemalla rypéleitd
rikki vain sen verran, ettdi mehu saatiin irtoamaan rypileiden kuorista
mahdollisimman pienin pintavaurioin.

Murskasta poistettiin rypdleiden kannat ja varret kdsin, jotta tanniinia si-
sdltdvistd oksankappaleista ja varsista ei siirtyisi aromeja viiniin. (Ough
1992, 49, 56.)

Valmistetut viinierit

20 kilon marjaerdstd valmistettiin kaksi viinierdd, valkoviini (koejdsen 1)
ja valkoviini happosdddolld (koejdsen 2). Valkoviinit mehustettiin
(29.09.2011) heti varovaisen murskauksen jélkeen, eikd kuorten annettu
olla pitkddn kontaktissa mehumurskan kanssa, jotta mehu puristuisi mah-
dollisimman vaaleana. Viriaineiden irtoamisen ehkdisemiseksi mehuun ei
lisdtty pektinaasi-entsyymia.

Seuraavasta 20 kilon marjaerdstd valmistettiin punaviini (koejdsen 3) ja
punaviini happosidddolld (koejdsen 4). Marjamurska kuumennettiin noin
40 asteeseen ja massaan liséttiin pektinaasi-entsyymid 80 ml/1000 kg. Ent-
syymi pilkkoo pitkdn pektiinimolekyyliketjun pienemmiksi liukoisiksi yh-
disteiksi, jotka vdhentdvdt mehun viskositeettid ja selkeyttdvit sitd. Ent-
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|
symoinnin vaikutus tarkastettiin pektiinikokeella, jonka jdlkeen marja-
murska mehustettiin (29.09.2011).

Kahteen punaviinierddn otettiin 20 kiloa valmiiksi kdynyttd miskid suu-
remmasta erdstd. Miaski mehustettiin (29.09.2011) ja mehusta valmistettiin
miskikéytetty punaviini (koejdsen 5) ja maéskikdytetty punaviini hap-
posdddolla (koejisen 6).

Kahta punaviinierdd varten 20 kiloa pakastettuja rypéleitd sulatettiin ja
murskattiin. Limmitettyyn marjamurskaan lisdttiin pektinaasi-entsyymi ja
kahden tunnin entsymointiajan jdlkeen marjamurska laitettiin kuorineen
kdymiddn (kuva 4) lisddmélld murskaan hiivaa (30 g/hl) ja rikkidioksidia
(25 mg/l). Kahden vuorokauden méskikdymisen jilkeen méski mehustet-
tiin (06.10.2011) ja mehusta valmistettiin pakastetusta rypéleestd valmis-
tettu miskikdytetty punaviini (koejdsen 7) ja pakastetusta rypileestd val-
mistettu méskikdytetty punaviini happosaadolla (koejisen 8).

Kuva4.  Esikdytetyt rypéleet ampérissi, rypdleiden kuoret nousseet pintaan

5.3 Mehustaminen

Mehustamiseen kaytettiin 40 litran vesipainepuristinta (EPL740), jolla
mehu puristettiin 2,5 baarin paineella (kuva 5).
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Kuva 5.  Vesipainepuristin (EPL740)

Murskauksen jilkeen jokaisesta erdstd otettiin pieni erd mehua analyyseji
varten, joiden perusteella viinierien sokeripitoisuudet ja kokonaishappopi-
toisuudet madriteltiin. Alkoholitavoitteeksi valittiin 10,2 tilavuusprosent-
tia. Sokerina kédytettiin kidesokeria (sakkaroosi). Hiivaravinnetta ja viini-
hiivaa liséttiin 30 g/hl.

Happopitoisuustavoite oli 8 g/litra niilld koejdsenilld, joiden happopitoi-
suutta alennettiin lisédmalla mehuun vetta.

5.4 Kaiyminen ja kypsytys

Kaymis- ja kypsytysastioina kdytettiin 10 litran paineellisia terdsastioita
(Das Finn-Keg) (kuva 6), jotka suljettiin astianousuputkella, jonka péille
asetettiin vesilukkona toimiva astialiitin (kuva 7). Kdymisen aikana néyt-
teidenotto tapahtui johtamalla astialiittimen kaasupuolelta hiilidioksidi-
kaasua sisddn, jolloin astiaan ei péddssyt ilmaa. Kadymistd seurattiin mit-
taamalla kdymismehun sokeri- ja liukoisia kuiva-ainepitoisuuksia (Brix).

Kuva 6. Kéaymisastiat (Das Finn-Keg)
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Kuva 7. Vesilukkoina toimivat astialiittimet

Viinierdt kivivit ldhes kuukauden ja pakastetusta rypileestd maskikaymi-
sen avulla valmistetut punaviinit (koejisenet 7 ja 8) kévivét kaksi viikkoa
noin 20 asteen ldmpdtilassa, jonka jdlkeen hiivasakat poistettiin viineisti
lappomalla.

Viinierdt siirrettiin 16 asteen ldmpdtilaan, jossa ne olivat reilun kolme
viikkoa ennen toista lappomista, jonka jélkeen valkoviineihin lisdttiin kir-
kastusaineet; bentoniitti (100 g/hl), gelatiini (10 g/hl) ja pithappo (50
mg/hl). Kaikkiin viineriin lisdttiin myos rikkidioksidia (kaliumpyrosulfit
100 mg/1).

Reilun kahden kuukauden kuluttua viinit lapottiin vield kolmannen kerran
ja viineihin liséttiin kaliumsorbaattia (200 mg/l) suojaamaan viinejd pi-
laantumiselta.

Viineille tehtiin kemialliset analyysit ja koejdsenelld 6 makeutuskokeet,
joiden perusteella tavoitesokeripitoisuudeksi valittiin 10 g/l, johon kaikki
viinierdt jilkimakeutettiin aistinvaraisen arvioinnin helpottamiseksi. Va-
paan rikkidioksidin mdérd viineissd sdddettiin noin 30 mg/1.

Viinien reseptit on esitelty liitteissd 1 — 8.

5.5 Pullotus ja suodatus

Viinit suodatettiin patruunasuodattimella (kuva 8), huokoskoolla 0,8 um +
0,65 pm (Sartoclean GF mini cartridge), jonka jélkeen viinit pullotettiin
luonnonkorkkipulloihin, pullot kapseloitiin ja viinien annettiin kypsya pul-
lossa kaksi ja puoli viikkoa ennen koemaistoa.
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Kuva 8. Patruunasuodatin

5.6 Analyysimenetelmit ja laitteet

Murskattujen rypéleiden mehusta mitattiin liukoinen kuiva-aine (Brix) ref-
raktometrilla (kuva 9) 20 asteen lampotilassa. My0os kdymisen etenemisti
seurattiin mittaamalla Brix-arvoja.

Kuva9.  Refraktometri, jolla mitataan liukoisten kuiva-aineiden (Brix)

pH:n mittaukseen kédytettiin pH-mittaria. Viinien kokonaishappamuus tit-
rattiin O.1.V. — menetelmidn (MA-E-AS313-01-ACITOT) mukaisesti (ku-
va 10).
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Kuva 10. Titrattavat hapot viinihappoina ilmaistuna

Sokerinmairitykseen kaytettiin Rebeleinin pikamenetelmaia, joka ilmoittaa
pelkistdvien sokereiden, sakkaroosin, glukoosin ja fruktoosin kokonais-
madrdn. Menetelméssd sokeripitoisuus titrataan alkalisella kuparisuolaliu-
oksella (kuva 11).

Kuva 11.  Sokeripitoisuuden titrausta Rebeleinin pikamenetelmin mukaan

Viineistd mitattiin vapaan ja -kokonaisrikkidioksidin méérd titraamalla
O.L.V. — menetelmin (MA-E-AS323-04-DIOSOU) mukaisesti, jossa va-
paa rikkidioksidi mééritellddn suoraan jodometriselld titrauksella. Koko-
naisrikkidioksidi on ndiden titrausten yhteissumma (kuva 12).
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Kuva 12.  Vapaan rikin ja kokonaisrikkidioksidin maérit titraamalla

Alkoholipitoisuus tilavuuden perusteella maddriteltiin tislaamalla (kuva
13). Tisle mitattiin hydrometrilld O.1.V. — menetelmédn (MA-E-AS312-01-
TALVOL) mukaisesti.

Kuva 13. Koejdsenten tislausta

5.7 Aistinvarainen arviointi ja rypileviinien aistittavat ominaisuudet

Viinien aistinvaraisella arvioinnilla testattiin eri valmistusmenetelmien
vaikutuksia viinien aistittavaan laatuun. Viinit maistettiin kahden ja puo-
len viikon kuluttua pullotuksesta Lepaalla jérjestetyssid aistinvaraisenarvi-
oinnin koulutustilaisuudessa (07.02.2012), jonka tarkoituksena oli testata
arviointilomaketta koemaistamalla viinindytteet (kuva 14). Viisihenkinen
asiantuntijaraati arvioi viinit jarjestyksessd. Lomakkeen palvelevuudesta ja
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siséllostd kéytyjen keskustelujen pohjalta lomaketta yksinkertaistettiin.
Varsinaisissa arvioinneissa kdytetty arviointilomake on esitelty liitteessé 9.

Ensimmaéinen varsinainen aistinvarainen arviointi pidettiin reilun kahden
kuukauden kuluttua pullotuksesta (20.3.2012) ja toinen kolme kuukautta

pullotuksen jdlkeen (17.04.2012).

Terésastioissa kypsytetyistd ja jalkimakeutetuista viineisti arvioitiin viini-

en ulkondkoa kirkkauden, vérin syvyyden ja sdvyn osalta.

Tuoksusta arvioitiin sen voimakkuus ja laatu. Raaka-aineen vaikutuksia
tuoksuun testattiin antamalla arvio Zilga-rypéleelle ominaisen tuoksun

voimakkuudesta tuotteessa.

Flavori tarkoittaa suussa muodostuvaa kemiallisten aistimusten yhteisvai-
kutelmaa (Tuorila ym. 2008, 38). Flavorin osalta viineille annettiin arvio
hapokkuudesta, tasapainosta, pituudesta ja kokonaisvaikutelmasta, joka
muodostuu happojen, alkoholin, sokerin sekd parkki- ja aromiaineiden yh-

distelmistd (Kaukinen ym. 1988, 45).

Numeeriset arviot viineistd annettiin asteikolla 0 - 5, jossa annettu arvio
tarkoitti; 0 = ei lainkaan havaittava, 1 = juuri havaittava, 2 = heikosti ha-
vaittava, 3 = selvésti havaittava, 4 = voimakkaasti havaittava, 5 = erittdin
voimakkaasti havaittava. Mitd suurempi aistittava voimakkuus oli, sitd
suurempi oli numero. Numeeristen arvioiden lisdksi raatilaiset kirjoittivat
sanallisia arvioita kuvaamaan viinien ulkonéko4, tuoksua ja flavoria. Kuu-
kauden mittaisen pullokypsytyksen vaikutuksia viinien aistittavaan laatuun

tarkkailtiin toisella arviointikerralla.

Raatilaisten ndytteet arvottiin satunnaisjirjestykseen ja samaa jérjestysti
kiytettiin molemmilla arviointikerroilla. Tulokset laskettiin arvioijien ja
arviointikertojen keskiarvoina, joiden perusteella viinit asetettiin parem-
muusjdrjestykseen. Sanallisten arvioiden perusteella tehtiin johtopadtoksia
valmistusmenetelmien vaikutuksista viinien aistittavaan laatuun ja vertail-

tiin pullokypsytyksessé tapahtuneita laadullisia muutoksia.

Kuva 14. Aistinvaraisen arvioinnin koulutustilaisuus ja viinindytteiden koemaisto
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6 TULOKSET JA TULOSTEN TARKASTELU

6.1 Rypéilemehun sokeri- ja kuiva-ainepitoisuuksia satovuosilta 2007 — 2011

Rypéleiden sokeripitoisuuteen vaikuttavat monet satovuoden ilmastolliset
olosuhteet, sadonkorjuuaikainen rypédleiden kypsyysaste ja viinikdynnok-
sen kasvupaikka. Alla olevasta taulukosta 1 voidaan tarkastella Olki-
luodossa kasvatettujen Zilga-rypdleiden mehun kuiva-aine- ja sokeripitoi-
suuksia satovuosilta 2007 - 2011. Korkeimmillaan rypéleiden liukoinen
kuiva-ainepitoisuus (Brix) on ollut vuonna 2007 ja alhaisimmillaan vuo-
den 2008 aikana. Sokeripitoisuudet mehussa ovat vaihdelleet vililld 81 -

212 g/litra.

