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Taman toiminnallisen opinnaytetydn tarkoituksena oli suunnitella Vantaan ammattiopisto Varian
ravintola- ja catering-alan tarjoilijaopiskelijoille viinien peruskurssi, joka sisaltyisi a la carte tar-
joilu -tutkinnon osaan. Viineistad on aiemmin opetettu lyhyesti osana tuote- ja alkoholitietoutta,
mutta varsinaista viinikurssia ei ole ollut. Tyon tavoitteena oli luoda selked, yksinkertainen,
mutta kattava tietopaketti, joka syventaa opiskelijoiden viinitietoutta ja luo erittain hyvan pohjan
tulevalle tyouralle ja mahdollisiin jatko-opintoihin. Kurssi on tahdatty ammattikoulunsa aloitta-
neille nuorille, mutta se sopii esimerkiksi valinnaiseksi kurssiksi myds viineista kiinnostuneille
aikuisopiskelijoille. Kurssille olisi jarkevaa suunnitella tulevaisuudessa myds syventava jatko-
kurssi.

Tietoperustassa kasitelldan ravintola- ja catering-alan perustutkintoa, a la carte tarjoilu -tutkin-
non osaa, opetussuunnitelmaa, opettamista ja oppimista, seka niihin liittyvia lainsaadantoja.
Koska taman toiminnallisen opinnaytetyon tulos on kurssi, kaydaan tietoperustassa lapi myos
oppimisen muotoilua, seka kurssin suunnittelua. Viinikurssin sisaltéad avataan myds aihe kerral-
laan. Kurssiin sisaltyy tietoa valko-, rosee-, puna- ja kuohuviinien valmistuksesta, viinin maista-
misesta vaiheittain, tarkeimpien viinintuotantomaiden rypaleet ja viinityylit, seka pikaoppaan
ruoan ja viinin yhdistamiseen.

Viinikurssin tavoitteena on, etta opiskelija tietda mita viini on, kuinka sitd valmistetaan ja mitka
ovat tunnetuimmat viinin tuotantomaat ja niiden maiden kaytetyimmat rypaleet. Opiskelija osaa
myos perusteet viinin maistelusta ja niiden suosittelusta erilaisten ruokien kanssa.

Toiminnalliseen osaan on koottu opetettavan materiaalin PowerPoint diat, jotka on jaettu kuu-
teen opetuspaivaan. Naista 16ytyy myos kurssitavoitteet ja aikataulutus.

Asiasanat
Viini, opetussuunnitelma, kurssi, ravintola-ala
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1 Johdanto

Taman opinnaytetyon tarkoituksena oli luoda Vantaan ammattiopisto Varian ravintola- ja catering-
alan perustutkintoon kuuluva aloittelijoiden viinikurssi, joka tulisi sisdltymaan a la carte -tarjoilu tut-
kinnon osaan. Tarjoilijan osaamisalaan sisaltyy viinitietoutta hyvin lyhyesti, jotta valmistunut tarjoi-
lija osaa suositella viineja ruokien kanssa. Viineista kerrotaan oppilaitoksessa tutkinnon osien si-
salla, osana tuote- ja alkoholitietoutta. Taman opinnaytetydn tavoite on luoda selkea ja yksinkertai-
nen, mutta kattava tietopaketti, joka syventaa opiskelijoiden viinitietoutta, luoden erittain hyvan
pohjan tulevalle ty6uralle ja mahdollisiin jatko-opintoihin. Kurssi on tdhdatty ammattikoulunsa aloit-
taneille nuorille, mutta sopii esimerkiksi valinnaiseksi kurssiksi myds viineista kiinnostuneille aikuis-

opiskelijoille.

Opinnaytetyon tuotoksen tavoite on opettaa opiskelijalle viinin valmistuksesta, maistelusta, seka
ruoan ja viinin yhdistadmisesta. Opiskelija oppii myds tarkeimmat viinin tuotantomaat ja niiden tyypil-
lisimmat rypaleet, oppien kayttdmaan naita tietoja ammatissaan tarjoilijana. Kurssia ei arvioida,

silld a la carte -tarjoilu tutkinnon osa arvioidaan kokonaisuutena.

Ravintola- ja catering-alan perustutkintoon kuuluva & la carte -tarjoilu on Opetushallituksen saate-
lema valinnainen tutkinnon osa (ePerusteet s.a.). Hiekkaharjun toimipisteesta valmistuu tarjoilijoita,
joille tdma opinnaytetydkin on suunnattu, sisallytin myds tarjoilijan tydnkuvan teoriapohjaan. Koulu-
tukseen liittyen olen ottanut esiin myds perustutkinnon ja ammatillisen koulutuksen lainsdadantoa,
silla niihin mm. opetussuunnitelma pohjautuu. Halusin myds selventaa opetussuunnitelman maari-
telmaa, seka kertoa miten opetussuunnitelma on kehittynyt. Alkoholilainsdadanndn ollessa isossa
osassa tarjoilijan ammattia, ja sitéd opetetaan myds Varian ammattiopistossa, otin sen mukaan
opinnaytetyoni teoriaosuuteen. Teoriaosuudessa kaydaan lapi myds viinikurssin sisaltéa, kuten vii-
nien valmistus, systemaattinen maistelu, ruoan ja viinin yhdistamisen perusteet, seka tarkeimmat

viinien tuotantomaat.



2 Toimeksiantajan esittely: Vantaan ammattiopisto Varia (Hiekkaharju)

Vantaan ammattiopisto Varia on Vantaan kaupungin omistama oppilaitos. Varialla on nelja toimi-

pistetta ympari Vantaata: Hiekkaharjussa, Koivukylassa, Aviapoliksessa ja Myyrmaessa. Toimeksi-
antajanani toimii kuitenkin Hiekkaharjun toimipiste, jossa koulutetaan tulevia ravintola-alan ammat-
tilaisia. Ammattiopisto Variassa opiskelee n. 6000 opiskelijaa eri aloilta ja tyollistaa yli 300 tydnteki-

jaa. Oppilaitoksen rehtorina toimii Pekka Tauriainen. (Vantaan kaupunki 2024.)

