LAPIN AMK '

Lapland University of Applied Sciences

Juomalistan uudistaminen ruokalistan mukaan

Case: Pannukakkutalo Rovaniemi

Roimaa Jesse
Opinnaytetyo

Restonomikoulutus
Restonomi (AMK)

2022



LAPIN AM |(_] Opinnaytetyon tiivistelma

Lapland University of Applied Sciences

Restonomikoulutus
Restonomi (AMK)

Tekija Jesse Roimaa Vuosi 2022

Ohjaaja Merja Koikkalainen

Toimeksiantaja R&S Maatta Ay

Tyon nimi Juomalistan uudistaminen ruokalistan mukaan
case: Pannukakkutalo

Sivumaara 29 +2

Opinnaytetyoni tavoite oli kehittamistyona Pannukakkutalo Rovaniemelle tehda
paivitetty juomalista ravintolan tuotteiden makupareiksi. Toimeksiantajana toimi
Pannukakkutalo Rovaniemen yrittaja Samuli Maatta. Tyohon kuului hyodyntaa
nykyista juomalistaa ja paivittaa se ajankohtaiseksi.

Suurin osuus tehtavasta on tietoperustassa viinien ja oluiden valmistamisessa.
Tietoperusta sisaltaa tietoa valmistamismenetelmien vaiheista, eri tyylilajeista,
seka siitd kuinka ne toimivat eri tilanteissa. Viineista kerrotaan niiden valmistami-
sesta ja rypalelajikkeista. Juomalistan juomat on valittu korostaen kotimaisuutta,
myymisen helppoutta, seka nopea kiertoisuutta huomioiden. Juomalistan uudis-
taminen oli tulevan sesongin kannalta hyva ratkaisu hakea uusia ja helposti asi-
akkaalle myytavia tuotteita. Kokonaisuudessaan opinnaytety0 toimii oppaana uu-
sille ja vanhoille tyontekijoille kertoen oleellisen tiedon ruoasta ja juomasta.

Avainsanat viini, olut, Pannukakkutalo, Ruoan ja juoman yhdistami-
nen



LAPIN AM |(_] Abstract of the thesis

Lapland University of Applied Sciences

Degree Programme in Hospitality
Management Bachelor of Hospitality

Management
Author Jesse Roimaa Year 2022
Supervisor Merja Koikkalainen
Commissioned by R&S Maatta Ay
Title Renewing the drink list to match the menu.
case: Pancakerestaurant
Number of pages 29 +2

The goal of the thesis was to develop an updated drink list for Pannukkakkutalo
Rovaniemi with flavor pairings of the restaurant's products. Pannukakkutalo
Rovaniemi entrepreneur Samuli Maatta was the client. Thesis included utilizing
the current drink list and updating it to be up to date.

The largest part of the task is in the knowledge base on the production of wines
and beers. Including information about the stages of the manufacturing methods,
different genres, and how they work in different situations. Wines are told about
the production and grape varieties. The drinks on the drink list have been chosen
with domesticity in mind, ease of sale, and fast circulation.

Keywords wines, beer, Pancakerestaurant, Food and drink pairing



SISALLYS

T JOHDANTO .. 5
2 TOIMEKSIANT AJA s 6
3 RUOKALISTA ettt sssssssnssssnnsnnne 7
4 MAKUAIST e 8
ST | N SRR 9
5.1 OMULYYIE .. 12
52 RUOKA JAOIUL.....ccoieie e 14
521  Gluteeniton olut ... 15

B VNI e e 16
6.1 Yleista viineista tarjoillessa ... 16
6.2 Viinin ja ruuan yhdistaminen ... 16
6.3 Viinin valmistus .........oooiiiiiiii 18
6.3.1  KUONUVIINI....cciiiiiiiiiii e 20
6.3.2  Punaviini rypaleet.............oooriiiiiiie e 20
6.3.3  Valkoviini rypaleet ..........coooriimiiiiie e 24

7 PANNUKAKKUTALON UUSI JUOMALISTA ..o 27
e @ 1 1 O I 28
0 1= O 29

LITTEET oo 30



1 JOHDANTO

Opinnaytetyon tehtavana oli selvittaa, kuinka luoda hyva ja sopiva juomalista so-
veltaen viinin, oluen ja ruoan yhdistamista teorian kautta. Opinnaytetyon tavoit-
teena oli selvittaa, millaista tietoa hyva tietopaketti pitaa sisallaan laajuudeltaan,
infon maaraltaan, listatyyppisesti seka kaikki, mita juomalistansuunnittelussa tu-

lisi ottaa huomioon.

Toinen tavoite on luoda Pannukakkutalolle tietopaketti helpottamaan oluen, viinin
ja ruuan yhdistamista tulevaisuudessa. Tyossa kerrottua oluesta ja viineista val-
mistuksesta ja ominaisuuksista, ruuan yhdistamisesta sopivan juoman kanssa.
Opinnaytetyon tiedoilla pyritdan saamaan Pannukakkutalon henkilékunnan tieta-
mysta ja ammattitaitoa, mika auttaa myyntityossa. Paketilla on helpompaa pereh-
dyttaa uusia tyontekijoita tuotteisiin. Opinnaytetyo toimii kokonaisuutenaan tieto-
pakettina juomien ja ruoan yhdistamisesta. Oppaassa tulee olemaan myydyim-
mille tuotteille sopivat juomaehdotukset. Ravintola ostaa juomatuotteensa

Kespro tukusta tai Alkosta.



2 TOIMEKSIANTAJA

Pannukakkutalo Rovaniemen yrittdjana toimii R&S Maatta Ay, joka on perustettu
huhtikuussa 2015. Kesalla 2015 yrittajat aloittaneet toimintansa myyntivaunusta
kiertaen Pohjois-Pohjanmaata, jonka jalkeen he siirtyivat syksylla 2015 leipomo-
tuotteiden jalleenmyyntiin. Leipomotuotteiden myyntia varten ostettu myyntiauto
2016, jolla kierretty tapahtumissa ja toreilla Kainuun, Pohjois-Pohjanmaan seka
Pohjois-Savon alueella. Myyntivaunun jaatya uutta kayttéa vaille ovat siirtaneet
vaunun Seitenjarven levahdysalueelle Hyrynsalmella, jossa yllapitaneet kesaisin
myyntikioskia. Jatkaen samalla aikaan myyntiautolla kiertamista ympari maakun-
tia tyollistaen kesalla 2016 kaksi kesatyontekijaa. (Maatta, S. 2022.)

Kioskin saavutettua hyvan myynnin ja suosion R&S Maatta halusivat laajentaa
tilojaan levahdysalueella. He hankkivat ja muokkasivat isomman vaunun sopi-
vaan kayttéon jatkaen silla kesaan 2017. Myyntiauton kiertdessa myds samaan
aikaan. Alkuvuodesta 2018 he lopettivat myyntiauton pitamisen ja siirtyivat pel-

kastaan kioskitoimintaan, joka jatkui kesan 2018 ylitse. (Maatta, S. 2022.)