Taulukko 1. Zilga rypédlemehun liukoisia kuiva-aine- ja sokeripitoisuuksia sekd soke-
ripitoisuuden perusteella arvioitu alkoholipitoisuus til-% satovuosilta 2007 -
2011

o . L Alkoholipitoisuus (il-%

. Liukoinen kuiva-aine ~ Mehun sokeripitoisuus OLTP! 'o1s.uus(1 0

Satovuost , sokeripitoisuuden
(Brix) g/l
perusteella

2007 20,2 212 12,5
2008 11,4 81 48
2009 15,2 150 8,8
2010 13,8 133 78
2011 13,8 146 8,0

6.2 Mehuanalyysin tulokset

Liukoinen kuiva-ainepitoisuus (Brix) antaa suhteellisen hyvidn kuvan me-
hun sokeripitoisuudesta. Taulukosta 2 voidaan havaita, ettd korkea sokeri-
pitoisuus merkitsee my0s korkeaa liukoisten kuiva-aineiden pitoisuutta. Ja
mitd sokeripitoisempi rypdle, sitd enemmaén viinihappoja siind on. Viini-
hapot muodostuvat rypdleissd kypsymisen aikana, jonka vuoksi rypileiden
kypsyysasteella on vaikutusta myds viinihappojen mairdan. Korkeimmat
kokonaishappo- ja sokeripitoisuudet olivat punaviineilld (koejésenet 3 ja
4) ja matalimmat ne olivat pakastetuista rypéleistd valmistetuilla, méaski-
kaytetyilld punaviineilld (koejdsenet 7 ja 8). Pakastevarastoinnin aikana
marjat soluhengittivat, mika laskee marjojen sokeripitoisuutta ja liséd nii-

den happamuutta.
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Taulukko 2. Koejdsenten 1 - 8 mehuanalyysitulokset. Liukoinen kuiva-aine (Brix),
mehun sokeripitoisuus g/l, kokonaishappopitoisuus g/l viinihappoina ilmaistuna
ja mehusaanto % analysoituna Zilga-mehusta

Liukoinen Mehun KOkO.Itla.l shappo- Meh 6
Koejésen kuiva-aine sokeripitoisuus P o1/slu us ¢ %/saano
(Brix) o/l L ’
(viinihappoina)
1 Valkoviini
13,0 1440 10,1 50
2 Valkoviini, happosditd
3 Punaviini
15,8 160,0 11,0 60
4 Punaviini, happosdétd
5 Punaviini méskikdyminen
T 138 145,6 10,4 78
6 Punaviini, méskikdyminen,
happosééto
7 Punaviini pakastetusta rypéleestd,
miskikdyminen . 13,1 11638 9.2 70
8 Punaviini pakastetusta rypéleestd,

miskikdyminen, happoséétd

Viinierien mehusaannot vaihtelivat 50 - 78 %:iin. Mehusaantoon vaikutta-
vat rypdleiden ominaisuudet, murskausvoimakkuus ja pektinaasi-
entsyymin lisdys.

Valkoviinien (koejésenet 1 ja 2), joiden marjamurskaan ei lisdtty pektinaa-
si-entsyymid mehusaanto oli vain 50 %. Punaviinien (koejisenet 3 ja 4),
jotka mehustettiin entsyymilisdyksen jilkeen mehusaanto oli 10 % valko-
viineja parempi eli 60 %. Oughin mukaan entsyymilisdys kirkastaa mehua,
helpottaa mehustamista ja voi lisdtd mehusaantoa jopa 15%. (Ough
1992,79.)

Korkein mehusaanto (78 %) oli valmiista méaskistd valmistetuilla punavii-
neilld (koejdsenet 5 ja 6), joka ei ole verrannollinen muiden viinierien me-
husaantoihin. 20 kg valmiiksi kdynyttd maskid sisdltdd enemmain rypileis-
td irronnutta nestettd kuin 20 kg rypéleistd valmistettua méskia.
Mehusaantoja vertaillessa mehustamalla miski saadaan parempi me-
husaanto kuin mehustamalla juuri murskatut rypéleet. Tdmé voidaan tode-
ta pakastetuista rypdleistd valmistettujen maskikdytettyjen punaviinien
(koejasenet 7 ja 8) mehusaannosta (70 %), joka oli ilman méaskikdymista
valmistettujen viinien (koejésenet 1 - 4) mehusaantoja 10 - 20 % parempi.

6.3 Kdiymisen seuranta

Kédymisen kulkua seurattiin mittaamalla liukoisten kuiva-aineiden pitoi-
suutta (Brix), koska sokerinmééritykseen ndhden se on helpompi ja nope-
ampi keino ja antaa yhtd hyvin kuvan sokeripitoisuuksien muutoksista
kdymisen aikana. Kaikki kahdeksan viinierdd kavivit noin 16 asteen 1dm-
potilassa ldhes 4 viikkoa. Kun viinien liukoinen kuiva-ainepitoisuus oli al-
le 6 ja sokeripitoisuus alle 6 g/litra, kiyminen keskeytettiin.
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6.4  Viinien kemiallisten analyysien tulokset

Suodatuksen ja pullotuksen jdlkeen viineille tehtiin kemialliset analyysit.
Taulukosta 3 voidaan havaita, ettd viinien alkoholipitoisuustavoite (10,2
til-%) ylittyi valkoviinilld (koejdsen 2) 10,5 tilavuusprosenttiin ja pakaste-
tusta rypéleestd méskikdymisen avulla valmistetulla punaviinilld (koejdsen
8) 10,3 tilavuusprosenttiin. Muut viinierdt jdivét alle alkoholipitoisuusta-
voitteen.

My®ds happopitoisuustavoite (8 g/l ) ylittyi molemmilla viineilld. Valko-
viinilla (koejédsen 2) se oli 8,88 g/l ja punaviinilld (koejisen 8) 9,00 g/1.
Punaviinin (koejdsen 5), joka valmistettiin valmiiksi kdytetystd méskistéd
ilman happoséitod, alkoholipitoisuus oli alhaisin (8,5 til-%) ja sokeripi-
toisuus korkein. Pidemmaélld kdymisajalla viini olisi ehké paédssyt ldhem-
maiksi tavoitteita. Tosin viinin happopitoisuus oli muihin koejdseniin néh-
den korkein (9,53 g/l viinihappoja) ja pidentdmilld kdymisaikaa saattaisi
happopitoisuus nousta edelleen. Ilman méskikdymistd valmistettujen pu-
naviinien (koejdsenet 3 ja 4) alkoholipitoisuudet jdivit alle tavoitteen. Mo-
lempien viinin sokeripitoisuudet olivat alle 5 g/l, joten ndiden punaviinien
litan vdhadisilld hiiva- ja hiivaravinnemaérilld ei ole ollut vaikutusta siihen,
ettd viinit jaivét alkoholipitoisuustavoitteen alapuolelle.

Taulukko 3. Koejdsenten (1 - 8) kemialliset analyysit noin 3 kk:n terdsastiakypsytyk-

sen jélkeen. Alkoholitavoite 10,2 til-% ja happopitoisuustavoite 8 g/litra

' Sokeri- Koko.rlal.shappo-
Kojdsen Alkoholi- pitoisuus prtoisuus
pitoisuus g/ g/l
til-% (viinihappoina)
1 Valkoviini 9,50 3,90 9,23
2 Valkoviini, happosaaté 10,50 3,70 8,88
3 Punaviini 9,20 4,50 8,63
4 Punaviini, happosdito 9,90 4,26 7,65
5 Punaviini maskikdyminen 8,50 5,50 9,53
6 Punavunl?,"masklkaymmen, 9,50 4,90 713
happosdato
7 Plina\./ufn pgkastetusta rypileestd, 9,40 5,40 9,15
maskikdyminen
g Punaviini pakastetusta rypéleestd, 10,30 5,50 9,00

maskikdyminen, happosaéto

Yhteenvetona voidaan todeta, ettd niiden koejésenten, joiden happopitoi-
suutta laskettiin lisddmalld vettd, alkoholipitoisuus oli korkeampi ja soke-
ripitoisuus alhaisempi kuin niiden, jotka valmistettiin 100 % mehusta.
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6.5 Viinien aistittavat ominaisuudet

Viinien aistittavien ominaisuuksien pisteiden keskiarvot laskettiin kahdelta
aistivaraiselta arviointikerralta. Aistinvaraisten arvioiden numeeriset kes-
kiarvot on esitetty liitteessa 10.

6.5.1 Ulkondko

Valkoviinit (koejdsenet 1 ja 2) arvioitiin molemmilla arviointikerroilla ro-
seeviineind, koska jo mehustusvaiheessa havaittiin, ettd Zilga-rypéle on
hedelmalihaltaan hieman punertava, eika siitd ilman mehun vériaineita va-
kauttavia késittelyjd saisi valmistettua valkoviinejd. Molemmat viinit kir-
kastettiin ja kirkkaudeltaan ne saivatkin muihin koejiseniin ndhden par-
haimmat pisteet.

Kuviosta 1 nidhdéén, ettd valkoviini (koejdsen 1) oli kirkkaudeltaan hap-
posdidettyd valkoviinid huonompi (4,3). Valkoviinin vérin syvyys (3,3) ja
sdvy (3,7) olivat happoséédettyd valkoviinid hieman paremmat.
Molemmat viinit olivat hohtavan kirkkaita. Valkoviinin sdvyssd havaittiin
hieman violettia ja happosédddetty valkoviini vivahti hieman sinisesti
oranssinpunaiseen.

& Valkoviini

2 A . i L 1 - Valkoviini, hs

0 l . l

Kirkkaus Varin syvyys Varin savy

=

Kuvio 1.  Numeeriset arviot valkoviinin ja happoséddetyn valkoviinin (koejdsenet 1 ja
2) kirkkaudesta, vdrin syvyydestd ja virin sdvystd. Arviointiasteikko O - 5,
mitd suurempi numero, sen voimakkaampi aistittava ominaisuus

Punaviini (koejdsen 3) sai kirkkaudesta pisteitd 3,5, joka oli hieman hap-
posdddettyd punaviinid (koejdsen 4) huonompi tulos. Virin kirkkautta
alensi viinissi havaittu pieni opaalisuus. Virin syvyys ja sivy olivat pu-
naviinilld hieman happosdidettyd punaviinid paremmat (3,4). Molemmat
viini olivat vériltdén rubiininpunaisia roseita. Punaviinien numeeriset arvot
on esitetty kuviossa 2.
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Punaviini

2 ) L ] L : ‘ Punaviini, hs

Kirkkaus Varin syvyys Varin savy

Kuvio 2.  Numeeriset arviot punaviinin ja happoséddetyn punaviinin (koejdsenet 3 ja 4)
kirkkaudesta, virin syvyydestd ja virin sdvystd. Arviointiasteikko 0 - 5, mitd
suurempi numero, sen voimakkaampi aistittava ominaisuus

Alla olevasta kuviosta 3 voidaan tarkastella, ettd maskikdytetty punaviini
(koejdsen 5) sai kirkkaudesta alhaisemmat pisteet (3,5) kuin happosédédetty
miskikéytetty punaviini (koejdsen 6). Sen virin syvyys (3,7) ja sdvy (3,8)
olivat happoséédettyd punaviinid paremmat. Molemmat viinit olivat tum-
mia ja rubiininpunaisia ja niissa havaittiin pieni violetin vivahde.

Punaviini, maski

2 ] | | . s ‘ Punaviini, maski, hs

Kirkkaus Varin syvyys Varin savy

Kuvio 3. Numeeriset arviot miskikdytetyn punaviinin ja méskikdytetyn happosdadetyn
punaviinin (koejésenet 5 ja 6) kirkkaudesta, virin syvyydestd ja virin savystd
Arviointiasteikko 0 - 5, mitd suurempi numero, sen voimakkaampi aistittava
ominaisuus

Pakastetusta rypdleestd miskikdymisen avulla valmistettu punaviini (koe-
jasen 7) oli kirkkaudeltaan (3,0) happosdddettyd punaviinid (koejésen 8)
huonompi. Punaviinid pidettiin hieman utuisena ja sameana. Sen vérin sy-
vyys (4,5) ja sévy (4,1) olivat happosdidettyd punaviinid paremmat, kuten
kuviosta 4 voidaan havaita. Miaskikdytetty punaviini vivahti siniviolettiin,
siniseen ja punaisenmustaan. Happosédddetyn punaviini sédvy oli rusehta-
vanpunainen.
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& Punaviini, pakastus, maski

— Punaviini, pakastus,
maski, hs

Kirkkaus Varin syvyys Varin savy

Kuvio 4.

Pakastetuista rypileistd valmistettujen punaviinien numeeriset arviot maski-
kéaytetyn punaviinin ja méskikaytetyn happosdddetyn punaviinin (koejdsenet 5
ja 6) kirkkaudesta, virin syvyydestd ja virin sdvystd. Arviointiasteikko 0 - 5,
mitd suurempi numero, sen voimakkaampi aistittava ominaisuus

4

4 -
3 -
W Kirkkaus
27 B W Vérin syvyys
Varin sav
. | y

Valkoviini Valkoviini, Punaviini Punaviini, Punaviini, Punaviini, Punaviini, Punaviini,

hs hs maski maski, hs pakastus, pakastus,
maski maski, hs

Kuvio 5.

Viinien (koejdsenet 1 — 8) numeeriset arviot ulkonddsté; kirkkaudesta, varin
syvyydestd ja vérin sdvystd. Arviointiasteikko 0 - 5, mitd suurempi numero,
sen voimakkaampi aistittava ominaisuus. Lyhenteet: hs = happosdétd, méski
= miskikdymisen avulla valmistettu, pakastus = pakastettu rypale.