Variassa on tarjolla 17 eri perustutkintoa, 11 ammattitutkintoa ja 4 erikoisammattitutkintoa. Opiske-
lijat voivat myds suorittaa tutkinnon osia seka osallistua lyhytkursseille. Minka tahansa ammatilli-
sen tutkinnon voi suorittaa myds oppisopimuksella. Hiekkaharjun toimipisteessa opetetaan puh-
taus- ja kiinteistopalvelualan, sahko- ja automaatioalan, hius- ja kauneudenhoitoalan, media-alan
ja kuvataiteen opiskelijoita. Lisaksi pintakasittelyn, sisustuksen, ravintola- ja catering-alan, kone- ja
tuotantotekniikan, rakennusalan seka talotekniikan ammattilaisia koulutetaan taalla. Ravintola- ja

catering-alaa on myds mahdollista opiskella englannin kielella. (Vantaan kaupunki 2024; Varia s.a.)

Opinnaytetyétani tullaan hyédyntdmaan Hiekkaharjun toimipisteessa a la carte -tarjoilun tutkinnon
osassa, johon kuuluu mm. juomatietous ja viinien suosittelu asiakkaalle. Kurssin avulla opiskelijat
saavat kattavampaa tietoa viineista ja niiden valmistuksesta. Valitettavasti opiskelijoita ei saa mais-

tattaa, mutta he tulevat kuitenkin oppimaan systemaattisen maistamisen perusteet.



3 Opetussuunnitelma

Opetussuunnitelmat ovat hallinnollisia asiakirjoja, joissa kuvataan opetuksen tavoitteet, opittavat
tiedot ja taidot, kaytettavat opetustavat seka opetukseen ja oppimiseen varattu aika. Lisaksi ne
maarittavat opiskelijalta odotetut toiminnat ja niiden arviointikriteerit. Opetussuunnitelmassa on
kaikki tieto, joka on koottu opittavaksi tarkkoja saantéja noudattaen. Tama on tietoa, joka halutaan

antaa uusien sukupolvien kasiin. (Antikainen, Rinne & Koski 2013, 196.)

Opetussuunnitelman rakennetta kuvataan usein hierarkkisena kokonaisuutena, jossa paamaara eli
opetussuunnitelman tarkoitus on ylakasite, jota tarkastellaan sisallén ja muodon kautta. Sisalto viit-
taa opeteltaviin asioihin, ja se jaetaan tavallisesti oppiaineisiin ja muuhun sisaltédn. Oppiaineet
pohjautuvat laajempaan sisallon luokitteluun, jonka taustalla vaikuttaa akateeminen perinne. (Jyr-

hama, Hellstrom, Uusikyla & Kansanen 2016, 73.)

Perusopetuksen ohjausjarjestelman tavoitteena on varmistaa koulutuksen tasa-arvoisuus ja laa-
dukkuus seka tukea oppilaiden oppimista, kasvua ja kehitysta. Ohjausjarjestelman saantelyyn kuu-
luvat perusopetuslaki ja -asetus, valtioneuvoston antamat asetukset, opetussuunnitelman perus-
teet seka paikalliset opetussuunnitelmat ja lukuvuosisuunnitelmat. Jarjestelman eri osia paivitetdan
saannollisesti, jotta koulutus pystyy vastaamaan yhteiskunnan muuttuviin tarpeisiin ja edistdmaan

koulun roolia kestavan tulevaisuuden rakentamisessa. (Opetushallitus 2014.)

Opetussuunnitelman perusteet pohjautuvat perusopetuslakiin, -asetukseen seka valtioneuvoston
asetukseen, joka maarittelee tavoitteet ja tuntijaon. Perusteet ovat Opetushallituksen valtakunnalli-
nen maarays, jonka mukaan paikalliset opetussuunnitelmat laaditaan. Opetussuunnitelman perus-
teiden tarkoituksena on tukea opetuksen toteuttamista ja ohjata koulujen toimintaa siten, etta pe-

rusopetus on yhdenvertaista kaikkialla. (Opetushallitus 2014.)
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Kuva 1: Perusopetuksen opetussuunnitelman ydinasiat. Opetushallituksen 2024 kuvitusta

mukaillen

Perusopetus yhdistaa opetuksen ja kasvatuksen, jolloin eri osa-alueiden tavoitteet ja sisallot muo-
dostavat opetuksen ja koulun toimintakulttuurin ytimen. Tasta syysta opetussuunnitelman perus-
teet sisaltavat sekd maarayksia ettd naiden ymmartamista selventavia teksteja. Asiakirjassa on

myds viittauksia lainsdadantdon, jonka pohjalta maaraykset on annettu. (Opetushallitus 2014.)
3.1 Opetussuunnitelman historiaa

Uusikylan ja Atjosen teoksessa: Didaktiikan perusteet kerrotaan, ettd Suomen ensimmainen ope-
tussuunnitelma on julkaistu vuonna 1925, joka oli erilaisten sidosryhmien komitean mietinto. Mie-
tinnossa korostettiin systemaattista opetusta ja tavoitteellisuutta, johon myos saksalaisen didaktii-
kan pioneerin Johann Friedrich Herbartin ndkemykset vaikuttivat. Taman ensimmaisen opetus-
suunnitelman voidaan siis sanoa painottaneen oppiaineiden merkitysta. (Uusikyla & Atjonen 2005,
57.)

Vuonna 1952 on julkaistu kansakoulun opetussuunnitelmakomitean mietintd. Talloin on alettu kar-
simaan oppiaineita, jotka ovat olleet vahiten relevantteja oppilaan tulevaisuutta katsoen ja arvostus

monipuolista kehittdmista kohtaan oli kasvussa. (Uusikyla & Atjonen 2005, 57-58.)