Alkuvuodesta 2019 R&S Maatta loysivat Leviltd valmiin toiminnassa olevan ra-
vintolan, jonka ostivat toimintaa pyoérittavat edelleen toisen yhtién alaisuudessa.
Ensimmaisen tayden talvikauden aikana 2019-2020 yhtion sisalla kayty keskus-
telu mahdollisesta laajentumisesta toiseen toimipisteeseen. Kauden aikana ko-
ronan takia hanke jatettiin hetkellisesti taka-alalle, minka aikana talvisesonkina
he keskittyivat Leville ja kesalla Seitsenjarven kioskiin. Kevaalla ja kesalla 2021
hanketta laajentamista kasiteltiin uudelleen ja toiselle toimipaikalle alettiin etsia
uutta liiketilaa. Sopiva tila 10ytyi Sampokeskuksesta Rovaniemella ja avajaisia
Rovaniemen Pannukakkutalo vietettiin muutostdiden jalkeen 18.3.2022. Tyonte-
kijamaarat Levin toimipaikassa on Levi 7 osa-aikaista tai vakituista, seka Rova-

niemi 9 osa-aikaista tai vakituista. (Maatta, S. 2022.)

Opinnaytetyon tarkoituksena on saada nykyiselle pannukakkutaloravintolalle sel-
kea ruoan ja juoman tietopaketti luoduksi helpottaen myynnin lisdamista ja aut-

taen uusien tyontekijdiden nopeampaa perehdyttamista.



3 RUOKALISTA

Pannukakkutalo tarjoaa suolaisia ja makeita pannukakkuja. Myyvimpia pannu-
kakkuja ovat makeiset, mutta suosiotaan koko ajan kasvattaa suolaisien pannu-
kakkujen maara. Pannukakkutaikina on peraisin hollantilaisen pannukakun poh-

jilta. Ravintola tarjoaa my0s gluteenittomia vaihtoehtoja asiakkailleen.

Suolaisista eniten myyvat tuotteet sisaltavat lihaa, kasvista ja juustoa. Paistami-
sessa kaytetdan normaalisuolaista voita, joka antaa makua jo itsessaan paistet-
taessa. Listalta nousee esiin myos hyvin makeiden pannukakkujen kohdalla suk-
laa ja kinuski. Makeiden kanssa usein on mukana marjoja ja hedelmia, jotka lisa-
taan paiston jalkeen tai aikana. Suolaisien tuotteiden kohdalla haen punaviinilta
taytelaisyytta ja hyvaa tanniinisuutta. Valkoviinissa tulee olla raikas hedelmainen
ja keskihapokas. Oluissa vaihtoehtoja tulen katsomaan useampaa mahdollista.

Kuohuviini olisi jaanndssokeria, hedelmaisyyttd omaava.

Miettiessani juomia erilaisien pannukakkujen kanssa otan huomioon valikoi-
massa olevan kotimaisuuden, jota halutaan myo6s juomien kohdalla tuoda esille.
Oluiden tarkoitus on olla esillda kylmakaapissa asiakkaille, joten ulkonadlla myds
pieni osa vaikuttaminen myos asiaan. Viinit halutaan olevan piccolo- pulloissa,
jolloin ne on helpompi pitaa saman hintaisina. Hinnoittelu on oluiden ja viinien
kohdalla paatetty jo. Tuotteille on yrittdjan puolesta maaritelty hinta, jolla juomat

ovat asiakkaille myynnissa. En tule muokkaamaan hinnoittelua juomien kohdalla.



4 MAKUAISTI

Ihmisen makuaisti maistaa nykyisen kasityksen mukaan ainakin viittd perusma-
kua. Maut ovat makea, hapan, suolainen, karvas ja umami.

Makean ja umamin maut antavat tuntumaa ruoan ravintopitoisuudesta. Suolainen
ja hapan on tarkeaa maistaa, silla suolat ja hapot muuttavat kehon kemiallista
tilaa; nestetasapainoa ja pH:ta. (Nygren 2007, Makuaisti opettajille.)

Ihmisen kielesta Ioytyvat makureseptorit sijaitsevat eriosissa kieltd suolainen
maistuu yleensa kielen sivulla ja etuosassa. Hapan maistuu lahes koko kielenalu-
eella pois lukien paallista osaa ja kielen karkea. Makean maistaa kielen etu-
osassa ja sivuilla hyvin voimakkaasti. Karvas maku tulee esille kielen takaosissa
seka kielen makunystyrdissa. Viinin ja ruoan yhdistamisesta kohdassa 6.2 tulee

esille, kuinka kuva:1 toimii erilaisen ruoan ja viinin kanssa.

V00T

SWEET SALTY SOUR BITTER UMAMI

Kuva 1: Makujen tunteminen (Algol Chemicals 2022, Mistd maku koostuu.)



5 OLUT

Valmistaminen

Oluen valmistus alkaa reseptin suunnittelusta. Se maarittda muun muassa olut-
tyypin, alkoholipitoisuuden, varin, katkeropitoisuuden seka aromit. ltse valmispro-
sessi muodostuu useammasta vaiheesta: Oluen valmistuksessa tarkeimpia
raaka-aineita ovat: Vesi, humala, mallas ja hiiva. (Jackson & Montonen 1999,18—
19,21)

Oluen valmistamisessa on kahdeksan vaihdetta, joiden jarjestys muodostuu
maskayksesta ja rouhinnasta, maltaiden kastelusta, maskays, suodatus, huma-
lankeitto, whirpool, jadhdytys ja kdyminen. Oluen valmistusprosessi kaynnistyy
maskaykselld. Sen tarkoituksena on pilkkoa raaka-aineena olevan maltaan tark-
kelys kdaymiskelpoiseksi sokeriksi. Mallas rouhitaan ennen maskaysta. Ohramal-
taan sisdosa hajotetaan, mutta kuori jatetaan ehjaksi, silla sita kaytetaan myo-

hemmin apuna siivildinnissa. (Jackson & Montonen 1990, 9-11.)

Mallasrouhe kaadetaan maskiastiaan veden kanssa. Suhde veden ja maltaan
valilla vaihtelee, mutta useimmiten se on 5 osaa vetta ja 1 osa mallasta. Mallas-
puuron eli maskin lampdtilaa nostetaan, jotta maltaan entsyymit aktivoituvat.
Tama voidaan tehda resepti mukaan useammassa vaiheessa eri lampdtilojen
nostostepeilla tai joskus jopa vain yhdellakin nostolla. Ensimmaisessa portaassa
noin 40 asteessa entsyymit pilkkovat maltaissa olevat valkuaisaineet aminoha-
poiksi, joita hiiva tarvitsee ravinnokseen kaymisessa. Seuraavassa portaassa
entsyymit muuntavat tarkkelystd kaymiskelpoiseksi sokeriksi. Kolmannessa ja
kuumimmassa portaassa maskissa viela jaljella oleva tarkkelys muuttuu kaymis-
kelvottomiksi sokereiksi, joista olueen saadaan makua ja taytelaisyytta. Jos vier-
teen annetaan muodostaa sokeria pitkaan alle 65 asteessa, siihen saadaan pal-
jon kaymiskelpoista sokeria. Tata tapaa kutsutaan korkeaksi kdymisasteeksi ja
oluesta tulee maultaan kuiva seka runsasalkoholinen. Jos vierre sen sijaan an-
netaan ohittaa 65 asteen lampadtilan nopeasti, samasta mallasmaarasta saadaan
maultaan taytelaisempaa mutta alkoholiltaan miedompaa olutta. Tata tapaa kut-

sutaan matalaksi kaymisasteeksi. (Jackson & Montonen 1990, 9-11.)
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Maskaysta voidaan tehda eri menetelmilla: Keittomaskays on perinteisimpia.
Siind osa maskia kiehautetaan ja palautetaan sen jalkeen paamaskiin, jolloin
lampdtila nousee. Ohjelmoitu-infuusiomaskays on nopeampi menetelma. Siina
koko maskiera pidetdan samassa kattilassa automaattisesti saadellylla mas-
kayskattilalla. Infuusiomaskays vakiolampotilassa on menetelma, jota kaytetaan
esimerkiksi englantilaistyyppisen alen valmistuksessa. Jossa maskin lampdtila

pysyy koko ajan noin 65 asteessa. (Jackson & Montonen 1990, 9-11.)