Kuviosta 5 voidaan todeta, ettd viinit joiden happopitoisuutta sdddettiin li-
sadmalla vettd olivat 100 % mehusta valmistettuihin eriin ndhden hieman
kirkkaampia. Happosdddettyjen viinierien vidrin syvyys ja sdvy olivat
tdysmehusta valmistettuja viinejd heikompia.

Valkoviinit (koejdsenet 1 ja 2), joihin lisdttiin kirkastusaineita olivat kirk-
kaimpia. Viinieristd, joita ei kirkastettu, kirkkaimmaksi koettiin punaviini
happosdddolld (koejdsen 4). Viriltddn syvin ja sdvyltdén hienoin oli pakas-
tetusta rypileestd méskikdymisen avulla valmistettu punaviini (koejdsen

7).
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6.5.2 Tuoksu

Viinien tuoksusta annetut pisteet muodostuvat tuoksun voimakkuudesta,
laadusta ja viineissé aistittavasta lajikkeelle ominaisesta rypaleen tuoksus-
ta annettujen pisteiden keskiarvoista kahdelta aistinvaraiselta arviointiker-
ralta.

Alla olevasta kuviosta 6 nahdédn, ettd valkoviini (koejisen 1) sai tuoksun
voimakkuudesta (2,7), laadusta (3,3) ja rypéleen tuoksusta (2,7) paremmat
pisteet kuin happoséddetty valkoviini (koejdsen 2).

Valkoviinit olivat tuoksultaan makeita ja pullokypsytyksen jidlkeen mo-
lempien tuoksu muuttui laadultaan eltaantuneiksi. Valkoviineissd rypéle
tuoksui hennosti.

5

4

3

& Valkoviini
2 Valkoviini, hs
0 . .
Tuoksun Tuoksun laatu Rypéaleen tuoksu
voimakkuus

Kuvio 6. Numeeriset arviot valkoviinin (koejdsen 1) ja happosdddetyn valkoviinin
(koejésen 2) tuoksun voimakkuudesta, tuoksun laadusta ja rypdleen tuoksusta.
Arviointiasteikko 0 - 5, mitd suurempi numero, sen voimakkaampi aistittava
ominaisuus

Punaviini (koejisen 3) tuoksui voimakkaammin (3,0) kuin happosdidetty
punaviini. Tuoksun laatu (3,3) ja aistittu rypéleen tuoksu (3,0) olivat hap-
posdiddettyd punaviinid heikommat, kuten kuviosta 7 voidaan lukea. Mo-
lemmat viinit tuoksuivat karvasmantelille ja tuoksussa aistittiin pistavyyt-
ta.
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Punaviini

Punaviini, hs

Tuoksun Tuoksun laatu Rypéleen tuoksu
voimakkuus

Kuvio 7. Numeeriset arviot punaviinin (koejdsen 3) ja happosdiddetyn punaviinin (koe-
jdsen 4) tuoksun voimakkuudesta, tuoksun laadusta ja rypéleen tuoksusta. Ar-
viointiasteikko 0 - 5, mitd suurempi numero, sen voimakkaampi aistittava
ominaisuus

Maiskikdymisen avulla valmistettua punaviini (koejdsen 5) sai happosii-
dettyd méskikdymisen avulla valmistettua punaviinid (koejidsen 6) parem-
mat pisteet tuoksun voimakkuudesta (2,9), laadusta (3,4) ja rypéleen tuok-
susta (3,2).

Molempien viinien tuoksu oli hento ja ne tuoksuivat pdhkinélle. Tuoksua
pidettiin viinillisend, miellyttdvdnad ja tuoreena. Méaskikéytetty punaviinis-
sd aistittiin karamaisuutta ja happosédddetyssd punaviinissid siementd. Nu-
meeriset arviot maskikdytettyjen punaviinien tuoksun voimakkuudesta,
tuoksun laadusta ja rypdleen tuoksusta on esitetty kuviossa 8.

Punaviini, maski

Punaviini, maski, hs

Tuoksun Tuoksun laatu  Rypéleen tuoksu
voimakkuus

Kuvio 8. Numeeriset arviot miskikdytetyn punaviinin (koejdsen 5) ja miskikdytetyn
happosdddetyn punaviinin (koejdsen 6) tuoksun voimakkuudesta, tuoksun
laadusta ja rypileen tuoksusta. Arviointiasteikko 0 - 5, mitd suurempi nume-
ro, sen voimakkaampi aistittava ominaisuus

Alla olevasta kuviosta 9 voidaan havaita, ettd méskikédytetyt punaviinit
tuoksuivat yhtd voimakkaasti (2,9). Tuoksun laatu oli pakastetusta rypa-
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leestd valmistetulla méskikédytetylld punaviinilld (koejdsen 7) huonompi,
mutta rypéleen tuoksu aistittiin voimakkaammin (3,0) kuin happosiidetyl-
12 punaviinilld (koejdsen 8). Molemmat viinit tuoksuivat keskivoimak-
kaasti ja tuoksua pidettiin miellyttdvand, makeana ja ensimmdiselld arvi-
ointikerralla puhtaana. Pullokypsytyksen jdlkeen pakastetusta rypéleestd
valmistetun punaviinin tuoksun laatu muuttui hieman pistdvéksi ja hap-
posdddetyn pakastetusta rypileestd valmistetun punaviinin kemialliseksi.
Molemmissa tuoksui Zilga-rypile.

5

4

3 o .

& Punaviini, pakastus, maski

2 T — — — o
Punaviini, pakastus,
maski, hs

| _:I 1 1 i

0 a T T 1

Tuoksun Tuoksun laatu Rypaleen
voimakkuus tuoksu

Kuvio 9.  Pakastetuista rypéleistd valmistettujen punaviinien numeeriset arviot maski-
kéaytetyn punaviinin (koejdsen 7) ja méskikdytetyn happosdddetyn punaviinin
(koejdsen 8) tuoksun voimakkuudesta, tuoksun laadusta ja rypéleen tuoksusta.
Arviointiasteikko 0 - 5, mitd suurempi numero, sen voimakkaampi aistittava
ominaisuus

& Tuoksun voimakkuus
B i Tuoksun laatu
1 Rypéleen tuoksu

Valkoviini Valkoviini, Punaviini Punaviini, Punaviini, Punaviini, Punaviini, Punaviini,
hs hs maski  maski, hs pakastus, pakastus,
maski  maski, hs

N
1

Kuvio 10. Viinien (koejésenet 1 - 8) numeeriset arviot tuoksun voimakkuudesta, tuok-
sun laadusta ja rypédleen tuoksusta. Arviointiasteikko 0 - 5, mitd suurempi
numero, sen voimakkaampi aistittava ominaisuus. Lyhenteet: hs = happoséa-
t6, miski = maskikdymisen avulla valmistettu, pakastus = pakastettu rypéle.

Voimakkain tuoksu koettiin punaviinilld (koejdsen 3), jonka happopitoi-
suutta ei sdddetty. Heikoiten tuoksuivat valkoviinit (koejisenet 1 ja 2).
Viinit joiden happopitoisuutta sdddettiin (koejdsenet 2, 4, 6 ja 8) tuoksui-
vat heikommin kuin tdysmehusta valmistetut viinit. Tuoksun laadultaan
parhaimmat olivat happosdidetty punaviini (koejisen 4) ja miskikéytetty
punaviini (koejdsen 5), joissa my0Os rypdleen tuoksu aistittiin voimak-
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kaimmin. Eri prosessointimenetelmillé ei todettu olevan vaikutusta tuok-
sun laatuun ja aistittuun rypéleen tuoksuun. Yhteenveto viinien tuoksun
voimakkuudesta, tuoksun laadusta ja rypéleen tuoksusta annetuista arvi-
oista on esitetty kuviossa 10.

6.5.3 Flavori

Viinien flavori muodostuu hapokkuudesta, tasapainosta, pituudesta ja ko-
konaisvaikutelmasta annettujen pisteiden keskiarvoista kahdelta aistinva-
raiselta arviointikerralta.

Kuviosta 11 voidaan néhdd, ettd valkoviini (koejdsen 1) aistittiin hap-
posdiddettyd valkoviinid (koejidsen 2) hapokkaammaksi (3,4) , hieman ta-
sapainottomammaksi (3,3) ja flavorin pituudelta lyhemmaéksi (2,7). Ko-
konaisvaikutelmaltaan viinejd pidettiin yhté tasapainoisina (3,5).

& Valkoviini

2 | L | . | L 3 ! Valkoviini, hs

0 . .
Hapokkuus Tasapaino Pituus Kokonaisvaikutelma

Kuvio 11. Numeeriset arviot valkoviinin (koejdsen 1) ja happosdddetyn valkoviinin
(koejésen 2) flavorista; hapokkuudsta, tasapainosta, pituudesta ja kokonais-
vaikutelmasta. Arviointiasteikko 0 - 5, mitd suurempi numero, sen voimak-
kaampi aistittava ominaisuus

Punaviini (koejdsen 3) oli hapokkaampi (3,6) ja flavoriltaan pidempi (3,0)
kuin happosdidetty punaviini (koejdsen 4), joka aistittiin tasapainoisem-
maksi (3,4) ja kokonaisvaikutelmaltaan paremmaksi (3,3), kuten kuviosta
12 voidaan havaita. Punaviinid pidettiin sekavana kokonaisuutena. Hap-
posédddetyn punaviinin tuoksu ja maku olivat ristiriidassa; viinilld oli hie-
nostunut tuoksu, mutta poltteleva maku, joka peitti muun flavorin alleen.
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5
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3
Punaviini
2 J | ) L ! f 3 - Punaviini, hs
1
0

Hapokkuus Tasapaino Pituus Kokonaisvaikutelma

Kuvio 12. Numeeriset arviot punaviinin (koejdsen 3) ja happosdiddetyn punaviinin (koe-
jasen 4) flavorista; hapokkuudesta, tasapainosta, pituudesta ja kokonaisvaiku-
telmasta. Arviointiasteikko 0 - 5, mitd suurempi numero, sen voimakkaampi
aistittava ominaisuus

Maiskikéytetty punaviini (koejdsen 5) oli hapokkaampi (3,5), tasapainoi-
sempi (3,4), flavoriltaan pidempi (3,3) ja kokonaisvaikutelmaltaan parem-
pi (3,4), kuin miskikdytetty happosdddetty punaviini (koejdsen 6). Mo-
lempia viinejd pidettiin miellyttdvin hapokkaina. Pullokypsytyksen jil-
keen molempien viinien flavori pidentyi keskipitkéstd pitkddn ja kokonai-
suutena niitd pidettiin miellyttidvind ja viinillisind. Miskikdytettyjen puna-
viinien numeeriset arviot flavorista; hapokkuudesta, tasapainosta, pituu-
desta ja kokonaisvaikutelmasta on esitetty kuviossa 13.

4
3
Punaviini, maski
2 ] | i L J l ] - Punaviini, maski, hs
1
0

Hapokkuus Tasapaino Pituus Kokonaisvaikutelma

Kuvio 13. Numeeriset arviot miskikdytetyn punaviinin (koejdsen 5) ja maiskikdytetyn
happosédddetyn punaviinin (koejdsen 6) flavorista; hapokkuudesta, tasapainos-
ta, pituudesta ja kokonaisvaikutelmasta. Arviointiasteikko 0 - 5, mitd suurem-
pi numero, sen voimakkaampi aistittava ominaisuus

Kuten kuviosta 14 voidaan havaita, pakastetusta rypileestd valmistettu
miskikéytetty punaviini (koejdsenen 7) oli hapokkaampi (3,9) ja tasapai-
noisempi (2,9) kuin pakastetusta rypileestd valmistettu méskikdytetty pu-
naviini happosdiddollad (koejdsen 8), jonka flavori oli pidempi ja kokonais-
vaikutelma parempi (3,1). Molemmat viinit aistittiin hyvin hapokkaiksi.
Viinien flavoria pidettiin vetisend. Pakastetusta rypidleestd valmistetussa,
miskikdytetyssd punaviinissd parkkihappoisuus oli eniten esilld. Flavorin
pituus oli molemmilla keskipitka.
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I Punaviini, pakastus, maski

R — — _ Punaviini, pakastus, maski, hs

Nl BN '

Hapokkuus Tasapaino Pituus Kokonaisvaikutelma

Kuvio 14. Pakastetuista rypileistd valmistettujen, maskikdytettyjen punaviinien, ilman
happosditod (koejdsen 7) ja happosdadolld (koejdsen 8) numeeriset arviot fla-
vorista; hapokkuudesta, tasapainosta, pituudesta ja kokonaisvaikutelmasta.
Arviointiasteikko 0 - 5, mitd suurempi numero, sen voimakkaampi aistittava
ominaisuus

3 ~ W Hapokkuus
& Tasapaino
2 | p
Pituus
1 B Kokonaisvaikutelma
0 T T T T T T T 1

Valkoviini Valkoviini, Punaviini Punaviini, Punaviini, Punaviini, Punaviini, Punaviini,
hs hs maski  maski, hs pakastus, pakastus,
maski  maski, hs

4

4

Kuvio 15. Viinien (koejdsenet 1 - 8) numeeriset arviot flavorista; hapokkuudesta, tasa-
painosta, pituudesta ja kokonaisvaikutelmasta. Arviointiasteikko 0 - 5, mitd
suurempi numero, sen voimakkaampi aistittava ominaisuus. Lyhenteet: hs =
happosédtd, maski = méskikdymisen avulla valmistettu, pakastus = pakastettu

rypile.