1970 alettiin siirtya peruskoulujarjestelmaan. Tata varten laadittiin uusi opetussuunnitelma, joka oli
talléin kaksiosainen. Ensimmaisessa osassa kuvattiin opetussuunnitelman perusteet ja toisessa
osassa kaytiin [api eri oppiaineiden opetussuunnitelmat. Talla vuosikymmenella tehtiin suuria muu-
toksia, kun kansakouluja muutettiin peruskouluiksi ja koulutusaika oli kuuden vuoden sijasta yhdek-
san. Kuusi vuotta alakoulua ja kolme vuotta yldkoulua. Ennen vuotta 1970 kansakoulua kaytiin
kuusi vuotta, jonka jalkeen siirryttiin niin sanottuihin oppikouluihin, joihin vahavaraisilla ei valitetta-
vasti ollut mahdollisuutta osallistua lukukausimaksujen ja oppikirjojen ostamisen takia. (Uusikyla &
Atjonen 2005, 58-59.)

Kattavan jarjestelmauudistuksen toteuttaminen vei aikaa ja eteni vaiheittain, mutta 1970-luvun lo-
pulla valtakunnallisen opetussuunnitelman puutteet alkoivat tulla yha selvemmin esiin. Patevasti
koulutetuista opettajista, jotka tydskentelivat hyvin erilaisissa olosuhteissa, tuntui turhauttavalta,
ettd heidan oli sopeuduttava yhteen yhtenaiseen opetussuunnitelmaan ja oppimateriaaliin. Vahitel-
len opetusministeridssa ja kouluhallituksessa alettiin luottaa siihen, etta paikalliset toimijat, jotka
tunsivat oman kuntansa tarpeet, voisivat tehda koulutoimea koskevia paatoksia, mukaan lukien
opetussuunnitelmat. Yli kymmenen vuotta vanha opetussuunnitelma alkoi myos jaada ajan jalkoi-
hin ja sita tuli paivittdaa vuonna 1985. Edellisiin ajanjaksoihin verrattuna uutena piirteena valtakun-
nallisissa perusteissa oli se, etta tiettyja osia sallittiin suunniteltavan paikallisesti kunnissa. Kunnal-
liset opetussuunnitelmat otettiin siis virallisesti kayttéon, ja osa niiden laadintavastuusta annettiin
opettajille, jotka aiemmin oli pidetty erillddan opetussuunnitelmien suunnittelusta. (Uusikyla & Atjo-
nen 2005, 59-60.)

3.2 Perusopetuslaki

Perusopetuslain (21.8.1998/628) tarkoitus on saataa perusopetuksesta. "Tassa laissa tarkoitetun
opetuksen tavoitteena on tukea oppilaiden kasvua ihmisyyteen ja eettisesti vastuukykyiseen yh-
teiskunnan jasenyyteen seka antaa heille elamassa tarpeellisia tietoja ja taitoja.” Opetuksessa tu-
lee tavoitella sivistyksen, tasa-arvon ja oman itsensa kehittdmisen edistamista. Opetuksessa nou-
datetaan maanlaajuisesti lainmaaraamia yhtenaisia perusteita. Opetus jarjestetdan oppilaiden ika
ja kyvyt huomioon ottaen, ja sen tulee tukea oppilaiden terveellista kasvua ja kehitysta. Lisaksi
opetuksessa tulee tehda yhteistyéta oppilaiden kotien kanssa. Perusopetuslain 4 luvussa 9§ maa-
ritelldan perusopetuksen laajuudeksi yhdeksan vuotta. Perusopetuslaissa sdadetdan myds opetus-

suunnitelmasta.
3.3 Laki ammatillisesta koulutuksesta

Laissa ammatillisesta koulutuksesta (11.8.2017/531) saadetaan ammatillisia tutkintoja, koulutusta,

joka tarvitaan ammatillisen osaamisen saavuttamiseksi, seka osaamisen todentamista ja arviointia.



Naista vastaa opetus- ja kulttuuriministerion hallinnonala. Ammattikoululaissa sdadetyn koulutuk-
sen ja tutkintojen tavoitteena on vahvistaa ja yllapitéa kansalaisten ammatillista osaamistasoa, tar-
jota mahdollisuus todentaa ammattitaito riippumatta siita, miten osaaminen on hankittu. Laissa tar-
koitettujen koulutusten ja tutkintojen tulee myds kehittaa tydelamaa ja vastata sen muuttuviin osaa-
mistarpeisiin. Lisaksi pyritdan parantamaan tyollisyytta, tarjoamaan yrittajyystaitoja, seka tukemaan
jatkuvaa tydkyvyn yllapitoa. Ammattikoululaki myos korostaa koulutuksen merkitysta elinikaisen

oppimisen, ammatillisen kehityksen, seka tutkintojen ja niiden osien edistdmisen suhteen.

Ammattikoululain 2 luvun 5§ maaritelldan myos, mitka tutkinnot kuuluvat lain alle. Nama ovat: am-
matilliset perustutkinnot, ammattitutkinnot, seka erikoisammattitutkinnot. Ammatillisessa perustut-
kinnossa osoitetaan laajat perusvalmiudet alan eri tehtaviin seka syvempi osaaminen vahintaan
yhdella tydelaman tarkealld osa-alueella. Perustutkintoon vaadittavasta osaamisesta voidaan saa-
taa tarkemmin valtioneuvoston asetuksella. Ammattitutkinnossa osoitetaan tiettyyn tyotehtavaan
suunnattua ammattitaitoa, joka on perustutkintoa syvallisempaa ja tarkemmin rajattua. Erikoisam-
mattitutkinnossa puolestaan todistetaan syvempaa osaamista tai laajempaa ammatinhallintaa, joka

vastaa tydelaman erityistarpeisiin ja voi kattaa useita osa-alueita.