Maskista suodatetaan erilleen rapa eli maskaystahteet. Jaljelle jaa hunajaveden
makuinen makeavierre, jonka keitosta varsinainen oluenpano alkaa. Siivildinti
vierteelle tapahtuu maltaiden kuorien eli helpeiden muodostaman luonnollisen
siivilapatjan avulla. Keittamisen aikana olut maustetaan humalilla eli humaloi-
daan. Humaloinnilla saadaan olueen luotua aromikkuutta esimerkiksi yrttisyytta
ja hedelmaisyytta. Keittaminen myos steriloi oluen. Voimakas kiehuminen haih-
duttaa myoOs vetta eli tiivistaa oluen makuja. Tunnin voimakkaan kiehumisen ai-
kana paastaan eroon lisaksi DMS:sta eli dimetyylisulfidista. Huonosti keittyessa
kiehuneen oluen on vaaleista mallaslajikkeista tuleva DMS, jonka maku lahente-
lee keitettyja vihanneksia. Keittdaminen kestaa tunnin tai kaksi. Oluen humalointia
jaetaan kahteen paatapaan: katkerohumalointiin ja aromihumalointiin. Katke-
rohumalointi tehdaan keiton alkupuolella. Siihen valittava humalalajike antaa ha-
lutun katkeria makuja. Aromihumalointi tehdaan sen sijaan vasta keiton lopulla,
muuten halutut vivahteet haihtuisivat pois. Humalan sisaltdma aromiéljyt, kun
ovat vesiliukoisia. Humala lisataan keittoon yleensa pelletteina, mutta myos 6ljyja
voidaan kayttaa. Kuivahumalointi tarkoittaa, etta olutvierteeseen lisataan pellet-
teja tai kokonaisia humalakapyja vasta keiton loputtua. Katkerat alfahapot eivat
silloin enaa liukene, mutta olueen saadaan paljon humalan aromeja. Niin sanot-
tuun markahumalointiin puolestaan kaytetdan tuoreita humalakapyja. Keiton
paatteeksi saadaan varsinaista oluen valmistukseen sopivaa vierretta: makeaa
kaymiskelpoista nestetta. Virteen sisaltaman sokerin maara eli kantavierrevake-
vyys ilmoitetaan painoprosenttina p-%. Se ilmaisee, kuinka suuri osuus nesteen
painosta on sokeria. Kantavierrevakevyys on keskimaarin noin kaksi kertaa lo-

pullinen alkoholiprosentti + 1. Esimerkiksi 5-prosenttisen lager oluen kantavierre-
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vakevyys on usein 11 p-%. Jos kantavierrevakevyys on suurempi kuin tama kaa-
van arvo, oluessa on enemman jaanndssokeria, jolloin siind on rakennetta seka
makeutta. Ruokayhdistelmissa humala tukee mausteisuutta ja keventaa rasvai-
sia ruokia. (Alko 2022)

Keiton jalkeen vierteesta otetaan pois humalat ja muut kiinteat aineet.
Whirlpool-menetelmassa vierrettd pyoritetaan voimakkaasti. Kiintea aines ka-

saantuu pyorteen vuoksi astian pohjalle, mista se on helppo poistaa. (Alko 2022)

Vierretta jaahdytetaan keiton jalkeen nopeasti kaymista varten. Nopea jaahdytys
mahdollistaa raikkaamman maun. Esimerkiksi pohjahiivaolut eli lager jaahdyte-
taan usein noin 10 asteeseen, pintahiivaoluet noin 20 asteeseen. Korkeammassa
lampdtilassa olut saa enemman hiivan ja kdymisprosessin aromeja. (Jackson &
Montonen 1990, 9-11.)

Viimeisena viilennettyyn vierteeseen lisataan hiivaa. Paakayminen kestaa pohja-
hiivaoluilla tyypillisesti 7—14 vuorokautta, pintahiivaoluilla 3—7 vuorokautta. Poh-
jahiivakaymisessa hiiva vajoaa lopuksi pohjalle, kun taas pintahiivaoluissa se
nousee pinnalle. Kaymisen jalkeen oluesta poistetaan hiiva ja se saa viela kyp-
sya. Kun oluen annetaan levata, sen maut tasapainottuvat. Pintahiivaoluita kyp-
sytetdan vahintaan viikko, pohjahiivaoluita pidempaan, jopa 10 viikkoa. Olueen
voidaan viela lisata hiilidioksidia pullottaessa, jolloin happi ei paase pilaamaan
olutta. Joskus se myOs suodatetaan ja pastoroidaan, mika toisinaan vahentaa
makua. (Jackson & Montonen 1990, 9-11.)
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5.1 Oluttyylit

Lager

Lager on sanana alkuperaisin Saksasta ja tarkoittaa lagerointia eli kylmassa kyp-
syttamista. Lager on synonyymi pohjahiivaoluelle. Kaikki vaaleat lager oluet poh-
jautuvat pilsner- eli pils-tyyliseen olueen. Lager on nyky maailman ylivoimaisesti
yleisin olut-tyyppi yli 90 % osuudellaan. (Alko 2022)

Viileys on tarkeimpia tekijoita pohjahiivaoluiden valmistuksessa. Kylmassa kyp-
syminen on hidasta ja kestaa tavallista pidempaan, mutta hiiva kuitenkin toimii
oluessa nopeammin kuin mahdolliset bakteerit. Kun kdyminen on hidasta, se ei
jatd myoskaan olueen paljoakaan kaymisen aromeita. (Jackson & Montonen
1990, 12-14,102.)

Tummat lagerit kuuluvat alkuperaisiin vanhoihin olut-tyyleihin.

Mallaslajikkeet olivat ennen aikaan tummia ja niistd valmistettiin muiden tyylien
ohella tummia lagereita. Oluita on valmistettu tuhansia vuosia niin Saksassa kuin
muualla maailmassa. Vahva lager on pohjahiivaoluttyyli, jonka alkoholipitoisuus
on paa-asiallisesti vahintaan 7 %. Vahvat lagerit pantiin etisaikaan kevaan vas-
taanottamiseksi seka paastonajan nestemaiseksi leivaksi. Jackson & Montonen
1990, 51-54,101-102.)

Vehnaolut

Vehnaoluet ovat alkuaan lahtdisin Saksasta Baijerin alueelta, mutta myds belgia-
laisilla vehnaoluilla ovat pitkat perinteet. Perinteisten vehnaoluiden hefeweizen-
bierin ja witbierin yleistyttya my6s muualla alettiin valmistaa vehn&oluita seka
muita pintahiivaoluita, joissa on kaytetty raaka-aineena vehnaa, mutta vahem-
man kuin perinteisissa vehnaoluttyypeissa. Vehnaolutta ei pystyta valmistamaan
yksindan taysin vehnasta, joten se yleensa valmistetaan ohramaltaan kanssa.
(Jackson & Montonen 1990, 122.)
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Ale

Ale on yleisnimitys kaikille pintahiivaoluille. Alet kdyvat pohjahiivaoluita eli lageria
korkeammassa lampdtilassa, lahella 20 asteen lampdtilaa. Se antaa oluen ma-
kuun hiivan aromeja. Ale-oluet ovat hyvin laaja ja perinteinen oluttyyppien ryhma,
jolla on todella vahva historia niin Britannian saarilla kuin Belgiassa. (Jackson &
Montonen 1990,126-128, 160-163.)