Yhteenvetona voidaan kuviosta 15 havaita, ettd happosdidettyjen viinieri-
en hapokkuus on aistittu happopitoisuutta sdddettyjd viinierid alhaisem-
maksi. Hapokkaimmaksi aistittiin pakastetusta rypdleestd valmistettu mis-
kikdytetty punaviini (koejisen 8).

Flavori koettiin tasapainoisemmaksi happoséédetylld valkoviinilld (koeja-
sen 2). Mehustamalla valmistetuista viineisti (koejésenet 1 - 4) tasapainoi-
semmaksi aistittiin viinierét, joiden happopitoisuutta sdddettiin (koejisenet
2 ja 4). Miskikdytetyistd punaviineistd (koejdsenet 5 - 8) tasapainoisem-
maksi aistittiin erét, joiden happopitoisuutta ei sdddetty (koejdsenet 5 ja 7).

Flavoriltaan pisin oli méskikéytetty punaviini (koejisen 5) ja kokonaisvai-
kutelmaltaan parhaimpina pidettiin valkoviinejd (koejdsenet 1 ja 2). Pro-
sessointitavoilla ei havaittu olevan vaikutusta flavorin pituuteen ja koko-
naisvaikutelmaan.
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6.5.4 Pullokypsytyksen vaikutus aistinvaraisiin ominaisuuksiin

Kuukauden mittaisen pullokypsytysajan vaikutuksia viinien aistittavaan
laatuun vertailtiin kahdessa aistivaraisessa arvioinnissa saatujen numeeris-
ten arvojen keskiarvoina ja raatilaisten kirjoittamien sanallisten huomioi-
den perusteella.

Kuviosta 16 voidaan havaita, ettd pullokypsytyksen jdlkeen valkoviinin
(koejdsen 1) vérisséd tapahtui heikkenemistd kirkkauden, syvyyden ja sé-
vyn osalta. Tuoksun voimakkuus ja laatu heikkenivit. Tuoksu muuttui
raikkaasta ja miellyttidvistd eltaantuneeksi ja ummehtuneeksi. Zilga-
rypéleelle ominainen tuoksu aistittiin voimakkaammin ja flavorin pituus
parantui. Viini heikkeni tasapainoltaan ja kokonaisvaikutelmaltaan hie-
man; hyviksi aistittu viini muuttui keskikertaiseksi. Hapokkuudessa ei ta-
pahtunut muutoksia.

Kirkkaus
Kokonais- > Varin syvyys
vaikutelma YVYY
3
. 2 .
Pituus Varin savy
/ > e====2 kk pullotuksesta
0
3 kk pullotuksesta
Tasapaino Tuoksun
P voimakkuus
Hapokkuus Tuoksun laatu
Rypéleen
tuoksu

Kuvio 16. Valkoviinin (koejésen 1) aistittavan laadun arviot 2 kuukauden ja 3 kuukau-
den kuluttua pullotuksesta. Arviointiasteikko 0 - 5, mitd suurempi numero,
sen voimakkaampi aistittava ominaisuus

Happoséddetyn valkoviinin (koejdsen 2) kirkkaus hieman parani pullokyp-
sytyksen aikana, kun taas virin syvyys ja sdvy heikkenivit. Tuoksu voi-
mistui, tuoksun laatu heikkeni ja Zilga-rypéleelle ominainen tuoksu aistit-
tiin voimakkaammin. Hapokkuus, tasapaino ja flavorin pituus paranivat.
Valkoviinin vérin sdvy muuttui sinertivistd oranssinpunaiseksi. Tuoksu
voimistui keskivoimakkaaksi, mutta sen laatu muuttui eltaantuneeksi.
Raaka-aineen tuoksu aistittiin voimakkaammin ja hapokkuudeltaan viinid
pidettiin miellyttavini. Kokonaisvaikutelmaltaan viini aistittiin polttava-
na, mutta mukavan raikkaana. Happosédéddetyn valkoviinin aistittavan laa-
dun arviot on esitetty kuviossa 17.
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Kirkkaus
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Kuvio 17. Valkoviinin happosdadolld (koejdsen 2) aistittavan laadun arviot 2 kuukauden
ja 3 kuukauden kuluttua pullotuksesta. Arviointiasteikko 0 - 5, mitd suurempi
numero, sen voimakkaampi aistittava ominaisuus

Kuviosta 18 voidaan havaita, ettd kuukauden mittaisen pullokypsytyksen
jélkeen punaviinin kirkkaus ja vérin syvyys paranivat. Tuoksu voimistui ja
rypileen tuoksu aistittiin huomattavasti voimakkaammin. Hapokkuus nou-
si ja tasapainoton viini aistittiin hieman tasapainoisemmaksi ja kokonais-
vaikutelmaltaan paremmaksi. Etikkaisuus, joka ensimmdiselld arviointi-
kerralla hiiritsi, oli kuukauden pullokypsytyksen jélkeen hdvinnyt. Vérin
sdvy ja tuoksun laatu pysyivit ennallaan, ainoastaan flavorin pituus hie-

man laski.
Kirkkaus
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Kuvio 18. Punaviinin (koejdsen 3) aistittavan laadun arviot 2 kuukauden ja 3 kuukauden
kuluttua pullotuksesta. Arviointiasteikko 0 - 5, mitd suurempi numero, sen
voimakkaampi aistittava ominaisuus

Pullokypsytyksen jilkeen happosdiddetyn punaviinin (koejdsen 4) kirkka-
us, vérin syvyys ja sivy heikkenivit. Tuoksu ja tuoksun laatu voimistui-
vat, mutta rypéleen tuoksu heikentyi. Tuoksultaan viini koettiin miellytta-
vénd, kirsikkaisen kirpeénd ja pirteéind. Laadultaan tuoksua luonnehdittiin
hennon jogurttiseksi. Pullokypsytyksen jélkeen liian hapokkaaksi aistittu
viini muuttui miellyttavéksi, flavorin pituus lyheni ja sitd pidettiin tasapai-
noisempana. Kokonaisvaikutelmaltaan viini pysyi ennallaan. Happosdide-
tyn punaviinin aistittavan laadun arviot on esitetty kuviossa 19.
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Kirkkaus
Kokonais- > Varin syvyys
vaikutelma 4 thddd
3
. 2 T
Pituus Varin savy
5 2 kk pullotuksesta
0
3 kk pullotuksesta
Tasapaino Tuoksun
P voimakkuus
Hapokkuus Tuoksun laatu
Rypéleen
tuoksu

Kuvio 19. Happosdddetyn punaviinin (koejdsen 4) aistittavan laadun arviot 2 kuukauden
ja 3 kuukauden kuluttua pullotuksesta. Arviointiasteikko 0 - 5, mitd suurempi
numero, sen voimakkaampi aistittava ominaisuus

Kuviossa 20 on néhtdvissi, ettd miskikdytetty punaviini kirkastui ja sen
véri syveni pullokypsytyksen jdlkeen. Vérin sdvy hieman heikkeni. Tuok-
sun voimakkuus kasvoi, mutta laatu heikkeni, vaikkakin se molemmilla
kerroilla aistittiin miellyttavéni. Zilga-rypile aistittiin voimakkaammin ja
lajikeominaista tuoksua pidettiin sopivana ja miellyttdvéni. Viinin hapok-
kuus nousi. Flavorin pituus piteni lyhyehkostd keskipitkdksi ja jopa pit-
kédksi. Kokonaisvaikutelmaltaan viini parani ja sitd pidettiin miellyttdva-
nd, punaviiniméisend, pehmeéni ja puhtaana.

Kirkkaus
Kokonais- > Varin syvyys
vaikutelma 4 Yy
3
. 2 T
Pituus Varin savy
3 2 kk pullotuksesta
0
3 kk pullotuksesta
Tasapaino Tuoksun
P voimakkuus
Hapokkuus Tuoksun laatu
Rypéleen
tuoksu

Kuvio 20. Maiskikdytetyn punaviinin (koejésen 5) aistittavan laadun arviot 2 kuukauden
ja 3 kuukauden kuluttua pullotuksesta. Arviointiasteikko 0 - 5, mitd suurempi
numero, sen voimakkaampi aistittava ominaisuus

Happosédddetyn miaskikdytetyn punaviinin (koejisen 6) kirkkaus, vérin sy-
vyys ja sdvy hieman heikkenivét. Myos tuoksu heikkeni, mutta laatu para-
ni. Violettiin vivahtava virin sévy ja tuoksun voimakkuudessa ja laadussa
aistittu hiivaisuus havisivét pullokypsytyksessd. Rypileen tuoksua ei ais-
tittu pullokypsytyksen jélkeen yhtd voimakkaasti, mutta molemmilla ker-
roilla tuoreelle Zilgalle ominainen tuoksu aistittiin. Hapokkuudessa ei ta-
pahtunut muutoksia. Viinid pidettiin hieman vetisend. Pullokypsytyksen

35



Valmistusmenetelmien vaikutukset Zilga-rypéleviinien aistittavaan laatuun

jélkeen viinissé aistittu hapokkuus jakoi raadin mielipiteitd miellyttivista,
terdvadn ja ohueen. Siind aistittiin virhe ja viinid pidettiin mahdollisesti
etikkaisena. Flavorin pituus parani keskipitkésté pitkédksi. Kokonaisvaiku-
telmaltaan viini aistittiin pullokypsytyksen jilkeen paremmaksi, vaikkakin
sitd edelleen pidettiin pliisuna ja maultaan ohuena. Happosdadetyn ja més-
kikdytetyn punaviinin aistittavan laadun arviot on esitetty kuviossa 21.

Kirkkaus
Kokonais- > Virin syvyys
vaikutelma 4 YWy
3
. 2 T
Pituus Varin savy
) 2 kk pullotuksesta
0
3 kk pullotuksesta
Tasapaino Tuoksun
P voimakkuus
Hapokkuus Tuoksun laatu
Rypéleen
tuoksu

Kuvio 21. Happosdddetyn méaskikdytetyn punaviinin (koejdsen 6) aistittavan laadun ar-
viot 2 kuukauden ja 3 kuukauden kuluttua pullotuksesta. Arviointiasteikko O -
5, mitd suurempi numero, sen voimakkaampi aistittava ominaisuus

Kuviosta 22 nidhdédn, ettd maskikdytetyn pakastetusta rypdleestd valmiste-
tun punaviinin (koejdsen 7) kirkkaus ja virin syvyys hieman heikkenivit.
Kirkkaudeltaan sitd pidettiin utuisena ja pullokypsytyksen jélkeen se oli
samea. Tdmi tumma viini sai pullokypsytyksen jélkeen hieman sinertidvin
sdvyn, joka ei héirinnyt viinistd annettua numeerista arviota, silld virin sé-
vyltddn viini pysyi ennallaan. Tuoksun voimakkuus kasvoi, tuoksun laatu
pysyi ennallaan ja Zilga-rypile aistittiin voimakkaammin pullokypsytyk-
sen jilkeen. Hapokkuus hieman laski, vaikkakin sitd pidettiin edelleen ko-
vana. Tasapaino ja pituus pysyivét ennallaan ja kokonaisvaikutelmaltaan
viini aistittiin pullokypsytyksen jélkeen hieman paremmaksi. Viinid pidet-
tiin keskinkertaisena, vetisend ja viriinsd nédhden pliisuna. Viini oli poltta-
va ja kehittyméton ja pullokypsytyksen jilkeenkin se oli edelleen epédtasa-
painoinen. Viinin ulkondkd oli onnistuneempi kuin sen maku ja tuoksu.
Viinid pidettiin tuoreena ja pidentdmélld pullokypsytysaikaa saattaisi vii-
nin aistittava laatu parantua.
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Kirkkaus
Kokonais- Varin syvyys
vaikutelmg 4 tddd
3
. 2 T
Pituus Varin savy
5 2 kk pullotuksesta
(0]
3 kk pullotuksesta
Tasapaino Tuoksun
P voimakkuus
Hapokkuus Tuoksun laatu
Rypéleen
tuoksu

Kuvio 22. Maiskikdytetyn pakastetusta rypéleestd valmistetun punaviinin (koejésenen 7)
aistittavan laadun arviot 2 kuukauden ja 3 kuukauden kuluttua pullotuksesta.
Arviointiasteikko 0 - 5, mitd suurempi numero, sen voimakkaampi aistittava
ominaisuus

My6s méaskikéytetyn ja happosdddetyn pakastetusta rypileestd valmistetun
punaviinin (koejdsen 8) kirkkaus, vérin syvyys ja sidvy heikkenivit pullo-
kypsytyksen jédlkeen. Se sdilyi hohtavana ja kirkkaana pullokypsytyksen
jalkeenkin, mutta sdvyltddn se muuttui hieman rusehtavaksi. Tuoksu voi-
mistui ja pullokypsytyksen jdlkeen siind aistittiin kemiallinen vivahde.
Rypéleen tuoksu aistittiin molemmilla kerroilla, mutta pullokypsytyksen
jalkeen se aistittiin hieman voimakkaammin, kuten my0s tuoksun laatu.
Hapokkuudeltaan rajuna ja raakana pidetyn viinin hapokkuus laski, vaik-
kakin se aistittiin edelleen voimakkaasti, parkkihappojen ollessa hyvin
esilld. Myds flavorin pituus hieman lyheni. Pullokypsytyksen jdlkeen vii-
nid pidettiin tasapainoisempana ja kokonaisvaikutelmaltaan parempana.
Pullokypsytyksen jidlkeen se oli saanut ryhtid ja raatilaisten mielestd sii-
tamélld sokeripitoisuutta viini olisi kehittdmisen arvoinen tuote. Méski-
kéaytetyn ja happosdddetyn pakastetusta rypileestd valmistetun punaviinin
aistittavan laadun arviot on esitetty kuviossa 23.