4 Ravintola- ja catering-alan perustutkinto

Ravintola- ja catering-alan perustutkinto on 180 osaamispisteen laajuinen tutkinto. Osaamispisteet
ilmaisevat, kuinka laaja-alaista, haastavaa ja merkityksellista tutkinnon osan osaaminen on suh-
teessa koko tutkinnon ammattitaitovaatimuksiin ja osaamistavoitteisiin. Osaamispisteet eivat kuvaa
aikaa, joka opiskeluun tarvitaan, eivatka opetuksen maaraa. Tutkinnossa on ammatilliset tutkinnon
osat, jotka ovat laajuudeltaan 145 osaamispistetta, seka yhteiset tutkinnon osat, jotka ovat laajuu-
deltaan 35 osaamispistetta. Ammatillisiin tutkinnon osiin sisaltyy pakollinen ravitsemuspalveluissa
toimiminen, laajuudeltaan 20 osaamispistetta, kaksi pakollista osaamisalan tutkinnon osaa, jotka
ovat yhteensa laajuudeltaan 65 osaamispistetta ja valinnaisia tutkinnon osia tulee valita 60 osaa-
mispisteen laajuudelta. Osaamisaloja on kaksi: asiakaspalvelun osaamisala, eli tarjoilija ja ruoka-
palvelun osaamisala, eli kokki. Yhteisiin tutkinnon osiin kuuluu viestinta- ja vuorovaikutusosaami-
nen (11osp), matemaattisluonnontieteellinen osaaminen (6osp), yhteiskunta- ja tyéelamaosaami-
nen (9osp), seka yhteisten tutkinnon osien valinnaiset osaamistavoitteet (9osp). Yhteisten tutkin-
non osien valinnaiset osaamistavoitteet tukevat kyseisen tutkinnon perusteissa maarattyja tavoit-
teita. Naihin voidaan sisallyttda esimerkiksi opiskelijan aiempaa osaamista, jos se tukee tutkinnon

osaamistavoitteita. (ePerusteet s.a.; Opetushallitus s.a.)
4.1 ala carte -tarjoilu tutkinnon osa

Ravintola- ja cateringalan perustutkintoon kuuluva valinnainen a la carte -tarjoilu tutkinnon osa on
30 osaamispisteen laajuinen. Tassa tutkinnon osassa harjoitellaan tarjoilua ja sen tekniikoita, eri-
laisten alkoholijuomien anniskelua, etiketti- ja tapatietoutta, kassan kayttda, asiakaspalvelua, seka
opitaan tuntemaan eri kulttuureja. Tutkinnon osan suoritettuaan, opiskelija osaa esimerkiksi tulkita
vieraskielisia ruokatermeja asiakkaalle, suositella viineja ja on perehtynyt syvallisemmin tuotetie-
touteen. Tutkinnon osaan sisaltyy myds liekittdminen ja transeeraus, seka ymparistovastuullisuu-
teen perehtyminen. Oppimisymparistona voi oppilaitoksen opetusravintolan lisaksi hyddyntaa opis-

kelijan mahdollisuuksien mukaan anniskeluoikeudellisia a la carte ravintoloita. (ePerusteet s.a.)
4.2 Anniskelupassi ja alkoholilaki

"Anniskelupassilla todistat osaamisesi alkoholilain tuntemisesta. Anniskelupassia tarvitset, jos tyos-
kentelet anniskelupaikassa vastaavana hoitajana”. Tyontekija ei kuitenkaan valttdmatta tarvitse an-
niskelupassia, mutta han saa talléin anniskella vain vastaavan hoitajan valvonnan alaisena. Tyo-

paikka voi kuitenkin vaatia, etta kaikilla tyontekij6illd on anniskelupassi suoritettuna. (Valvira s.a.)



Alkoholilain (28.12.2017/1102) 1 luvun 1§ kertoo, etta laki on luotu, jotta alkoholipitoisten aineiden
kulutusta saataisiin vahennettya, elinkeinotoiminnan rajoitusten ja valvonnan avulla. Nain ehkais-

taan niista johtuvia haittoja jopa koko yhteiskunnalle.

Alkoholilain 9 luvun 58§ saatelee myos mitka tahot saavat myontaa anniskelupassin. ”Alkoholilain
tuntemista osoittavan todistuksen myontaa valtioneuvoston toimiluvan tai opetusministerion jarjes-
tamisluvan nojalla ravintolapalvelun koulutusta antava oppilaitos.” Henkilélle, joka suorittaa annis-
kelupassikokeen hyvaksytysti, myonnetaan todistus osaamisesta. Anniskelupassi voidaan myon-
taa myds, jos henkild suorittaa tutkinnon tai koulutuksen, johon anniskelupassia vastaavat tiedot

sisaltyvat.

Alkoholilain 5 luvun 38§ kolmas momentti rajoittaa alle 18-vuotiaan anniskelua. Han ei saa myyda
tai anniskella alkoholijuomia tai toimia vastaavana hoitajana. 16 vuotta tayttanyt saa kuitenkin an-
niskella alkoholijuomia, kunhan han toimii vastaavan hoitajan tai toisen tehtavaan nimetyn henkildon

valittdomassa valvonnassa.
4.3 Tarjoilijan ty6

Tarjoilija on henkild, joka on suorittanut ravintola- ja catering-alan perustutkinnon ammatillisessa
oppilaitoksessa. Tutkinnon voi suorittaa oppisopimuksella tai paivaopiskelijana. (Tyémarkkinatori
21.6.2023.)