Ipa/ Indian pale ale
IPA syntyi oluista, joita kehitettiin brittien siirtomaa-aikana kestamaan pitkat me-
rimatkat Intiaan. Vahva alkoholipitoisuus ja voimakkaampi humalointi lisasivat

merkittavasti oluen sailyvyytta. (Jackson & Montonen 1990,160-163.)

Stout ja Porter

Porter on tumma pintahiivaoluttyyli. Oluttyyppi on syntynyt 1700-luvun Britanni-
assa. Tuolloin tuotetta vietiin vahvempana versiona etenkin Venajalle, jolloin
olutta kutsutaan baltic porteriksi tai imperial porteriksi. Stout puolestaan on
tumma pintahiivaoluttyyli, jonka valmistuksessa kaytetaan tummien mallaslajik-
keiden lisaksi mallastamatonta, tummaksi paahdettua ohraa. Se antaa oluen ma-
kuun kuivaa paahteisuutta. Stoutien tyylikirjosta 10ytyy myos tavallista voimak-

kaampia imperial stouteja. (Jackson & Montonen 1990,157-159 174.)
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5.2 Ruoka ja olut

NyKkyisin olut valitaan useimmiten ruokayhdistelman pohjalta. Kotimainen lager
on hyva ruokajuoma, jolla on oma paikkansa ruokapdydassa joko yleisruokajuo-
mana tai kevyempien ruokien parina. Kaytetaan usein myos seurusteluun. Riis-
talle, sienille, ravuille ja juureksille sopii usein tummempi, pehmea olut eli esimer-
kiksi tumma lager, bock, doppelbock, old ale tai strong ale. Vehnaoluet ovat so-

pivia erinomaisesti kalaruokien kanssa. (Jackson & Montonen 1990, 12.)

Tummat lagerit ja muut tummat, miedosti humaloidut oluet taydentavat grillatun,
paahdetun ja paistetun lihan aromeja. Olut kdy juustojenkin pariksi. Toimivia yh-
distelmia ovat esimerkiksi vehnaolut ja vuohenjuusto, IPA ja sinihomejuusto,
luostarityylinen ale tai trappist ja emmental, kohtuudella humaloitu ale ja pitkaan
kypsytetyt juustot. Olut sopii myos jalkiruokien juomaksi. Esimerkiksi portterin ja
suklaakakun yhdistelma on tunnettu klassikko. Myds creme brulee puolestaan
yhdistyy hienosti IPA- olueen. (Alko 2022)

Taulukko 1: Ruoan ja oluen yhdistaminen (Alko 2022)

o kevyt olut
« pale lager, kotimainen lager, mannermainen la-

kevyt ruoka ger, witbier

e keskivahva olut
o taytelaisemmat lagerit, pils, tumma lager, pale

keskivahva ruoka ale, ESB, weizenbier, tummat vehn&oluet

e voimakas olut
voimakas ruoka e bock, doppelbock, strong ale, IPA, porter, stout

o kevyt olut
tulinen ruoka « mieto lager, witbier, bock
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runsaan suolainen e oluessa makeutta ja pehmeytta
ruoka

e pehmea ja hedelmainen olut
ruoassa karvautta

runsaan rasvainen e voimakkaasti humaloitu olut
ruoka
ruossa erityisen run- « humalakatkeruudeltaan kohtuullinen olut

saasti umamia

e pehmea ja makean maltainen olut
ruoassa makeutta

e hapan olut

ruoassa runsasta A )
¢ etikkainen ruoka — makean maltainen olut

hapokkuutta

5.2.1 Gluteeniton olut

Gluteeni on vehnan, rukiin ja ohran sisaltdma valkuaisaine, jota keliakiaa sairas-
tavan ihmisen suolisto ei kesta laisinkaan. Keliaakikon on noudatettava tarkkaa
gluteenitonta ruokavaliota koko elaman ajan, ja tasta syysta moni gluteeniton
tuote on saanut alkunsa keliaakikkojen tarpeiden tayttamiseksi. Olut saa maksi-
missaan sisaltda gluteenia lainsdadannén mukaan on alle 20 mg/kg kohden.
Tunnettuja tapoja valmistaa gluteenittomia oluita on valmistaa taysin luonnolli-
sesti gluteeniton olut, joka tulee tehtya ilman gluteenia valmistettavia viljoja muun
muassa riisi, hirssi, maissi, tattari, durra tai quinoa. Toinen tunnettu tapa tehda
gluteenittoman oluen valmistus kuten tavallisissa oluissa, mutta talléin oluen val-
mistuksessa kaytetaan entsyymia kaymisen alkuvaiheessa. Entsyymi pilkkoo val-
kuaisaineet pois niin, etta olut on lainsdadannon maarittelemissa maarissa. (Hart-

wall 2022, Inspiroidu.)
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6 VIINI

6.1 Yleista viineista tarjoillessa

Valkoviinin taydellinen tarjoilulampétila vaihtelee valkoviinien tyylista. Raikkaat
valkoviinit maistuvat parhailta kylmina noin 6-8°C. Taytelaisemmat valkoviinit,
makeat jalkiruokaviinit, seka vakevammat viinit on hyva nostaa huoneenlampoon
ennen tarjoilua puolituntia aiemmin, milloin viini saavuttaa ihanteellisen 10-12°C
tarjoilulampdtilansa. Punaviinit ovat parhaimmillaan, kun ne tarjotaan hieman
huoneenlampda viileampina, noin 16—18-asteisina. Huoneenlampdinen pullo vii-
lenee sopivaan lampdtilaan jaakaapissa vajaassa puolessa tunnissa. Viinin as-
teiden tarkkuudella kerrotut tarjoilulampétilat ovat suuntaavia mutta hyvana nyrk-
kissaantdna olisi, tarjoilla valkoviini, samppanja ja rosé jaakylmina, silla ne lam-

penevat laseissa tarvittaessa. (Simon & Mannerkorpi 1994, 27.)