Kirkkaus
Kokonais- ° Varin syvyys
vaikutelma 4 Yy
3
. 2 i
Pituus Varin savy
1 2 kk pullotuksesta
0
3 kk pullotuksesta
Tasapaino Tuoksun
P voimakkuus
Hapokkuus Tuoksun laatu
Rypéleen
tuoksu

Kuvio 23. Maiskikdytetyn pakastetusta rypdleestd valmistetun ja happosiddetyn punavii-
nin (koejdsen 8) aistittavan laadun arviot 2 kuukauden ja 3 kuukauden kulut-
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tua pullotuksesta. Arviointiasteikko 0 - 5, mitd suurempi numero, sen voi-
makkaampi aistittava ominaisuus

2 kk pullotuksesta

2 _—

111

Valkoviini Valkoviini, Punaviini Punaviini, Punaviini, Punaviini, Punaviini, Punaviini
hs hs maski  maski, hs pakastus, pakastus,
maski  maéski, hs

3 kk pullotuksesta

Kuvio 24. Viinien (koejdsenten 1 - 8) aistittavan laadun arviot 2 kuukauden ja 3 kuu-
kauden kuluttua pullotuksesta. Arviointiasteikko 0 - 5, mitd suurempi nume-
ro, sen voimakkaampi aistittava ominaisuus. Lyhenteet: hs = happosdito,
miski = maskikdymisen avulla valmistettu, pakastus = pakastettu rypile.

Kuviossa 24 on esitetty 2 kuukauden ja 3 kuukauden kuluttua pullotukses-
ta tapahtuneet laadun muutokset. Kuukauden mittainen pullokypsytys on
suhteellisen lyhyt aika tuomaan esiin suuria muutoksia viinien aistittavassa
laadussa, mutta padsddntoisesti voidaan todeta, ettd lyhytkin aika paransi
lahes kaikkien viinien aistittavaa laatua. Ainoastaan valkoviini (koejisen
1) ja pakastetusta rypileestd miskikdymisen avulla valmistettu punaviini
happosdddolld (koejidsen 8) huononivat hieman pullokypsytyksessi. Hap-
posédidetty valkoviini (koejdsen 2), punaviini (koejdsen 3) ja miskikéytet-
ty punaviini (koejdsen 5) paranivat pullokypsytyksen aikana enemmin
kuin miskikdymisen avulla valmistettu ja happosédéddetty punaviini (koeja-
sen 6), jonka laatu parani pullokypsytyksen jdlkeen hieman. Punaviini
happosdddolld (koejisen 4) ja méaskikdytetty punaviini pakastetusta rypa-
leestd (koejdsen 7) pysyivit laadultaan ennallaan, eikd kuukauden mittai-
nen pullokypsytysaika tuonut eroja niiden aistittavaan laatuun.

6.5.5 Viinien sanalliset arviot

Raatilaisten kirjoittamien sanallisten arvioiden perusteella viinien aistitta-
vat ominaisuudet konkretisoituivat. Ndiden sanallisten arvioiden perusteel-
la my6s pullokypsytyksessd tapahtuneet laadun muutokset viinien ulko-
ndossd, tuoksussa ja flavorissa voitiin paremmin todentaa kuvailevien sa-
nojen avulla.

Valkoviini (koejdsen 1) oli hohtava ja kirkas. Ensimmaiselld arviointiker-
ralla havaitut kuplat lasissa hdvisivit. Viini oli melko ldpikuultava. Viéril-
tddn se oli pinkki ja pullokypsytyksen jilkeen se sai violettiin vivahtavan
sdvyn. Viinid pidettiin puhtaana, miellyttdvéni, raikkaana ja hentona. Pul-
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lokypsytyksen jilkeen tuoksun laatu muuttui sulkeutuneeksi, eltaantu-
neeksi, ummehtuneeksi ja maitohappoiseksi. Ensimmaéiselld arviointiker-
ralla marjaisaisaksi koettu rypidleen tuoksu oli toisella arviointikerralla

hennosti esilld ja vaikeasti 16ydettavissa.

Viinin hapokkuus oli terdvé, sitruunainen ja hdvidva. Viinid pidettiin tasa-
painoisena ja kevyend. Tasapainopisteitd vihensi flavorin lyhyys. Koko-
naisvaikutelmana viini oli tuoksultaan miellyttdvé, hedelméinen, kirkas ja
positiivisen kevyt. Pullokypsytyksen jédlkeen viini muuttui hyvéstd koko-
naisuudesta keskinkertaiseksi. Tuoksu pilasi hyvidn kokonaisuuden. Val-

koviinin sanalliset arviot on esitetty kuviossa 25.

Ulkoniko 2 kk pullotuksesta 3 kk pullotuksesta
. Hohtava, Hohtava
Kirkkaus hieman kuplia lasissa Kirkas

Virin syvyys

Melko lapikuultava

Virin savy

Helean punainen
Tumma rosee

Tumma rosee
Pinkki

Pinkki Violettiin vivahtava
Tuoksu
. Miellyttava Hento
Tuoksun voimakkuus Ohut Kevyt
Pu.hdas - Sulkeutunut
Miellyttava
. Eltaantunut
Tuoksun laatu Raikas
Ummehtunut
Hento Maitohappoinen
Makeahko PP

Rypéileen tuoksu

Luonteeltaan marjaisia

Vaikeasti 16ydettiavissa
Hento

Sulkeutunut
Flavori
Terdava
Hapokkuus Terava Sitruunainen
Haviva
Tasapainoinen .
..p.. Suhteellisen
Terdva tasapainoinen
Tasapaino Kevyt p

Alun runsas hapokkuus

Flavorin lyhyys viahentda

korjaantuu hetken kuluttua tasapainopistetta
Pituus Lyhyt Lyhyt

Tuoksult iellyttava

voksutaan micllyttava Keskinkertainen

Kokonaisvaikutelma

Hedelmiinen
Kirkas
Positiivisen kevyt
Hyva kokonaisuus

Kaunis vari
Tuoksu pilaa hyvan
kokonaisuuden
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Kuvio 25. Aistinvaraisen raadin sanalliset arviot 2 ja 3 kuukauden kuluttua pullokypsy-
tyksestd valkoviinille (koejdsen 1). Viinin mehupitoisuus 100 %, alkoholita-
voite 10,2 til-%, jalkimakeutettu 10 g/l sokeria

Happoséddetty valkoviini (koejdsen 2) oli hohtavan kirkas ja viriltddn
pinkki rosee. Sinertdvén sdvyinen viini muuttui pullokypsytyksessi orans-
sinpunaiseksi. Tuoksultaan se oli sulkeutunut ja heikko, mutta muuttui
pullokypsytyksessd keskivoimakkaaksi. Tuoksussa aistittiin karvasmante-
lia ja marsipaania. Tuoksua pidettiin outona, muovisena ja parfyymisena.
Pullokypsytyksen jidlkeen tuoksun laatu muuttui eltaantuneeksi. Viinissd
rypéle tuoksui hennosti. Hapokkuudeltaan viini oli loistava ja hapot olivat
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tasapainossa. Viinin flavori oli lyhyestd keskipitkddn ja flavoria pidettiin
tasapainoisena. Kokonaisvaikutelmana viini oli herkullisen ndkdinen, mut-
ta tuoksultaan ponneton. Maussa aistittiin jotain méérittelematontd. Tuok-
su heikensi kokonaisuuden. Pullokypsytyksen jélkeen viinid pidettiin vé-
rinsd makuisena, mukavan raikkaana, mutta hieman polttavana. Hap-
posdddetyn valkoviinin sanalliset arviot on esitetty kuviossa 26.

Ulkonako 2 kk pullotuksesta 3 kk pullotuksesta
Kirkkaus Hohtava Hf)htava
Kirkas

Virin syvyys

Punaherukkaviinin rosee

Pinkki ++
Pinkkirosee . .
i s . e ae Oranssinpunainen
Virin savy Sinertava . .
o . Pinkkirosee
Lammin
Tuoksu
Sulkeutunut
Tuoksun voimakkuus Tuoksu ei irtoa Keskivoimakas
Heikko
Terava
Ohut
Karvasmanteli
Marsipaani Tuore
Tuoksun laatu p Rypéleen tuoksu
Outo
. Eltaantunut
Muovinen
Parfyymi
Makea
Zilgamainen
Rypéileen tuoksu Hento Terava

Ei voimakkaasti esilla

Flavori

Hapokkuus

Loistava hapokkuus ja
happojen tasapaino
Hapokas

Ei liian terava

Miellyttava

Tasapaino

Tasapainoinen

Tasapainoinen

Pituus

Lyhyehko-keskipitka

Keskipitka

Kokonaisvaikutelma

Herkullisen ndkodinen
Tuoksultaan ponneton
Tasapainoinen

Maussa heikko vivahde
madrittelematdonta
Raikas rosee

Tuoksu heikentda
kokonaisuuden

Polttava
Viarinsada makuinen
Mukavan raikas

Kuvio 26. Aistinvaraisen raadin sanalliset arviot 2 ja 3 kuukauden kuluttua pullokypsy-
tyksestd valkoviinille happosdddolld (koejasen 2). Viinin mehupitoisuus 79

%, alkoholitavoite 10,2 til-%, jalkimakeutettu 10 g/l sokeria
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Rubiininpunaisen ja sivyiltdén syvén punaviinin (koejésen 3) kirkkaudes-
sa havaittiin opaalisuutta, joka pullokypsytyksen jdlkeen oli hdvinnyt. Pul-
lokypsytyksen jélkeen hento tuoksu voimistui keskivoimakkaaksi ja tuok-
sussa aistittiin karvasmantelia ja aldehydejd. Viini oli hedelméinen, kuk-
kainen ja hieman hapahko. Pullokypsytyksen jilkeen siind tuoksui pistdvi
etikkaisuus. Kevyt rypidleen tuoksu koettiin marjaisana ja miedon zilga-
maisena. Viinid pidettiin hapoiltaan kovahkona, terdvéni ja etikkahappoi-
sena. Flavoriltaan tasapainoinen viini huononi pullokypsytyksen aikana ja
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se muuttui terdvahkoksi. Hapot peittivit muun flavorin alleen ja viini tun-
tui vetiseltd. Flavorin pituus oli lyhyt. Kokonaisuutena ulkond6ltddan upean
viinin etikkaisuus héiritsi ja sdrki viinin. Muutoin viini oli keped. Pullo-
kypsytyksen jilkeen viinid pidettiin sekavana, mutta toisaalta hyvéna ko-

konaisuutena. Punaviinin sanalliset arviot on esitetty kuviossa 27.

Ulkoniko

2 kk pullotuksesta

3 kk pullotuksesta

Kirkkaus

Pienti opaalisuutta

Kirkas

Tumma pinkki

Rypéleen tuoksu

Pistdava (aldehydeistid?)
Mieto zilgamainen

Viri Svyvi
arin syvyys Ohuehko yva
. .. . Rubiini i
Virin siavy Rubiininpunainen Tu rninpunainen
‘umma
Tuoksu
Tuoksun voimakkuus Hento Keskivoimakas
Kevyt
Karvasmanteli
Aldehydit Karvasmanteli
Tuoksun laatu Hedelméiinen Tuoksussa pistavyytta
Kukkainen Etikka?
Hapahko
Kevyt
Marjaisa

Kokonaisvaikutelma

Hieno viri
Kepea
Liian vahan hiivaa?