Liiketalousopisto Perhon sivuilla kirjoitetaan, etta tarjoilijan tyod on asiakaspalvelua ja myyntia. Tar-
joilijan tulee kyeta palvelemaan sekd suomalaisille, etta kansainvalisille asiakkaille. Ammattitaitoi-
nen tarjoilija ottaa vastaan niin asiakkaan, kuin tilaukset. Han osaa esitella ja suositella ravintolan
ruoka- ja juomatuotteita ja hoitaa niiden tarjoilun. Tarjoilija joutuu tekemaan yhteisty6ta muiden
tyontekijoiden kanssa, joten vuorovaikutus- ja ihmissuhdetaidot tulevat koetukselle. Yhdessa he
huolehtivat asiakkaiden viihtyvyydesta, asiakastyytyvaisyydesta seka turvallisuudesta. Tarjoilijoi-
den on my®6s pidettava huoli asiakastilojen siisteydesta ja puhtaudesta. (Perho Liiketalousopisto

s.a.)

Kiireisina aikoina tarvitaan hyvaa muistia ja tehokasta ja jarjestelmallista tydskentelytapaa. Hygie-
niakaytannot on myods tunnettava ja niitd on noudatettava. Lisaksi tietotekniikan tuntemus ja erilais-
ten sahkoisten tydkalujen, kuten varausjarjestelmien, hallinta on tarkeaa. Tarjoilijan taytyy myoés
osata laskuttaa asiakkaita, seka vastata raha- ja maksuliikenteesta. Tyopaikkoja voi olla erilaisia,
kuten esimerkiksi ravintolat, kahvilat, yokerhot, cocktailbaarit, tilaus- ja juhlaravintolat, laivat tai ju-

nien ravintolavaunut. (Tyomarkkinatori 21.6.2023; Perho Liiketalousopisto s.a.)



Ty on yleensa vuorotydta ja vaatii hyvaa fyysista kuntoa, silla se sisaltda paljon seisomista. Tar-
joilijan ty6ssa kasitelldan ruoka-aineita ja mahdollisesti myds kemiallisia puhdistusaineita, joten
tdma ammatti ei sovi henkildille, joilla on allergioita néille aineille. Tarjoilijalta vaaditaan myo6s hy-
gieniapassia, sillda ammatissa kasitellaan helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Mikali tarjoilija tyos-
kentelee anniskelupaikoissa baarimestarina, vaaditaan haneltd myds anniskelupassi. (Tyomarkki-
natori 21.6.2023.)
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5 Pedagogiikka

Tieteen termipankin mukaan pedagogiikalla tarkoitetaan yleisesti ndkemysta siita, miten kasvatus
tai opetus tulisi toteuttaa. Se voi myds viitata tiettyyn kasvatussuuntaukseen, kuten Steiner-peda-
gogiikkaan, tai erityiseen kasvatuksen alueeseen, kuten erityispedagogiikkaan. (Tieteen termi-
pankki 25.2.2015.)

Suomessa pedagogiikkaa kaytetaan kasvatustieteen synonyymina, kasvatusopin seka kasvatus- ja
opetusopin kanssa ja kasvatustieteen opetukseen ja tutkimukseen viittaavana sanana. Lisaksi sita
kaytetdan kapeammassa merkityksessa tarkoittamaan opetus- ja kasvatustaitoa seka tiettyja kas-
vatuksellisia suuntauksia. Muualla maailmassa kasite voi poiketa hieman omasta maaritelmas-
tamme. Aiemmin enemman kaytdssa ollut termi didaktiikka, on myds vaihtunut useasti pedagogii-
kaksi, silla didaktiikkaan on maailmalla yhdistetty kielteinen merkitys. Pedagogiikka saattaa myos
aiheuttaa paikoitellen hammennysta, silla se yhdistetdan seka tieteeseen etta oppiin. (Hellstrdm
2008, 295.)

Aino Harisen ja llpo Tuonosen (2024) tekemalla kurssilla Pedagogiikan perusteet verkkokoulutus-
ten tekijalle — itsenaisesti opiskeltava verkkokurssi, kerrotaan pedagogiikasta seuraavaa: ” Peda-
gogiikka on tieteenala, joka kasittelee kasvatusta ja opetusta. Se tutkii opetusmenetelmia, oppimis-
prosesseja, opetusymparistdja ja kasvatuksellisia tavoitteita. Pedagogiikka pyrkii ymmartamaan,
miten ihmiset oppivat parhaiten, ja se kehittda strategioita opetuksen suunnitteluun ja toteuttami-

seen.” (Harinen & Tuononen 2024.)
5.1 Opettaminen

Jyrhaman, Hellstrémin, Uusikylan ja Kansasen (2016) kirjassa Opettajan didaktiikka, kerrotaan etta
opettamisen peruselementit ovat tavoitteellisuus ja vuorovaikutus. Opettamista on maaritelty esi-
merkiksi tarkoitukselliseksi ja ohjatuksi vuorovaikutukseksi, jonka tavoite on aikaansaada oppimista
ja oppimisen avulla saavutettuja tavoitteita ja patevyyksia, kuten tieto, taito ja ymmarrys. Kirjassa
mainitaan, ettd opetusta voidaan pitaa koulukasvatuksena, silla se vaikuttaa myds oppilaan koko
persoonallisuuteen. Oppiaineita opiskellessa, oppilaat saattavat huomata olevansa taitavia tai lah-
jattomia tietyissa aineissa ja tdma aiheuttaa asenteen kyseista ainetta kohtaan, joka voi nakya in-
nostuksena tai vieraantumisena. Kouluopetus on osa kasvatusta, jossa vaikutetaan oppilaan per-
soonallisuuden eri osa-alueisiin: tiedolliseen kehitykseen, tunteiden hallintaan sek& motoristen tai-

tojen oppimiseen ja harjoittamiseen. (Jyrhama ym. 2016, 101.)

Opetuksen kasitteella tarkoitetaan yleensa toimintaa, joka on intentionaalista, suunnitelmallista ja

tietoista, jarjestelmallista ja vakiintunutta, seka ammatillista. Opetuksen pedagogisena
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tarkoituksena voidaan yleisesti pitda oppimisen edistamista. Modernille opetuskasitykselle on tyy-
pillista tietoinen pedagoginen tavoitteenasettelu, joka mukautuu historiallisiin ja yhteiskunnallisiin
olosuhteisiin, painottaen oppijan yksildllista tilannetta ja henkilokohtaisia tekijoita. (Siljander 2014,
54-55.)