6.2 Viinin ja ruuan yhdistaminen

Viinin soveltuminen moneen ruokaan kay taulukossa 2 esitetyilla tavoilla tavalla
hyvin esille. Monesti voimakas mausteinen ja tulinen ruoka tarvitsee viinilta jaan-
ndssokeria, joka pehmentaa makuja. Taytelaisyys toimii samankaltaisien voimak-
kuuksien kanssa, jos ruuassa on paljon samankaltaisuuksia viinin omatessa sa-
mantyylistd voimakkuutta parantaa se kokonaisuutta. Ruoassa voi olla makeutta,
vaikka siihen ei ole lisatty sokeria. Monet kasvikset ovat kypsina makeahkoja ja
samoin monissa ayridisissa on luonnostaan makeutta. Ruoka voi saada ma-
keutta myOs esimerkiksi hedelmista, marinadeista tai maustekastikkeista. Kar-
vaita raaka-aineita ovat esimerkiksi oliivit, artisokka, karpalo, greippi ja kahvi.
Myo6s tumma suklaa voi antaa ruokaan karvautta. Lisaksi ruoan valmistustapa
vaikuttaa, silla tummaksi paahtunut pinta antaa karvauden tuntua. Ruoan kar-
vaus voimistaa viinin karvautta ja heikentaa hapokkuuden tuntua. Karvaan ruoan
kanssa kannattaakin valttda runsaan tanniinisia viineja. Viinissa saa ennemmin
olla runsasta hedelmaisyytta. Toisaalta yhdistelman toimivuutta voi usein auttaa
lisdamalla ruokaan suolaa. Lihaisa perusmaku on umami, jonka voi havaita
maustamattoman lihan lisaksi esimerkiksi rasvaisessa kalassa, soijakastik-
keessa, sienissa, tomaatissa seka monissa juustoissa. MyOs aasialaisessa keit-

tidissa yleinen natriumglutamaatti antaa umamin makua. (Alko 2022)
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Karvaus, makeus ja umami maistuvat eri kohdissa kielen makunystyroita, kuten
kuvassa 1 makualueet nayttaytyvat. Perusmakujen ollessa tasapainossa tulee
paras mahdollinen makujen harmonia. Jokaisessa ruoassa kokonaisuus tekee

parhaimman lopputuloksen juomaa nautittaessa.

Taulukko 2:viinin ja ruoan parittaminen (Alko 2022)

Samankaltaisuus
Ruoalla ja viinilla sama taytelaisyysaste
Samankaltaiset aromit

Ruoka ja viini samalta alueelta

Runsaan rasvainen ruoka

Hapokas viini

Tulinen ruoka
kevyt, hedelmainen, kenties makeahko viini

ei runsasta tanniinisuutta tai alkoholia

Viinissa paljon tanniineja
tasapainottuu ruoan proteiinipitoisuudella tai rasvaisuudella

ruoan tulisuutta ja karvautta kannattaa valttaa

Ruoassa makeutta
hedelmainen ja pehmea viini

makea jalkiruoka — makea viini

Ruoassa runsasta hapokkuutta
hapokas viini

etikkainen ruoka — hienoisen makeuden pyoristama viini
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Runsaan suolainen ruoka
raikkaan hapokas, hedelmainen ja kenties puolikuiva viini

erittdin suolainen juusto — makea viini

Ruoassa karvautta
tuoreen hedelmainen ja sopivan hapokas viini

ei runsaita tanniineja

Ruoassa erityisen runsaasti umamia
raikas valkoviini

tanniinisuudeltaan kohtuullinen punaviini

6.3 Viinin valmistus

MURSKAUS

Valkoviini rypaleet murskataan, jotta nilden mehu saadaan erotettua rypalemas-
sasta. Punaviinien kohdalla murskaus tehdaan, etta koko massa jatetaan asti-
aan. (Johnson 1991, 32-39.)

PURISTAMINEN

Valkoviinien valmistukseen kaytetaan vain mehu, joten rypalemassa puristetaan
yleensa heti murskauksen jalkeen. Massasta itsestaan eroava mehu ja puristuk-
sessa kuorista irtoava mehu saatetaan erotella omiin sailidihinsa. Joskus rypalei-
den kuoria kylmauutetaan mehussa hetken aikaa ennen puristamista, mika lisaa
viinin aromikkuutta. Punaviineissa kuoret jatetaan kontaktiin mehun kanssa, joten
siita tulee varia, tanniinia, hapokkuutta viiniin. Kdyminen toimii muuten samankal-

taisesti kuten valkoviineissa. (Johnson 1991, 32-39.)

KAYMINEN
Kaymislampdtilan valitseminen vaikuttaa valkoviinin luonteeseen hyvin paljon.

Suurin osa valkoviineista kaytetadan nykyisin viiledssa, mika tuottaa hedelmaisia
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viineja. Liian alhaisessa lampotilassa kayminen hidastaa kaymista ja yksipuolis-
taa viinin aromikenttaa, jonka johdosta viinit menettavat rypaleista tulevaa luon-
nettaan. Joskus valkoviinit saavat kayda lapi luonnostaan alkavan malolaktisen
jalkikdymisen, jossa viinin kirpea omenahappo muuttuu maitohappobakteerien
ansiosta maultaan pehmeaksi maitohapoksi. Usein tama kuitenkin estetaan vii-
lennyksella ja rikkilisayksella, jolloin viini jaa raikkaan hapokkaaksi. Punaviinit
kayvat luonnollisen maloktisen jalkikdymisen kuten valkoviini saaden samat mai-
tohappobakteerit. (Johnson 1991, 32-39.)

KYPSYTYS ja VARASTOINTI

Monesti valkoviini valmistetaan kokonaan terastankeissa. Joskus viini kuitenkin
saattaa saada savyja myos tammikypsytyksesta. Jotkut valkoviinit jopa kaytetaan
tammitynnyreissa, mika lisaa niiden tammista aromia entisestaan. Kun taas mo-
nesti punaviini kypsytetaan puuastioissa, joista se saa lisda aromeja. Etenkin pie-
net ja uudet tynnyrit antavat paljon makua. Suuret ja vanhat sammiot taas mah-
dollistavat viinin hienoisen hapettumisen, mika antaa pehmeyttd makuun. Puna-
viini voidaan kypsyttaa myos teras- tai betonitankeissa tai keraamisissa saviasti-

oissa, jotka eivat jatd makua. (Johnson 1991, 32-39.)

SAOSTUS JA SUODATUS

Ennen pullotusta viinista poistetaan hiiva, muut sakka seka aineet, jotka voisivat
saostua myohemmin. Siihen on eri menetelmia, joista tehokkaimmat poistavat
viinistd myds makuaineita. Valkoviinit suodatetaan yleensa ainakin kevyesti, jotta
viini on kirkas. (Johnson 1991, 32-39.)

PULLOTTAMINEN

Viini pullotetaan myyntiin menevaan pakkaukseensa (Johnson 1991, 32-39.)

PULLOKYPSYTYS

Suurin osa valkoviineista ja punaviineista on tarkoitettu nuorina nautittaviksi.
Joskus pullokypsytys tekee viinille hyvaa, vaikka kestaa pidempaan, ennen kuin
viini on valmis nautittavaksi.

(Johnson 1991, 32-39.)
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6.3.1  Kuohuviini

Kuohuviinien valmistus poikkeaa oleellisesti muusta viininvalmistuksesta. Se voi-
daan jakaa kolmeen paamenetelmaan: impregnointiin, ynden kdymisvaiheen me-
netelmaan ja kahden kaymisvaiheen menetelmaan. Jotta kuohuviini kuplii, siina
pitda olla hiilidioksidia. Impregnoinnissa hiilidioksidi lisataan keinotekoisesti pai-
netankissa. Yhden ja kahden kaymisvaiheen menetelmissa kuplat syntyvat kay-
misen yhteydessa, eli viinikaymisen sivutuotteena syntyvaa hiilidioksidia ei paas-
teta karkuun. Kahden kaymisvaiheen menetelma on nykyisessa kuohuviiniteolli-
suudessa yleisin menetelma. Siina valmiiseen kuplimattomaan viiniin lisataan so-
keria, ravinteita ja hiivaa, jonka jalkeen viini kaytetaan toiseen kertaan kuohuvii-
niksi suljetussa astiassa. Menetelma jakautuu edelleen alatyyppeihin, joita ovat
tankkikaymismenetelma, siirtomenetelma ja samppanjamenetelma. (Alko 2022)