Flavori
Terfiviin etikkainen kiirki, |0 enko
joka irrallaan, hyokkéz Terava
Hapokkuus Joxa aan, hyoxkas Etikkahappoinen
ensin esiin ja hdvida sitten Kirki tuntuu kevyesti
po1s kitalaessa
. Teravahko
Tasapainoton PO
. v . . Hapot peittdviat muun
Tasapaino Terava alku, vetinen loppu .
R . flavorin alleen
Viahan alkoholia? .
Vetinen
. Lyhyehko
Pit Lyhyt
rtuus Hieno jilkimaku yhy
Ulkonadoltadan upea
Etikkaisuus hiiritsee ja
sdrkee viinin Sekava

Hyvi kokonaisuus

Kuvio 27. Aistinvaraisen raadin sanalliset arviot 2 ja 3 kuukauden kuluttua pullokypsy-
tyksestd punaviinille (koejédsen 3). Viinin mehupitoisuus 100 %, alkoholita-
voite 10,2 til-%, jalkimakeutettu 10 g/l sokeria

Happoséddetty rubiininpunainen punaviinin (koejésen 4) oli hohtavan kir-
kas, mehumainen, mutta tumma. Se oli miellyttdvédn tuoksuinen ja tuoksu
oli kirsikkaisen kirped ja pirted, mutta mieto. Tuoksun laadussa aistittiin
pistdvaa terdvyyttd, vivahde karvasmantelia ja pdhkindé. Sitd pidettiin ke-
vyehkond, hienostuneena, parfyymisend, makeana ja hapokkaana. Pullo-
kypsytyksen jdlkeen tuoksun laatu oli hennon jogurttinen, makea ja par-
fyyminen. Zilga aistittiin tuoreena, freesind ja kirsikkaisena. Hapokkuutta
pidettiin ryhdikkddnd, toisaalta liian hapokkaana ja lopultaan vetisend.

41



Valmistusmenetelmien vaikutukset Zilga-rypéleviinien aistittavaan laatuun

Pullokypsytyksen jidlkeen hapokkuus oli miellyttdva. Viini oli tasapainoi-
nen ja sen flavorin pituus oli keskipitkastd pitkddn. Kokonaisvaikutelmana
ulkonddltiddn hienostuneella viinilld oli raikas, mutta hieman pistdvé tuok-
su. Maultaan se oli miellyttiva, toisaalta alkoholi aistittiin polttavana, joka
peitti muun flavorin alleen. Pullokypsytyksen jilkeen miellyttidvin raikas,
marjaisa ja kevyt roseemainen viini oli kokonaisuutena hyva. Happosdide-
tyn punaviinin sanalliset arviot on esitetty kuviossa 28.

Ulkonako 2 kk pullotuksesta 3 kk pullotuksesta
Kirkkaus Hohtava thtava
Kirkas
Viiri Tumma T
arin syvyys Mehumainen umma

Tumma rosee

Virin sédvy Rubiininpunainen Joulunpunainen
Heled
Tuoksu
Kirsikkaisen kirped
Tuoksun voimakkuus Miellyttava Pirted
Mieto

Terédvi, jopa hieman

pistdva
vaal.ldf:. .karvasmanteha ja Hienon jogurttinen
pahkinaa
.. Hento
Tuoksun laatu Kevyehko
. Makea
Hienostunut Parfyvmi
Parfyymi Y
Makea
Hapokas
Rypéleen tuoksu Tuorg Kirsikkainen
Freesi
Flavori
Ryhdikis
Hapokkuus Vetinen loppu Miellyttava
Liian hapokas
Tasapaino Tasapainoinen Tasapainoinen
Pituus Keskipitkéd Keskipitka-pitka
Hienostunut ulkondkd
Tuoksultaan raikas, mutta | Miellyttava
hieman pistévé Raikas
Kokonaisvaikutelma Mlellyttgva maku Marjaisa
Tuoksu ja maku Kevyt
ristiriidassa Roseemainen

Alkoholi polttelee, peittdd |Hyva kokonaisuus
muun flavorin alleen

Kuvio 28. Aistinvaraisen raadin sanalliset arviot 2 ja 3 kuukauden kuluttua pullokypsy-
tyksestd punaviinille happosdddolld (koejasen 4). Viinin mehupitoisuus 73 %,
alkoholitavoite 10,2 til-%, jalkimakeutettu 10 g/l sokeria

Miskikdymisen avulla valmistettu syvéd punaviini (koejésen 5) oli hohta-
van kirkas, vériltddn tumma rosee, joka vivahti violettiin, heledn tumman-
ja rubiininpunaiseen. Viinin tuoksu oli hento, pehmead ja miellyttava.
Tuoksussa aistittiin aavistus pahkindi, karhunvadelmaa ja mesimarjaa. Si-
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td pidettiin viinillisend, hieman karamaisena, tuoreena ja puhtaana. Rypé-
leen tuoksu tunnistettiin ja Zilga-rypéle oli sopivasti ja miellyttavélla ta-
valla esilld. Viinid pidettiin suhteellisen tasapainoisena, kevyené ja sopi-
van hapokkaana. Flavori piteni pullokypsytyksen jilkeen lyhyesté keski-
pitkddn ja jopa pitkddn. Viinilld oli hieman kired ulkondkd. Sitd pidettiin
kuitenkin tasapainoisena, tyypillisend, hieman ohuena, miellyttavéni, pu-
naviinillisend, pehmeéni ja puhtaana, jolle kypsytys voisi tehdad hyvaa.
Miskikdytetyn punaviinin sanalliset arviot on esitetty kuviossa 29.

Ulkonako 2 kk pullotuksesta 3 kk pullotuksesta
. . Hohtava
Kirkk Kirk .
irkkaus irkas Kirkas
Virin syvyys Tumma rosee Syva
vy Pinkki Y
. . . Tumma
T Savyltdaan violetti . .
Virin sidvy . Rubiininpunainen
Tummanpunainen s
Heled
Tuoksu
Hento
Tuoksun voimakkuus Pehmeid Pehmeid
Miellyttava
Pehmei Mlellyttava
- i~ Hieno
Miellyttava
. s Karhunvaldelma
Tuoksun laatu Aavistus pahkinaa Mesi .
R esimarja
Viinillinen
Karamainen Tuore
Puhdas

Rypiileen tuoksu Miellytava pahkindisyys Sopivasti esilla

Tunnistettava Zilga Miellyttava
Flavori
Miellyttava Miellyttava
Hapokkuus Hieman liian hapokas Pehme&dhko
Suhteellisen
Tasapaino Suhteellisen tasapainoinen tasapainoinen
Kevyt
Hapot eivit liiaksi esilla
Pituus Lyhyehko Keskipitka-pitka
Tumma, hieman kired
Ikon&ko .
uronako Miellyttava
Tasapainoinen o s
L 11 Punaviinillinen
Kokonaisvaikutelma Tyypillinen .
Pehmed
Ohut Puhd
Kypsytys voisi tehda uhdas
hyvaa

Kuvio 29. Aistinvaraisen raadin sanalliset arviot 2 ja 3 kuukauden kuluttua pullokypsy-
tyksestd méaskikédytetylle punaviinille (koejdsen 5). Viinin mehupitoisuus 100
%, alkoholitavoite 10,2 til-%, jalkimakeutettu 10 g/l sokeria

Happosédddetty maskikaytetty punaviini (koejisen 6) oli myos hohtavan
kirkas, erittdin tumma rubiinin- ja violetinpunainen ja punaviinimiinen.
Hennossa ja miedon tuoksuisessa viinissd aistittiin pdhkiné ja leikattua
ruohoa. Tuoksua pidettiin miellyttdvéni, zilgamaisena, makeana ja puh-
taana. Ensimmaisessd arvioinnissa siind aistittiin hiivaisuutta, joka katosi
lasia pyoriteltdessd. Toisella arviointikerralla tuoksua pidettiin viinillisené
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tuoreena ja siind aistittiin siementi. Zilga tuoksui terdvésti ja tuoreena,
mutta hennosti. Viini oli hieman vetinen, sopivan hapokas ja pehmed. Pul-
lokypsytyksen jilkeen hapokkuudeltaan viini oli miellyttdvé, terdvé, ohut
ja hillitty. Kitalaessa aistittiin pieni viilto. Epétasapainoinen, parkkihappo-
jen runtelema, liian hapokas kokonaisuus aistittiin pullokypsytyksen jél-
keen tasapainoiseksi. Flavori oli keskipitkésté pitkddn. Kokonaisvaikutel-
mana variltdén hienoa viinid pidettiin muutoin pliisuna. Marjalle tuoksuva
viini oli kevyt ja hapoiltaan sopiva. Pullokypsytyksen jilkeen viinin koko-
naisvaikutelma oli miellyttavé, viinillinen, hapokkuudessa aistittiin virhe
ja sité pidettiin mahdollisesti etikkaisena. Maultaan se oli hieman karvas ja
ohut. Happosdddetyn ja miskikdytetyn punaviinin sanalliset arviot on esi-

tetty kuviossa 30.

Ulkoniako 2 kk pullotuksesta 3 kk pullotuksesta
. Hohtava Hohtava
Kirkkaus Kirkas Kirkas
Viarin syvyys Erittain tumma Tumma

Varin savy

Rubiininpunainen
Violetinpunainen
Punaviinimiinen

Rubiininpunainen

voimakas

Tuoksu
Kiarki nousee vahvasti .
- s Mieto
Tuoksun voimakkuus esiin
.. . Hento
Hiivainen
Hiivainen alku, joka
haviaa pyodriteltaessa
Pahkina Miellyttivi
Leikattu ruoho I
. v e Viinillinen
Tuoksun laatu Miellyttava
LT Tuore
Viinillinen .
. . Siemen
Zilgamainen
Makea
Puhdas
. . Hento
Zilgamainen
= o as s oyes Tuore
Rypileen tuoksu Terdvi, mutta ei liian Zilga

Ei kovin voimakkas

viinin
Liian hapokas

Flavori
Miellyttava
Hieman vetinen Terava
Hapokkuus Sopivan hapokas Ohut
Pehmea Viilto kitalaessa
Hillitty
Epatasapainoinen
Parkkihapot runtelevat
Tasapaino kokonaisuutta ja sarkevit Tasapainoinen

Pituus

Keskipitka +

Keskipitka-pitka

Kokonaisvaikutelma

Variltaan hieno, muutoin
pliisu

Marjainen tuoksu

Kevyt

Ei liian hapokas

Miellyttava

Viinillinen
Hapokkuudessa virhe
Mahdollisesti etikkainen
Tuore

Viahan karvas ja ohut
maku

Kuvio 30. Aistinvaraisen raadin sanalliset arviot 2 ja 3 kuukauden kuluttua pullokypsy-
tyksestd maskikdytetylle punaviinille happosdadolld (koejdsen 6). Viinin me-
hupitoisuus 62 %, alkoholitavoite 10,2 til-%, jdlkimakeutettu 10 g/l sokeria

Pakastetusta rypéleestd maskikdymisen avulla valmistettu punaviini (koe-
jasen 7) oli utuinen ja samea. Pullokypsytyksen jilkeen viinin viri syveni
tummasta syvddn purppuraan. Sdvyiltddn se oli mustan viininpunainen,
violetinpunaisen ja musteen sininen. Keskivoimakkaasti ja miellyttavésti
tuoksuvan viinin laatu oli hieman sulkeutunut. Tuoksu oli hennon maus-
teinen (curry), siind aistittiin kirsikkaa ja leikattua ruohoa. Sitd pidettiin
makeana ja puhtaana, hieman sulkeutuneena. Pullokypsytyksen jilkeen
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tuoksu oli miellyttidvi, hennon péhkindinen, jossa aistittiin karvasmantelia
ja siementd. Tuoksun laatu oli hieman pistavé. Zilga-rypéle tuoksui keksi-
voimakkaasti, tuoreesti ja miellyttivalld tavalla. Hapokkuudeltaan viini oli
terdva ja kova. Viinid ei pidetty tasapainoisena, silld alussa aistittu hapok-
kuus mursi viinin ja se vetistyi loppua kohden. Flavori oli keskipitkd ja
pullokypsytyksen jilkeen lyhyehkostd keskipitkddn. Viinin kokonaisvai-
kutelma oli keskinkertainen, sulkeutunut ja vetinen. Vériin ndhden se oli
pliisu, polttava ja siitd puuttui pehmeys. Viinid pidettiin kehittyméattoma-
nd. Pullokypsytyksen jdlkeen viini oli epétasapainoinen, upean vérinen ja
tuoksultaan miellyttdva ja tuore. Ulkonékod pidettiin makua ja tuoksua pa-
rempana. Pakastetusta rypéleestd méskikdymisen avulla valmistetun puna-
viinin sanalliset arviot on esitetty kuviossa 31.