5.2 Oppiminen

Kirjassa Opettajan didaktiikka kirjoitetaan oppimisen tarkoittavan pysyvaa muutosta aivojen hermo-
verkoissa, johtaen uuden tiedon tallentumiseen ja muistijaljen syntymiseen. Aivotutkimukset tarjoa-
vat kiinnostavaa naytt6a likunnan ja alyllisen suorituskyvyn valisesta suhteesta. Fyysinen aktiivi-
suus aktivoi aivot, jolloin ne pystyvat paremmin vastaanottamaan ja kasittelemaan tietoa. (Jyrhama
ym. 2016, 108-109.)

Nykyaan oppiminen on vakiintunut kasvatustieteen perussanastoon yhta keskeisesti kuin opetus.
Toisaalta voidaan todeta, ettei oppiminen rajoitu ainoastaan kasvatustieteeseen, vaan se on tarkea
kasite monilla muillakin tieteenaloilla, erityisesti psykologiassa. Oppiminen kattaa oppijan nakdkul-
masta monenlaisia toimintoja, mutta itse oppiminen on prosessi, jonka on ihanteena jatkua lapi ela-
man. Laajimmillaan oppiminen tarkoittaa prosessia, jossa keskeistd on muutos oppijan tiedoissa,

taidoissa, ajattelutavoissa ja toiminnassa. (Siljander 2014, 58-59.)

Kendra Cherry on kirjailija ja opettaja, jolla on yli 15 vuoden kokemus psykologian ymmartamisen
tukemisesta opiskelijoille. Han on "Everything Psychology Book" -kirjan (2. painos) kirjoittaja ja on
julkaissut tuhansia artikkeleita monista psykologian aiheista, kuten mielenterveydesta, persoonalli-
suudesta, sosiaalisesta kayttaytymisesta, lapsiterapiasta, alykkyydesta, tutkimusmenetelmista ja
paljon muusta. Hanen tydhdnsa on viitattu useissa tiedotusvalineissa ja julkaisuissa, kuten The
New York Times, CNN, Psychology Today, The Telegraph, The Huffington Post, Business Insider
ja The Guardian. (Verywell Mind s.a.) Naiden syiden takia hanen teksteihinsa on viitattu myos

tdssa opinnaytetyossa.

Kendra Cherryn (2022) mukaan oppiminen on suhteellisen pysyva muutos kayttaytymisessa, joka
on seurausta kokemuksesta, tarkoittaen tiedon, osaamisen ja taitojen hankkimista. Oppimista aja-
tellessa, on helppo keskittyd muodolliseen koulutukseen, jota tapahtuu lapsuudessa ja nuoruu-
dessa, mutta oppiminen on kuitenkin jatkuva prosessi, jota tapahtuu koko elaman ajan, eika se ra-
joitu vain luokkahuoneeseen. Monivaiheinen oppimisprosessi edellyttda uuden tiedon kohtaamista,
silhen huomion kiinnittdmista ja yhdistamista jo tunnetun tiedon kanssa, tieto tallennetaan omaan
muistiin ja sitd sovelletaan kaytanndssa. Oppiminen tarkoittaa hankitun tiedon sailyttamista, jos
henkild nakee uuden sanaston sanan toisessa kontekstissa, han ymmartaa sen merkityksen.
(Cherry 16.11.2022.)



12

6 Oppimisen muotoilu

"Oppimisen muotoilu on systemaattinen prosessi, joka asettaa opiskelijan tekemisen keskioon ja

integroi digitaaliset ratkaisut pedagogisesti mielekkaalla tavalla” (Marstio 2021, 14).

Monialaiset oppimiskokonaisuudet integroidaan koulutyéhén paikallisesti sovitulla tavalla, ja niiden
sisallét ja toteutustavat suunnitellaan yhdessa oppilaiden kanssa. Opintokaynnit, -retket ja kotiteh-
tavat tukevat oppiaineiden valista yhteisty6ta, silla valtion asetuksen mukaisessa tuntijaossa ei ole
oppimiskokonaisuuksiin allokoituna tarvittavaa aikaa. Oppimiskokonaisuuden kanssa tyéskentely
tukee sen omia tavoitteita, mutta edistda myds jokaisen mukana olevan oppiaineen tavoitteita seka

koulun yleisia kasvatustavoitteita. (Cantell 2015, 31.)

Tuija Marstio kertoo julkaisussaan, etta opinnon suunnittelu on monimutkainen ja hienovarainen
prosessi. Oppimisen muotoilun avuksi on jo valmiita tydskentelymalleja, joita opettajat voivat hy6-
dyntaa. Muotoiluun on erilaisia lahestymistapoja ja erilaiset opettajat saattavatkin aloittaa eri ete-
nemissuunnista. Opetusta suunnitellessa tulisi aloittaa opiskelijasta. "Kuinka oppilas oppii asiat
parhaiten?” Marstio sanoo, ettd kohderyhman, eli tdssa tapauksessa oppilaiden tunteminen on op-
pimisen muotoilun kulmakivi. Opettajan tulisi tuntea oppilaidensa lahtékohdat ja opiskelutavat.
(Marstio 2021, 10, 14—15.) Omassa tapauksessani tdma vaihe siis uupuu kokonaan, silla en ole
paassyt tapaamaan opiskelijoita, mutta luotan siihen, etta Variassa opettajat tuntevat oppilaansa.
Yritan kuitenkin muistaa, ettd kohderyhmanani on n. 16—18-vuotiaita opiskelijoita ja suunnitella

kurssia sen mukaan.
6.1 Kurssin suunnittelu

Kurssin suunnittelussa on hyva aloittaa selvittdmalla paikallinen opetussuunnitelma, esimerkiksi
selvittda a la carte -tarjoilun tutkinnon osan opetussuunnitelma. Mikali samankaltaisia kursseja on
pidetty aiemmin, niihin olisi hyva myds aluksi tutustua ja lukea esimerkiksi kurssipalautteita. (Ope-
tuksen ohjeet 7.6.2024.) Opintojen suunnittelussa on kannattavaa tehda yhteistyétd muiden samaa
ainetta opettavien opettajien kanssa, jotta aikaansaadussa kokonaisuudessa on ndkemyksia mo-
nesta eri nakdkulmasta. Siité voi syntya taysin uudenlainen kokonaisuus, jota yksittainen opettaja

ei olisi saanut aikaiseksi. (Marstio 2021, 15.)