Samppanjamenetelma eli perinteinen menetelma on arvostetuin kuohuviinien
valmistustapa. Siina kuplat synnyttava toinen kdyminen tapahtuu siind samassa
pullossa, jossa viini tulee aikanaan myyntiin. Samppanjalla on etiketeissa samp-
panjamenetelman nimi. Se on rekisteroity vain Champagnen alueen viineille.
Muita samppanjamenetelmasta kertovia nimikkeita ovat muun muassa crémant,

cava, talento, méthode traditionnelle ja classic method. (Alko 2022)

Kuohuviinin makeusastemerkinnat ovat kansainvalisesti maariteltyja ja ne ovat:
Brut nature (erittain kuiva, ei lisattya sokeria), 0 g sokeria

Extra brut (erittain kuiva), 0—6 g sokeria

Brut (erittain kuiva), 0—-12 g sokeria

Extra sec/Extra dry (kuiva), 12-17 g sokeria

Sec/Dry (kuiva), 17-32 g sokeria

Demi-sec/Rich), 32-50 g sokeria

Doux (makea), yli 50 g sokeria. (Alko 2022)

6.3.2 Punaviini rypaleet

Cabernet Sauvignonista valmistettu viini on taytelaista, hapokasta ja tanniinista.
Siksi sita kaytetaan ja kypsytetaan tammitynnyrissa, jotta ndma ominaisuudet ta-



21

sapainottuisivat. Rypale on sopeutuvainen erilaisiin kasvupaikkoihin hyvin. Rypa-
leeseen eniten yhdistetty aromi on mustaherukkaisuus. Aromikkuus vaihtelee vii-
lean ilmaston mustaherukan lehdista lampimamman ilman mustaherukkahilloi-
suuteen. Hedelmaisyys ja tanniinit vahvistuvat mita lampimampi ilmasto rypaleen
kasvuun on. Viiledssa ilmastossa viini saa puumaista aromia. Taman johdosta
viledammassa ilmastossa kasvatettuhin Cabernet Sauvignoneihin sekoitetaan
Merlottia tasapainottamaan juomaan. Viinille tyypillisia aromeja ovat muste, mus-
taherukkaisuus, kirsikka, seetripuu, mansikka, savuisuus, paprika, mausteisuus,
toffee, kahvi, nahkaisuus, tallinen ja minttu. (Simon & Mannerkorpi 1994, 54,90—
109.)

Merlot on hedelmaisemman ja vahatanniinisemman oloinen, kuin Cabernet Sau-
vignon. Merlotin rypaleella viineilld on pehmeammat tanniinit ja hapot. Naita
kahta rypalettd yhdistetdan tasapainoisemman kokonaisuuden aikaansaa-
miseksi. Mustaherukkaisen aromikkuuden lisaksi viinissa on havaittavissa luu-
mumaisia aromeja. Viileassa aromeissa on lisaksi minttua, vihreaa paprikaa ja
useita punaisia marjoja. Lampimassa ilmastossa aromit saavat hillomaisempia
piirteitd. Rypalettd on useasti sekoitettu esimerkiksi Cabernet Sauvignonin
kanssa saaden miellyttdvan kokonaisuuden. Taysin puhtaasta Merlotin rypaleista
valmistettu viini on pehmeamman tanniinista ja helposti. Viinin tyypilliset aromit
ovat mustaherukka, karhunvatukka, luumu ja minttu. (Simon & Mannerkorpi
1994, 54.)

Pinot Noirista valmistettu viini hapokas, mutta vahatanniininen. Sen aromikkuu-
dessa on parfyymisia aromeja ja havaittavissa on muun muassa orvokkia, vadel-
maa ja kirsikkaa. Liian kuumassa rypaleen aromit muuttuvat hilloisiksi ja hedel-
maisyys on ylikaynyttd. Rypaletta kaytetdan kuohuviinien valmistamisessa, eri-
tyisesti se on yksi kolmesta samppanjan perusrypaleesta. Viinille tyypilliset aromit

ovat vadelma, mansikka, kirsikka ja orvokki. (Simon & Mannerkorpi 1994, 55,98.)
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Rypale on nykyaikaisten kasitysten mukaan kotoisin joko Ranskan Saonen laak-
sosta tai Reinin ylajuoksulta yli tuhannen vuoden takaa. Se on sattumanvarainen

Pinot Meunier x Traminer -risteytyma. (Alko 2022.)

Pinot Noir rypaleen viliely maara kasvaa maailmalla nykyaan melko nopeasti.
Talla hetkella rypaleen viljelya on noin 112000 ha, joista Ranskan alueella 32000
ha. Ranskassa merkittavimmat viljelyalueet sijaitsevat Champagnessa ja Bour-
gognessa. Lisaksi rypaletta viljelldadan myds Jurassa, Yla-Loiressa, Alsacessa ja
Languedoc-Roussillonissa. Saksan alueella viljelya on 12 000 ha, jossa rypale
tunnetaan nimella Spatburgunder. Rypaleen viljelyala kasvaa runsaasti keskit-
tyen Badeniin ja Pfalziin. Muita lajiketta viljelevia maita ja alueita Euroopassa ovat
Pohjois-Italiassa, Unkarissa, Sveitsissa, Kroatiassa, Sloveniassa, TSekkeissa,
Moldovassa ja Romaniassa. Tarkeimmat Euroopan ulkopuoliset viljelijat ovat Yh-
dysvalloissa: Oregon ja Kalifornia, Uusi-Seelanti, Chile ja Australia. (Alko 2022.)

Syrah nimitysta kaytetaan yleisesti perinteisissa Euroopan viinintuottajamaissa
eli vanhassa maailmassa. Shiraz on tunnettu nimitys uudessa maailmassa eli
Euroopan ulkopuolella. Rypaleesta tehdyt viinit ovat tanniinia sisaltavia ja usein-
myaos taytelaisia. Aromi viinissa on paahteista ja mausteista. Rypale ei pysty kyp-
symaan viileassa ilmastossa. Lampiman ilmaston viinilla on tanniinia, tuoksussa
on karhunvatukkaa ja mausteisuutta, jota kuvaillaan mustapippuriseksi. Lampi-
man ilmaston viinin tanniinisuudet ovat pehmentyneita, tuoksussa on tunnistetta-
vissa nahkaista aromia ja aniksisuutta. Viinille tyypillinen aromikkuus on karhun-
vadelma, pippuri, savu, tumma vadelma ja nahka. (Simon & Mannerkorpi 1994,
55.)

Tempranillo rypaleesta valmistettua viinia saa lahinna vain Portugalista ja Espan-
jasta. Rypaleesta tehdyt viini on hedelmaista ja keskitanniinista. Aromikuudessa
on mausteisuutta ja mansikkaa. Viinin valmistuksessa ja kypsytyksessa kayte-
taan yleensa tammea, mika antaa mausteista aromia. Viinille yleista aromia ovat
mansikkaisuus, mausteisuus, pehmea kermatoffee ja nahkaisuus. (Simon &
Mannerkorpi 1994, 58,126—128.)
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Nebbiolo viinia valmistetaan Luoteisessa-Italiassa. Viinit ovat voimakkaan tayte-
laista, tanniinista ja hapokasta. Yleensa viinia kypsytetaan pitkaan, joka luo
mausteimaisia aromeja. Nebbiolo rypaleesta tuotettu viini ei ole yleensa halpaa.
Viinille tyypillisia aromia on tumma marjaisuus, kirsikkaisuus, mausteisuus ja or-
vokkisuus. (Simon & Mannerkorpi 1994, 57,116-123.)