Ulkonako

2 kk pullotuksesta

3 kk pullotuksesta

Kirkkaus

Utuinen

Samea

Virin syvyys

Tumma rosee
Pinkki

Syvéaén purppuraan
vivahtava
Sinisdvyinen

Siniseen, siniviolettiin

Musteen sinertiva
Mustan viininpunainen

loppuun

Vairin sidvy vivahtava . p X
Tumma violetinpunainen
Punamusta .
Hieno
Tuoksu
. Keskivoimakas
Tuoksun voimakkuus . o
Miellyttava
Hieman sulkeutunut,
tummaa hedelmiisyyttd
taustalla Miellyttava
Hennosti mausteinen Hento pahikina
Tuoksun laatu (curry) Karvasmateli
Kirsikkainen Siemen
Leikattu ruoho Hieman pistdva
Makea
Puhdas
Keskivoimakas
" Runsas tuoksu, joka jaa Miellyttava
Rypileen tuoksu L7
P sulkeutuneisuuden taakse |Tuore
Zilga
Flavori
H Kk K Terava
apokkuus ova Kova
. Kova alku, vetistyy Alun hapokkuus murtaa
Tasapaino

viinin, vetinen loppu

Kokonaisvaikutelma

Variin ndhden pliisu
Polttava

Pehmeys puuttuu
Kehittyméaton

Pituus Keskipitkad Lyhyehko-keskipitkéd
Keskinkertainen Enpit L
Sulkeutunut parasapainothen
. Uped vari
Vetinen

Miellyttava tuoksu
Tuore

Ulkon#dko makua ja
tuoksu parempi

Kuvio 31. Aistinvaraisen raadin sanalliset arviot 2 ja 3 kuukauden kuluttua pullokypsy-
tyksestd pakastetusta rypéleestd miskikdymiselld valmistetulle punaviinille
(koejédsen 7). Viinin mehupitoisuus 100 %, alkoholitavoite 10,2 til-%, jélki-
makeutettu 10 g/l sokeria

45



Valmistusmenetelmien vaikutukset Zilga-rypéleviinien aistittavaan laatuun

Pakastetusta rypidleestd méskikdytetty punaviini happosdddolld (koejdsen
8) oli hohtava ja kirkas, vériltddn rubiininpunainen ja limminsédvyinen vii-
ni, joka pullokypsytyksen jilkeen oli sdvyltdin hieman rusehtavanpunai-
nen. Tuoksu oli keskivoimakas, miellyttdva ja pehmed. Tuoksun laatu oli
makea, puhdas ja hieman hapan. Pullokypsytyksen jilkeen laadussa aistit-
tiin kemiallinen vivahde, mutta muutoin sitd pidettiin viinillisend, makea-
na ja miellyttdvina. Zilgan tuoksu erottui ja pullokypsytyksen jilkeen ry-
péleen tuoksu jakoi raadin mielipiteitd; osasta rypéleen tuoksu ei ollut esil-
13 lainkaan ja osasta Zilga tuoksui voimakkaasti. Hapokkuudeltaan viini
oli raju ja raaka. Pullokypsytyksen jdlkeen viinin hapokkuus oli voimakas,
parkkihappojen ollessa hyvin esilld. Flavori oli keskipitkd. Kokonaisvai-
kutelmana viinin véri ja tuoksu olivat positiiviset, mutta runsas hapokkuus
pudotti viinin arvoa. Se aistittiin hieman polttavana ja karvaana. Pullokyp-
sytyksen jilkeen viini oli saanut ryhtid, sitd pidettiin kevyend ja melko
happamana. Raatilaiset pitivit titd viinid sokeripitoisuuden sdddolld kehit-
tdmisen arvoisena. Pakastetusta rypidleestd maskikdymisen avulla valmis-
tetun ja happosédddetyn punaviinin sanalliset arviot on esitetty kuviossa 32.

Ulkoniako 2 kk pullotuksesta 3 kk pullotuksesta
. Hohtava
Kirkk: Hoht
irkkaus ohtava Kirkas
Viarin syvyys Tumma Lammin sidvy

Rubiininpunainen

Rubiininpunainen .
p Rusehtavanpunainen

Virin siavy

Rypiéileen tuoksu

Esilla
Zilga erottuu

Tuoksu
Miellyttava
Tuoksun voimakkuus Pehmeia reliyttava
Keskivoimakas
Pehmeia
Miellyttava Miellyttava
Hieman kypsynyt Viinillinen
Tuok 1
uoksun laatu Makea Kemiallinen
Puhdas Makea
Aavituksen hapan
Ei esilla
Alkoholipitoinen

Viinillinen
Hieno tuoksu
Voimakas Zilga

Aromi ei kannattele
Teraviat hapot

Flavori
Raju Voimakas
Hapolkkuus Raaka Parkkihapot hyvin esilli
Alussa parkkihapot ja
hapot esilla liikaa, . . .
Tasapaino vetistyy loppua kohden Parkkihappoisuus eniten

esilla

Kokonaisvaikutelma

viinin arvoa

Hieman polttava
Lupaavat tuoksu ja viri
Karvas (tanniineja)

Pituus Keskipitka + Keskipitka
Viri ja tuoksu postiiviset, Ryhdikis
runsas hapokkuus pudottaa | Kevyt

Melko hapan
Sokeripitoisuuden
saadolla kehittdmisen
arvoinen viini

Kuvio 32. Aistinvaraisen raadin sanalliset arviot 2 ja 3 kuukauden kuluttua pullokypsy-
tyksestd pakastetusta rypéleestd miskikdymiselld valmistetulle punaviinille
happosdddolld (koejdsen 8). Viinin mehupitoisuus 87 %, alkoholitavoite 10,2
til-%, jalkimakeutettu 10 g/l sokeria
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7 JOHTOPAATOKSET

Tulosten perusteella Zilga-rypélelajike sopii raaka-aineeksi viinien valmis-
tukseen. Zilga-rypidleessd on alhainen sokeripitoisuus ja melko korkea
happopitoisuus. Téstd johtuen hybridirypéleistd valmistettujen viinien al-
koholipitoisuus jdd suhteellisen alhaiseksi ja happopitoisuus epitasapai-
noiseksi. Namé ominaisuudet kasvat viiledssd ilmastossa viljellyilld lajik-
keilla. Viininvalmistusvaiheessa happopitoisuuden sddtd on suositeltavaa,
silld 100 % mehusta valmistettujen viinien happopitoisuudesta voi muo-
dostua viinin vallitseva ominaisuus.

Zilga-rypéle on hedelmélihaltaan hieman punertava, eikd ilman véripig-
menttejd vakauttavia kdsittelyja siitd saada valmistettua valkoviinejd. Huo-
limatta puristusvoimakkuudesta tai ajasta, jonka rypdleiden kuoret ovat
kontaktissa mehun kanssa, pigmenttejé irtoaa mehuun. Mehun voisi kisi-
telld vaaleaksi hapettamalla ja vakauttamalla pigmentit lisddmalla rikkia.
Oughin mukaan rikki vdhentdd antosyaanivirejd ja vakauttaa ruskeiden
polyfenolien hapetusta. Kédymisen aikana pigmenttien irtoaminen on hi-
dasta ja hapetuttuaan rikki tasapainottaa niiden liikettd. (Ough 1992, 59).

Viinien kdyminen oli hyvin epétasaista. Jotkut koejésenet olisivat vaati-
neet hieman pidemmén kdymisajan, jotta niiden alkoholipitoisuudet olisi-
vat nousseet tavoitteeseen ja sokeripitoisuus olisi laskenut noin 5 g/I. Tés-
sd tutkimuksessa kaikki viinit kévivat samanlaisissa ldmpotiloissa. Pakas-
tetusta rypéleestd valmistetut punaviinit kévivdt reilun kaksi viikkoa ja
muut viinit reilun kuukauden 20 asteen lampdtilassa, jonka jalkeen viinit
siirrettiin 16 asteen ldmpdotilaan, jossa ne olivat reilun kolme viikkoa en-
nen rikkidioksidin lisdystd. Kiinnostavaa olisi tietdd, olisiko viinityypin
mukaan valittu kdymisldmpdétila vaikuttanut viinien aistittavaan laatuun.
Margalitin mukaan tuoreista ja hedelmaéisistd vaaleista rypédleistd saadaan
korkealaatuisia viineja kayttdmalld ne alhaisissa lampdtiloissa. Valkoviinit
kéytetddn usein 4 - 14 asteessa ja punaviinit 25 - 30 asteessa, jotta fenolit
ja vériaineet irtoavat paremmin. Punaviineilld alhaiset kdymislampotilat
huonontavat niiden laatua. (Margalit 1997, 66.)

Kuukauden mittainen pullokypsytysaika oli pddsdéntoisesti eduksi ldhes
kaikkien viinien aistittavalle laadulle. Valkoviinin (koejdsen 1) laatu huo-
noni eniten pullokypsytyksen aikana. Sanallisten arvioiden mukaan valko-
viinin eltaantunut, ummehtunut ja maitohappoinen tuoksu pilasi muuten
hyvén kokonaisuuden. Happosidéddetylle punaviinille (koejésen 4) kuukau-
den mittainen pullokypsytys ei tuonut aistittavaan laatuun muutoksia.
Myos maskikéytetyn, pakastetusta rypdleestd valmistetun, happosdddetyn
(koejdsen 8) laatu hieman huononi pullokypsytyksen aikana. Kaukisen
ym. mukaan mitd nopeammin viini kehittyy huippuunsa, sitd lyhyemman
ajan sen laadukkuus sdilyy. Viini kypsyy jatkuvasti myos pullossa (Kauki-
nen ym. 1998, 26, 28.), jonka vuoksi olisi mielenkiintoista arvioida viinien
aistittavaa laatua pidemmaén pullokypsytysajan kuluttua.

Aistinvaraisen arvioinnin vaikeutena oli se, ettd pelkéstddn numeerinen

arvo ei kerro paljoakaan valmistusmenetelmien vaikutuksista viinien ais-
tittavaan laatuun. Taméin vuoksi lomakkeeseen pyydettiin raatilaisten sa-
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nallisia arvioita, mutta niiden tirkeyttd ei painotettu riittdvésti ja osa raati-
laista keskittyi antamaan pelkéstdén numeerisia arvioita viineista.
Arvioitavia nidytteitd oli kahdeksan, joka on aika suuri médrd kerralla
maistettavaksi. Luotettavampien arvioiden saamiseksi viinindytteet olisi
kannattanut arvioida kahdessa erdssd. Lomakkeessa ollut arvio flavorin
kokonaisvaikutelmasta olisi pitdnyt antaa ensimmadisend, jonka jdlkeen
viinien muut osa-alueet olisi purettu osiin ja tarkasteltu niitd ldhemmin.
Viimeisend annettu arvio kokonaisvaikutelmasta vaikutti muiden annettu-
jen arvioiden paissé lasketulta keskiarvolta.

Kun tulokset laskettiin arviointikertojen ja kaikkien aistittavien ominai-
suuksien yhteenlaskettuna keskiarvoina, tulokset olivat hyvin léhell4 toisi-
aan. Yksikddn viinierd ei noussut toistaan paremmaksi. Tdémén vuoksi tu-
loksissa keskityttiin vertailemaan viinierien aistittavien ominaisuuksien
keskiaroja kahdelta arviointikerralta, jolloin viinieristd voitiin todeta, mitd
hyvii tai huonoa kyseiselld tavalla valmistetussa viinissé oli ja oliko val-
mistusmenetelmalld vaikutuksia ndihin ominaisuuksiin.

Lopputyon tavoitteena oli 10ytad Zilga-rypéleelle parhaiten soveltuva pro-
sessointimenetelma, joka tukisi sen lajiketyypillisid ominaisuuksia ja pa-
rantaisi siitd valmistettujen viinien aistittavaa laatua. Zilgalle soveltuvat
kaikki kokeillut viininvalmistusmenetelmit. Zilga-rypéleen aistittava laatu
koettiin parhaimmaksi roseeviineind arvioitujen valkoviinien (koejdsenet 1
ja 2) kohdalla. Myo6s pakastetusta rypéleestd méaskikdymisen avulla val-
mistettua punaviinid, jonka happopitoisuutta sdéddettiin (koejdsen 8) pidet-
tiin kehittdmisen arvoisena.