Kun oppilaisiin ja heidan toimintatapoihinsa on tutustuttu, kannattaa laatia niin sanottu kasikirjoitus,
jonka avulla oppimisprosessi voidaan jakaa pienempiin vaiheisiin oppimispolun varrelle. Sen osana
opettajat voivat maaritella polulle kohtaamispisteet, jolloin opiskelija toimii vuorovaikutuksessa
opettajan, koulun ja muiden opiskelijoiden kanssa. Oppimisprosessin jdsentamisessa visuaaliset

tydkalut, kuten kuvakasikirjoitukset, taulukot ja aikajanat, ovat hyddyllisia, silla ne nayttavat, kuinka
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opinnot etenevat ajallisesti. Tassa vaiheessa opettajat sopivat myo6s arviointikriteereista, periaat-
teista ja menetelmista, opintojen aikataulusta seka vastuualueista opettajien valilla. (Marstio 2021,
16.)

On tarkeaa asettaa kurssin tavoitteet. Opetussuunnitelmaan aiemmin kirjattuja osaamistavoitteita
voi tarvittaessa tarkentaa kirjaamalla mita tietoja ja taitoja opiskelijan tulisi kurssin jalkeen hallita.
Tavoitteiden pohjalta on hyva valita tai tuottaa kurssimateriaalit ja kurssin sisalté tutustumalla opin-
tojakson opintosuunnitelmassa mahdolliseen ennalta maariteltyyn kirjallisuuteen ja muihin materi-
aaleihin. Materiaalin valinnassa tulisi ottaa huomioon myés kohderyhmien tarpeet, kuten opetus-
suunnitelmassa on kuvattu tai opetusohjelmassa on mahdollisesti tarkennettu. (Opetuksen ohjeet
7.6.2024.)

Oppimateriaalin ja opinnon sisallén on valinnan ja/tai luonnin jalkeen tulisi suunnitella oppimisteh-
tavat, jotka edistavat tavoitteiden saavuttamista. Oppimistehtavien tulisi olla hyvin ohjeistettuja ja
selkeita, jotta opiskelija ymmartda mista arvosana muodostuu. Ennakkotehtavat ennen jokaista 1a-
hiopetustuntia saattavat virittda opiskelijan aiheeseen, jolloin hdn on valmis aiheesta keskusteluun
tunneilla. Seuraavaksi olisi hyva selkeyttaa kurssin rakennetta, seka aikatauluttaa kurssi, jotta opis-
kelijat ovat tietoisia, kuinka kurssilla tulisi edeta. Tarvittaessa, tulee myos suunnitella oma tavoitet-
tavuus kurssin aikana. Tassa vaiheessa myos arvioinnin tarkentaminen on aiheellista. (Opetuksen
ohjeet 7.6.2024; Marstio 2021, 16.)

Suunnittelussa kannattaa miettia kurssipalautteita. On arvioitava kannattaisiko kurssipalautetta ot-
taa vastaan jo kurssin aikana, mikali jotkin aiheet tuntuvat opiskelijoille hankalilta. Nain kurssia voi
tarpeen tullen parannella jo ennen sen paattymista ja palaute auttaa muokkaamaan kurssia parem-
maksi myos seuraavaa kertaa varten. Olisi tarkeaa pitéda huolta siita, ettéd opetuksen tavoitteet, to-
teutustavat - kuten sisallot, materiaalit, toteutusmuodot ja opetusmenetelmat - seka oppimisen arvi-
ointi muodostavat yhtenaisen kokonaisuuden. Kaikkien opetuksen osa-alueiden eli sisaltdjen, ma-
teriaalien, menetelmien ja arvioinnin, tulee olla kurssin tavoitteiden saavuttamista tukevia. (Opetuk-
sen ohjeet 7.6.2024.)
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7 Viinikurssi

7.1 Mita on viini?

Viini on kaynytta rypalemehua. Viinityyppeja on monia, joista yleisimmat ovat puna-, valko-, rosee-
ja kuohuviinit. On olemassa myos vakevia viineja kuten sherry ja portviini. Rypaleet murskataan,
jolloin niistd saadaan sokeripitoista nestetta, eli rypalemehua ja alkoholikdyminen muuttaa rypale-
mehun alkoholijuomaksi. (WSET 14.12.2021; Viinihetki s.a.)

Olutta, viskia tai sakea valmistettaessa kaytetddn monimutkaista prosessia sokeripitoisen nesteen
luomiseksi jyvista. Viinia tehdessa kypsa rypale tarjoaa taydellisen pakkauksen raaka-aineita,
joista saadaan hyvin miellyttava alkoholijuoma. Valmis viini koostuu monimutkaisesta yhdistel-
masta aineksia, joista osa on peraisin suoraan rypaleista, ja toiset muodostuvat kdymisen aikana

hiivojen toimesta tai muissa viininvalmistusvaiheissa. (WSET 14.12.2021.)