Pinotage viinia valmistetaan Iahinna vain Etelaisessa-Afrikassa. Rypaleessa on
risteytysta Cinsault — lajikkeesta ja Pinot Noirista. Taytelaisyydestaan, hapokkuu-
destaan ja tanniineiltaan viini on keskitasoinen. Aromissa I0ytyy tummentuneita
marjoja. Rypaleesta viineja tehdaan moneen tyyliin kevyista punaviineista voi-
makkaampiin. Rypaleesta valmistettu viini on usein myos sekoitukseen kaytetty.
Viinille tyypillisin aromikkuus ovat punaisia marjoja, mausteisuus, savuisuus ja
kumin aromi. (Alko 2022.)

Grenache/Garnacha on hyvin hedelmaisen tayteldinen, hapokkuudeltaan lem-
ped, korkea-alkoholinen ja tanniinia omaava viini. Erityisen paljon rypaletta kay-
tetaan Chateauneuf-du-Papen viineissa tuoden runsaasti makua sekoitteeseen.
Rypaleita viljelldan Ranskan lisaksi myds Espanjan alueella, missa rypale tunne-
taan nimesta Garnacha. Rypale vaatii kuumahkot lampédtilat kasvunsa takia. Ta-
man viinin tammikypsytyksesta saadaan korkea hyoty. Aromikkuudeltaan viinissa
I6tyy punaisia marjoja, esimerkiksi mansikan marjaisuudesta tulee hillomaista-
kuumemmassa lampdtilassa. Viinille siten tyypilliset aromit ovat tummat marjat,

mansikka, mausteet ja nahkaisuus. (Simon & Mannerkorpi 1994, 57,59.)

Malbec rypale on alkuperaisin Ranskasta, vaikkakin sen laajin kasvatusalue on
Argentiinassa. Viini ovat mieto tanniineiltaan ja hapokkuudeltaan. Aromissa vii-
nilld on tummat marjat padosassa. Argentiinassa viini ovat taytelaista ja maus-
teista. Viileassa ilmastossa viinille muodostuu kukkaista aromia, jolloin viini on
my0s keskitaytelaisempaa. Viinin tyypillinen aromi on tumma marjaisuus, musta-

viinimarjat, lakritsaisuus ja kukkaisuus (Alko 2022.)
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6.3.3  Valkoviini rypaleet

Maailman yksi tunnetuimpia valkoviinilajikkeita on Chardonnay. Alkuperaltaan
Ranskan Burgundista maailmalle siirtynyt lajike on omalla paikallaan viinikulutta-
jien suosiossa ja siita syysta sita viljellaan ympari maailmaa. Rypale on hyvin
erilaisille alueille sopeutuva ja muuntautumiskykya omaava. Rypaleen luonne ja
aromi saattaa vaihdella saman alueen viineissa isosti kasvuymparistonsa mu-
kaan, mika mahdollistaa viinille lukuisia erilaisia tyyleja ymparimaailman. Yhdys-
valloissa Napa Valleyssa tuotetut Chardonnay on tammisen kermainen, kun taas
Ranskassa Chablisen kylasta tullessa maku on raikas ja sitruksinen. (Simon &
Mannerkorpi 1994, 51.)

Rypale omaa korkean sokeripitoisuuden ja on hedelmainen, joka mahdollistaa
erittain tammitynnyrikypsytys potentiaalin. Kuitenkin monissa uuden maailman
viinintuottajamaissa ollaan lilan innostuneita taman suhteen, mika on johtanut
voimakkaan makuisiin ja runsaisiin valkoviineihin. Nykyisin tammitynnyri kypsyt-
taminen on taidokkaampaa ja kehittynytta. Runsaan ja tammisen makuiset Char-
donnayt sopivat rasvaiselle ruuille kuten porsaalle, rasvaiselle kalalle ja ka-
naruuan kanssa nautittavaksi. Kevyemmat raikkaat viinit taas loistavia salaateille
ja muille kevyille ruuille. (Alko 2005, 19-27.)

Sauvignon Blanc tunnetaan tyyliltdan hapokkaaksi ja raikkaaksi. Aromisuus on
vehreaa, vaikka lampimassa ilmastossa aromisuus muuttuu trooppiseksi. Yksi
tunnetuimmista rypaleen luonteenpiirre on niin sanottu "kissanpissainen” aromi.
(Simon & Mannerkorpi 1994,) Aromi on pistavan vehrea ja ei ole virhe viinissa.
Rypale nauttii vileammasta ilmastosta ja liilan lammin ilmasto voi saada sen me-
nettamaan aromikkuutensa ja hapokkuutensa. Rypaleesta valmistettu viini on tar-
koitus nauttia paaasiallisesti nuorena, koska viini ei saily pitkaan. Viinille tyypilli-
set aromit ovat mustaherukan lehti, karviaismarja ja leikattu ruoho. (Simon &
Mannerkorpi 1994, 52.)
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Riesling on yksi hapokkaimmista lajikkeista. Se kasvaa viileassa ilmastossa,
jossa sen aromikkuudet ovat sitrushedelmaa ja vihreata omenaa. Lampimimmilla
alueilla hapokkuus rypaleesta vahentyy ja aromikkuus muuttuu trooppisemmaksi.
Viinin suurta happoa halutaan tasapainottaa usein makeudella. Myohaisemman
sadonkorjuun aikana keratyista rypaleissa hapokkuus on tasapainottunut itsek-
seen. Viinia ei tarvitse kasitelld tammella, kun rypaleessa on itsessaan hyvin aro-
maattisuutta. Viinille tyypilliset aromit ovat vihred omena, sitrus ja mineraalisuus.
(Simon & Mannerkorpi 1994, 52,110-115.)

Pinot Blanc on kotoisin Bourgognesta. Se on kauan sitten syntynyt Pinot Noirin
vaalea muunnos. Bourgognessa sita viljelldan kuohuviininvalmistusta varten.
Sen muita nykyisia viljelyalueita ovat Ranskan Alsacessa (1 200 ha), Saksassa
(4 500 ha), Itavallassa, Pohjois-Italiassa, TSekeissa, Slovakiassa, Unkarissa ja
USA:ssa. Rypaleen nykyinen viljelypinta-ala on 20 000 ha. (Alko 2022) Rypale
on sopeutunut leutoihin olosuhteisiin. Lajike on melko pienikokoinen ja variltaan
kellanvihrea. Se on varhaiskypsa ja erittain satoisa lajike. Rypalemehu on kevyta-
romista, raikkaan hapokasta ja vahasokerista. Rypale on melko altis jaloho-
meelle. Lajikkeesta tehdaan myds paljon kuohuviinia. Viinit eivat yleensa kesta
kypsytysta. Viinin perusaromeja on vihrea omena, lieva yrttisyys, mango, ruoho,

aprikoosi, mesi, saksanpahkina, manteli ja kvitteni. (Alko 2022)