Erilaisilla viinin valmistusmenetelmilld voidaan tuottaa hyvin monenlaisia
viinejd ja tdssd lopputyOssd niiden tarjoamista mahdollisuuksista on ko-
keiltu vain hyvin pieni osa. Tuotekehitystyd on pitkdjénteistd toimintaa,
jota ei lopputyon puitteissa voida toteuttaa. Tdmé ty0 antaa ainoastaan
suuntaviivoja viinin valmistusmenetelmien valinnalle ja sille, minki tyyp-
pisid viinejéd Zilga-rypéleestd saadaan. Happo- ja sokeripitoisuuden saadol-
13, kdymisldmpdtilojen ja -ajan pituudella, kypsytysmenetelmén ja -ajan
valinnalla Zilgasta saataisiin aistinvaraiselta laadultaan tosistaan poik-
keavia pOytaviinejd. My0s sekoittamalla Zilgan mehua tai siitd valmistet-
tua viinié toisen rypilelajikkeen kanssa, voitaisiin viinien flavoria ja aistit-
tavia ominaisuuksia muunnella maarittomasti ja mahdollisesti vdhentdd
Zilgassa olevaa vahvaa ojukkaviinin aromia, josta kaikki eivét pidd. Viinin
valmistuksessa vain taivas ja mielikuvitus ovat rajana.
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Liite 1
VIINIEN RESEPTIT
Tuote Koejésen 1
Valkoviini
Mehu
Tilavuus 5 litraa
Saanto 50 %
Analyysit
Sokeripitoisuus g/l 144
Happopitoisuus g/l 10,1
Brix 13
Vierre
Alkoholipitoisuustavoite (til-%) 10,2
Happopitoisuustavoite (g/1) 8
Sokerin tarve 173 g/l
Hiiva 30 g/hl
Hiivaravinne 30 g/hl
Lappomisen jélkeen viinid 4,7 litraa
Rikkia lisdttiin 100 mg/1
Sdilontddn kaliumsorbaattia 220 mg/1
Kirkastusaineet:
Bentoniitti 100 g/hl
Gelatiinia 10 g/hl

Piihappo 50 ml/ hl
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Liite 2
VIINIEN RESEPTIT
Tuote Koejisen 2
Valkoviini happosdadolla
Mehu
Tilavuus 5 litraa
Saanto 50 %
Analyysit
Sokeripitoisuus g/l 144
Happopitoisuus g/l 10,1
Brix 13
Vierre
Alkoholipitoisuustavoite (til-%) 10,2
Happopitoisuustavoite (g/1) 8
Vierteen mairi 6,31
Vierteen mehupitoisuus 79,4 %
Sokerin tarve 173 g/l
Hiiva 30 g/hl
Hiivaravinne 30 g/hl
Lappomisen jélkeen viinid 4,9 litraa
Rikkia lisdttiin 100 mg/1
Sdilontddn kaliumsorbaattia 220 mg/1
Kirkastusaineet
Bentoniitti 100 g/hl
Gelatiini 10 g/hl

Piihappo 50 ml/ hl



Valmistusmenetelmien vaikutukset Zilga-rypéleviinien aistittavaan laatuun

Liite 3
VIINIEN RESEPTIT
Tuote Koejisen 3
Punaviini
Mehu
Tilavuus 6 litraa
Saanto 60 %
Analyysit
Sokeripitoisuus g/l 160
Happopitoisuus g/l 11 (kahden mittauksen keskiarvo)
Brix 15,8
Vierre
Alkoholipitoisuustavoite (til-%) 10,2
Happopitoisuustavoite (g/1) 8
Sokerin tarve 173 g/l
Hiiva 30 g/hl
Hiivaravinne 30 g/hl
Huom!

Hiivaa ja ravinnetta liian véhén, eli saman verran kuin valkoviineihin (1,5

).

Lappomisen jélkeen viinid

Rikkid lisattiin

5,4 litraa

100 mg/1

Sdilontddn kaliumsorbaattia 220 mg/1



Valmistusmenetelmien vaikutukset Zilga-rypéleviinien aistittavaan laatuun

Liite 4
VIINIEN RESEPTIT
Tuote Koejisen 4
Punaviini happoséadolla
Mehu
Tilavuus 6 litraa
Saanto 60 %
Analyysit
Sokeripitoisuus g/l 160
Happopitoisuus g/l 11 (kahden mittauksen keskiarvo)
Brix 15,8
Vierre
Alkoholipitoisuustavoite (til-%) 10,2
Happopitoisuustavoite (g/1) 8
Vierteen maari 8,251
Vierteen mehupitoisuus 72,74 %
Sokerin tarve 173 g/l
Hiiva 1,8 ¢
Hiivaravinne 1,8 g
Huom!
Hiivaa ja ravinnetta tuli liian véhén, eli saman verran kuin valkoviineihin
(15 g).
Lappomisen jélkeen
viinid 7,5 litraa
Rikkia lisdttiin 100 mg/1

Sdilontddn kaliumsorbaattia 220 mg/1



Valmistusmenetelmien vaikutukset Zilga-rypéleviinien aistittavaan laatuun

Liite 5
VIINIEN RESEPTIT
Tuote Koejisen 5
Punaviini maskikaymiselld
Mehu
Tilavuus 15,6 litraa
Saanto 78 %
Analyysit
Sokeripitoisuus g/l 145,6
Happopitoisuus g/l 10,4
Brix 13,8
Vierre
Alkoholipitoisuustavoite (til-%) 10,2
Happopitoisuustavoite (g/1) 8
Sokerin tarve 173 g/l
Lisattdvin sokerin mddrd 246,6 g
Hiiva 30 g/hl
Hiivaravinne 30 g/hl
Lappomisen jélkeen viinid 8,4 litraa
Rikkia lisdttiin 100 mg/1

Sdilontddn kaliumsorbaattia 220 mg/1



Valmistusmenetelmien vaikutukset Zilga-rypéleviinien aistittavaan laatuun

Liite 6
VIINIEN RESEPTIT
Tuote Koejisen 6
Punaviini maskikaymiselld ja happosdadolla
Mehu
Tilavuus 15,6 litraa
Saanto 78 %
Analyysit
Sokeripitoisuus g/l 145,6
Happopitoisuus g/l 10,4
Brix 13,8
Vierre
Alkoholipitoisuustavoite (til-%) 10,2
Happopitoisuustavoite (g/1) 8
Vierteen maari 5,61
Vierteen mehupitoisuus 62 %
Sokerin tarve 173 g/l
Hiiva 30 g/hl
Hiivaravinne 30 g/hl
Lappomisen jélkeen viinid 8,7 litraa
Rikkia lisdttiin 100 mg/1

Sdilontddn kaliumsorbaattia 220 mg/1



Valmistusmenetelmien vaikutukset Zilga-rypéleviinien aistittavaan laatuun

Liite 7
VIINIEN RESEPTIT
Tuote Koejisen 7
Punaviini maskikaymiselld, pakastettu rypile
Mehu
Tilavuus 14 litraa
Saanto 69,7 %
Analyysit
Sokeripitoisuus g/l 116,8
Happopitoisuus g/l 9,2
Brix 13,1
Vierre
Alkoholipitoisuustavoite (til-%) 10,2
Happopitoisuustavoite (g/1) 8
Sokerin tarve 173 g/l
Hiiva 30 g/hl
Hiivaravinne 30 g/hl
Lappomisen jélkeen viinid 5,5 litraa
Rikkia lisdttiin 100 mg/1

Sdilontdadn kaliumsorbaattia 220 mg/1



Valmistusmenetelmien vaikutukset Zilga-rypéleviinien aistittavaan laatuun

Liite 8
VIINIEN RESEPTIT
Tuote Koejisen 8
Punaviini maskikaymiselld, pakastettu rypéle,
happosditod
Mehu
Tilavuus 14 litraa
Saanto 69,7 %
Analyysit
Sokeripitoisuus g/l 116,8
Happopitoisuus g/l 9,2 g/l
Brix 13,1
Vierre
Alkoholipitoisuustavoite (til-%) 10,2
Happopitoisuustavoite (g/1) 8
Vierteen madra 91
Vierteen mehupitoisuus 86,7 %
Sokerin tarve 173 g/l
Hiiva 30 g/hl
Hiivaravinne 30 g/hl
Lappomisen jélkeen viinid 8,5 litraa
Rikkia lisdttiin 100 mg/1

Sdilontddn kaliumsorbaattia 220 mg/1



Valmistusmenetelmien vaikutukset Zilga-rypéleviinien aistittavaan laatuun

Liite 9
VIINIEN ARVIOINTILOMAKE

ARVIOINTILOMAKE

Nayte Nro: ARVIO 0-5 OMAT KOMMENTIT
Ulkonako
Kirkkaus

Varin syvyys

Varin savy

Tuoksun voimakkuus

Tuoksun laatu

Rypaleen tuoksu

Flavori

Hapokkuus

Tasapaino

Pituus

Kokonaisvaikutelma

Arviointiasteikko: 0 =ei lainkaan havaittava
1 =juuri havaittava
2 = heikosti havaittava
3 =selvasti havaittava
4 = voimakkaasti havaittava
5 = erittdin voimakkaasti havaittava

Arvioijan nimi:




Valmistusmenetelmien vaikutukset Zilga-rypéleviinien aistittavaan laatuun
Liite 10

VIINIEN NUMEERISET ARVIOT

Koejasen 1
. . S Tuoksun Tuoksun Rypileen . . Kokonais-
Kirkk: Vi Vi Hapokk T P K:
rkkaus drinsyvyys | Varinsdvy | Lo s laatu tuoksu apokkuus asapaino ituus vaikutclma a
2 kk pullotuksesta 4.4 3,4 3,9 2,8 3,8 2,6 3,4 3,6 2,5 3,8 3,4
3 kk pullotukseta a1 3,1 3,4 2,6 2,8 2,7 3,4 3,0 2,8 3,1 3,1
Kaikkien arviointien
keskiarvo 43 33 37 2,7 33 2,7 3,4 3,3 2,7 3,5 33
Koejasen 2
: . o 5 Tuoksun Tuoksun Rypiileen ; : Kokonais-
Kirkkaus |V E s | Vi E Hapokkuus Tas Pituus K:
irkkaus drin syvyys| Varinsivy | oo ous laatu taoksu apokkuus asapaino ituus vaikutelma a
2 kk pullotuksesta 4,5 2,8 3,3 23 2,8 2,1 2,9 3,5 2,9 3,3 3,0
3 kk pullotukseta 47 2,6 3,2 2,7 2,5 2,3 3,1 3,7 3,4 3,6 32
Kaikkien arviointien
keskiarvo 46 2,7 33 25 2,7 2,2 3,0 3,6 3,2 3,5 31
Koejadsen 3
. . S Tuoksun Tuoksun Rypiileen . . Kokonais-
Kirkkaus | Vérin syvyys | Vérin sévy voimaldkuus laatu tuoksu Hapokkuus | Tasapaino Pituus vaikutelma Ka
2 kk pullotuksesta 3,4 3,1 3,4 29 3,3 25 3,5 25 3,0 3,0 3,1
3 kk pullotukseta 35 3,7 3,4 3,1 3,3 3,4 3,7 2,8 2,9 3,1 33
Kaikkien arviointien
keskiarvo 35 34 34 3,0 33 3,0 3,6 2,7 3,0 31 32
Koejasen 4
. . S Tuoksun Tuoksun Rypiileen , . . Kokonais-
Kirkkaus | Vérin syvyys | Vérin sévy voimakkuus laatu tuoksu Hapokkuus | Tasapaino Pituus vaikutelma Ka
2 kk pullotuksesta 43 3,1 3,5 2,6 3,3 3,3 3,4 3,3 2,9 3,3 33
3 kk pullotukseta 40 3,0 3,0 3,2 3,5 3,1 3,2 3,4 2,8 3,3 33
Kaikkien arviointien
keskiarvo 42 31 33 2,9 3,4 3,2 3,3 3,4 2,9 33 33
Koejdsen 5
. - o Tuoksun Tuoksun Rypiileen . . Kokonais-
Kirkkaus | Vérin syvyys | Virin sévy voimakkuus laatu toksu Hapokkuus | Tasapaino Pituus vaikutelma Ka
2 kk pullotuksesta 3,4 3,6 3,8 2,8 3,5 3,0 3,3 3,4 2,9 3,3 33
3 kk pullotukseta 3,5 3,8 3,7 2,9 22 3,4 3,6 3,4 3,6 3,5 35
Kaikkien arviointien
keski
eskiarvo 35 37 38 2,9 3,4 3,2 3,5 3,4 33 34 34
Koejasen 6
y . . Tuoksun Tuoksun Rypiileen . . Kokonais-
Kirkkaus | Vérin syvyys | Vérin sévy voimakkuus laatu toksu Hapokkuus | Tasapaino Pituus vaikutelma Ka
2 kk pullotuksesta 3,8 3,4 3,8 2,8 2,9 3,1 3,0 3,0 29 2,9 3,1
3 kk pullotukseta 3,6 3,2 3,2 2,6 3,1 2,9 3,0 3,4 3,4 3,4 32
Kaikkien arviointien
keski
eskiarvo 3,7 33 35 2,7 3,0 3,0 3,0 32 3,2 3,2 32
Koejasen 7
. - e Tuoksun Tuoksun Rypileen . . Kokonais-
Kirkkaus | Vérin syvyys | Vérin sévy voimakkuus laatu toksu Hapokkuus | Tasapaino Pituus vaikutelma Ka
2 kk pullotuksesta 3,0 4,5 4,1 2,6 3,0 29 3,9 29 29 2,8 33
3 kk pullotukseta 2,9 24 a1 3,2 3,0 3,0 3,8 2,9 2,9 3,0 33
Kaikkien arviointien
keskiarvo 3,0 45 41 2,9 3,0 3,0 3,9 2,9 2,9 2,9 33
Koejdsen 8
. . N Tuoksun Tuoksun Rypileen . . Kokonais-
Kirkkaus | Vérin syvyys | Virin sévy Vvoimakkuus laatu toksu Hapokkuus | Tasapaino Pituus vaikutelma Ka
2 kk pullotuksesta 4,0 3,9 3,8 2,8 3,0 2,6 3,9 25 3,3 3,0 33
3 kk pullotukseta 3,2 3,6 3,6 3,0 3,1 2,8 3,7 3,1 2,8 3,1 3,2
Kaikkien arviointien
keski
eskiarvo 36 38 3,7 2,9 3,1 2,7 3,8 2,8 31 3,1 33