Gewdurztraminer on kotoisin Italian Alto-Adigesta Traminin eli Termenon ymparis-
tosta. Nykyisin sita viljelldan paljon Alsacessa (3 000 ha). Muita alueita, joissa on
mainittavia maaria lajiketta ovat Saksa (850 ha), Itavalta, Ita-Eurooppa, Kalifornia
ja Etela-Afrikka. Lajikkeen viljelypinta-ala maailmalla on n. 17 000 ha. (Alko
2022.) Gewdurztraminer on rypaleena keskikokoinen ja voimakkaasti vahapintai-
nen. Sen vari vaihtelee oranssinkeltaisesta punaruskeaan. Rypaletertut ovat pie-
nehkoja. Se on pieni- ja myohaissatoinen, seka vaatii pitkdn kasvukauden. Ry-
paleessa on erittain runsaasti sokeria. uutosta ja aromi antavia aineita, vaikka on
hapokkuudeltaan vahahapokas. Se saa parhaimpina syksyina jalohometartun-
nan, tuottaen erittdin aromikkaita ja taytelaisia jalkiruokaviineja. Viinit ovat varil-

taan keltaisia oranssiin vivahtavia. Viinit ovat erittain alkoholipitoisia ja kestavat
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hyvin kypsytysta. Viinin tyypillisia aromeja ovat parfyymisyys, trooppiset hedel-
mat, suopursu, terva, mango, 6ljy, hunaja, greippi, mausteet, savu, myski ja ruu-

suvesi. Viini on usein jalkikatkera maultaan. (Simon & Mannerkorpi 1994, 56.)
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7 PANNUKAKKUTALON UUSI JUOMALISTA

Juomien valinta listalla oleville erilaisille pannukakuille aloitin tutkimalla suolaisien
tuotteiden makumaailmaa. Liitteissa olevalla juomalistalla on juomasuositus myy-
dyimmille pannukakuille suomalaisen makumieltymykset huomioon ottaen. Vali-
ten kaksi vaihtoehtoa punaviineksi ensimmainen punaviineista on Cabernet Sa-
vignon Chilesta ja toinen Espanjalainen Garnacha. Valkoviineiksi listalle tulee
kuiva kepea: Yhdysvaltalainen Pinot Grigio ja Australialainen Semillion Chardon-
nay sekoite. Kuohuviini listalle tulee olemaan espanjalainen kuiva Cava ja Rans-
kalainen demi-sec ja makea kuohuviini. Viinit on valittu monipuolisuutensa ja ra-
vintolan pannukakkuja ajatellen. Pannukakkujen suolaisuuden tai makeuden ma-

kujen harminisointiin.

Oluiden kohdalla lisaysta tulee IPA- oluiden tulemisessa valikoimaan, my6s muu-
tama muu olut toimisi hyvin ruoan kanssa, jotka liitteen listalle nostettu. Juomat
ovat valikoituneet makuparien ja ruoan sopimisen kautta. Suolaiselle ja makealle
on valittu selkeat yhteen sopivat juomat, kun makealle saa makeutta l16ytya, seka
suolaisuutta keventdmaan sopivat viinit. IPA- olut on erinomainen pari suolaiselle
aurajuustoa sisaltavalle pannukakulle. Bananaweizen toimii hyvin makealle ba-
naania sisaltavalle pannukakulle kuin myds suolaiselle kana-mozzarella-pesto
pannukakulle. Kuvassa 1 nakyvan kartan mukaisesti jokaisen juoman on suunni-

teltu tasapainottavan kielen makumaailmaa.
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8 POHDINTA

Juomalistan uudistamisen prosessin aloitin tutkimalla valmiiksi ravintolassa ole-
vaa valikoimaa. Aloitin tydstamisen syyskuussa 2022 ja lokakuussa 2022 tein sy-
vempaa tutkimusta erilaisista viineista ja oluista, seka niiden yhdistamisesta
ruoan kanssa. Hakiessani erilaisia luotettavia lahteita tulin vaikeimpaan vaihee-

seen karsiessani kirjallisuuden maaraa.

Suurin haaste tyonteossa huomasin olevan kokonaisuuden rajaaminen ja lahtei-
den monipuolisuus. Tyon alkuvaiheen kokonaisuuden tavoittaminen oli itselleni
haaste, josta otin opiksi keventamalla laajuutta ja keskittymista juomien kokonai-
suuteen. Tietoperustaa juomille haettu laajasti luotettavista Iahteista niin, etta
tyontekijalle voidaan myos antaa tietoa valmistuksesta ja erityylilajeista. Jonka
koen olevan tyontekijoille hyvaksi tiedoksi. Tavoitteet, jotka olin asettanut opin-
naytetydlleni onnistuivat kohtalaisesti. Tietoperustan maara on mielestani hyva,
mutta sen kerdamiseen ja jasentelemiseen olisi ollut hyva kayttda enemman ai-
kaa. Tyon kirjoittamisessa oma-aloitteellisuus oli itseni kanssa ajankaytollisesti
heikkoa kiireisina aikoina, mutta tarvittaessa puristin monipuolisesti raporttia. Tar-
keimpana koen jatkossa ravintolan seuraavan enemman millaisia juomia asiakas
mieltaa tarpeelliseksi tai haluavat saada pannukakkujen kanssa. Henkildkunnalle
oppaassa ja tyossa olevat informaatiot tulevat kehittdmaan osaamista, seka tie-
totaitoa. Kokonaisuudesta opinnaytetyd on hyva kokonaisuus oppaaksi kun ha-

lutaan perehdyttaa tydntekijalle juomista tarpeellinen tieto.
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Juomat:

Pannukakkutalo vol.1

Viini

Olut

Poro-sipuli-juusto

P:Sangre de toro

Original Lapland Lager

Maku auervaara ipa

Kylmasavulohi

V: Barefoot Pinot Grigio

V: Casillerro del diablo
Chardonnay

K: Codorniu classico

cava secC

Lapin panimo Rohki

Kinkku-parmesaani-ru-

cola

V: Lindeman’s Cawarra
Semillon Chardonnay
P: Fronterra Cabernet

Savignon

Lapin panimo Amber la-
ger

Lapin panimo rohki

Kana-persikka-vuohen-

juusto

V: Lindeman’s Cawarra

Semillon Chardonnay

P: Fronterra Cabernet

Savignon

Maku auervaara ipa

Lapin panimo Loimu

Kana-mozzarella-pesto

V: Casillerro del diablo
Chardonnay

P: Sangre de toro

Lapin panimo

Bananaweizen

Poro-pekoni-juusto

P: Sangre de toro

P: Fronterra Cabernet

Savignon

Maku auervaara ipa
Kukko ipa

Original Lapland lager
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Vege

V: Barefoot Pinot Grigio

P: Fronterra Cabernet Sa-

vignon

Lapin panimo Rohki
Original Lapland lager

Lapin panimo Waskooli

Mansikka-suklaa
Vadelma
Mustikka

K: Ballet demi sec
K: Jp Chenet Ice

Lapin panimo Waskooli

Lapin panimo joulu

Omena-kinuski-suklaa

K: Jp Chenet Ice

Lapin panimo rohki

Nutella-mansikka

K: Codornui demi sec

Lapin panimo Bana-

naweizen

Omena-kaneli

V: Barefoot Pinot Grigio

K: Ballet demi sec

Lapin panimo joulu

Banaani-kinuski-suklaa

K: Ballet demi sec

Lapin panimo

Bananaweizen

Nutella-keksimuru

K: Codorniu demi sec

Lapin panimo joulu

Paaryna-kinuski

K: Codorniu demi sec

Kukko ipa

Suolapahkina-kinuski-
suklaa

K: Jp Chenet Ice

Lapin panimo

Bananaweizen