Rypaleen hedelmaliha sisaltaa paaasiassa vetta, sokereita ja happoja. Rypaleen kuori taas antaa
suurimman osan varista, tanniineista ja aromiyhdisteista. WSET, eli Wine & Spirit Education Trust
(2021) kertoo viinin padkomponentin olevan vesi ja noin 85 % viinin kokonaisvolyymista, on vetta.
Tama prosenttiosuus voi vaihdella riippuen alkoholin ja sokerin maarasta seka muutamista muista
tekijoista. Kaymisessa muodostuu paaosin etanolia, eli alkoholia — hiiva tuottaa sita kasitellessaan
rypalemehun sokeria. Viinin alkoholipitoisuus ilmoitetaan yleensa tilavuusprosentteina (abv=alco-
hol by volume). Toisin sanoen 12 % abv tarkoittaa, ettd 12 % viinistd on alkoholia. Useimmissa vii-
neissa alkoholipitoisuus on noin 8—15 % abv. Vakevoidyissa viineissa, joihin on lisatty alkoholia,
pitoisuus voi olla 15-22 % abv. (WSET 14.12.2021.)

Jaanndssokeri tarkoittaa viinissa jaljella olevaa kdyméatonta sokeria, joka jaa kdymisprosessin lo-
pussa tai kun kdyminen tarkoituksellisesti lopetetaan. Useimmat viinit ovat kuivia, eika niissa ole
havaittavaa jaannéssokeria, kuivissa viineissa on yleensa 2—3 grammaa sokeria litraa kohden.
Puolikuivissa tai makeissa viineissa jaanndssokeria on enemman. Jaannossokeri voi tuoda viiniin
makeuden lisdksi myds tayteldisyytta. Glyseroli on etenkin kuivissa viineissa veden ja alkoholin jal-
keen yleisin komponentti, se on peraisin rypaleiden sokerista ja tuo viiniin tayteldisyytta ja peh-
meytta. (WSET 14.12.2021.)

Hapot tekevat viineista raikkaita. Ne saavat veden kielellesi ja auttavat suojaamaan viinia pilaantu-
miselta estamalla bakteerien kasvun. Hapokkuuden erottaa tanniinisuudesta juuri siten, etta se tuo
veden kielelle, eika kuivata tai niin sanotusti kiristd suuta. Viinin paahapot, viini- ja omenahappo,
ovat peraisin rypaleista itsestdan, muita happoja, kuten maitohappoa ja etikkahappoa, syntyy

yleensa viininvalmistuksen tai kypsytyksen aikana. Kasvualueen ilmasto, rypalelajike, seka
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aikaisempi sadonkorjuu vaikuttavat kaikki viinin happopitoisuuteen, esimerkiksi viileassa ilmas-
tossa kasvukausi on pidempi ja se tuottaa enemman happoja, eikd vahenna rypaleen omenahap-

poja yhta nopeasti kuin I1ampimassa ilmastossa. (WSET 14.12.2021; Alko s.a.)

Aromit, eli viinin tuoksu, muodostavat suhteellisen pienen osan viinistd, mutta aromaattiset yhdis-
teet tekevat viinista erittdin mielenkiintoisen. Kun viinia haistaa, ihmisen hajuaisti tunnistaa yhdis-
teet ja valittaa aivoihin signaaleja, tama vaikuttaa siihen, kuinka paljon yksilo pitaa viinista. Viinia
haistaessa saattaa tunnistaa esimerkiksi yrtteja, hedelmia, mausteita, vihanneksia tai jopa lihan

tuoksun, silla niista I6ytyy samoja aromaattisia yhdisteita. (WSET 14.12.2021.)

Muita tarkeita viinin ominaisuuksia ovat varipigmentit, antosyaanit, jotka antavat punaviinille punai-
sen ja roseeviinille vaaleanpunaisen varin ja tanniinit, jotka havaitaan suussa kuivattavana tun-
teena. Tanniinit voivat lisata viinin taytelaisyytta ja pehmeytta, mutta voivat tuntua mydés karvailta.
Viinissa on myds pienid maarid muita yhdisteitd, kuten rautaa, magnesiumia ja kaliumia. Osa
naista on peraisin rypaleista tai hiivasta, kun taas toiset voivat olla seurausta viininvalmistuksessa

kaytetyista aineista, kuten kirkastus- ja sailontaaineista. (WSET 14.12.2021.)

Kaikkien naiden komponenttien osuudet voivat vaihdella suuresti eri viineissa. Rypalelajikkeet,
luonnolliset tekijat, kuten maapera, iimasto, saa jne., seka inmisen vaikutukset rypaleiden kasva-
tuksessa, viininvalmistuksessa ja kypsytyksessa tekevat jokaisesta viinista ainutlaatuisen. (WSET
14.12.2021.)

7.2 Viinien valmistus
7.21 Valko- ja roseeviini

Valkoviini valmistetaan useimmiten vaaleista rypaleista, mutta myds tummia rypaleitad voidaan
kayttda. Useimmissa tapauksissa rypalemehu on vain vahan aikaa kosketuksissa kuorien kanssa,
jotta hapettuminen vahenee. Jos rypaleet ovat valkoisia ja niiden hedelmaliha ja kuori ovat varittd-
mia, niitd kaytetdan aina valkoviinin valmistukseen. Jos rypaleet ovat punaisia ja niilla on varillinen
kuori mutta varitén hedelmaliha, niistd voidaan valmistaa valko-, rosee- tai punaviinia. Jos kuorten
kanssa ei ole lainkaan kontaktia, syntyy valkoviinig; jos kontaktia on vain lyhyesti, tuloksena on ro-
seeviini. Rajoittaakseen mehun ja kuorien valista kontaktia entisestaan jotkut viininvalmistajat valit-
sevat toisen lahestymistavan ja lastaavat puristimeen kokonaisia, murskaamattomia rypaleterttuja.
Tama menetelma on hellavarainen, vahentaa hapettumisriskia ja voi tuottaa viineja, joissa on
enemman puhtautta ja hienostuneisuutta. Kuitenkin tiettyjen aromaattisten lajikkeiden kohdalla jot-
kut viininvalmistajat pitavat mehun lyhyen aikaa kosketuksissa kuorien kanssa maun voimakkuu-

den ja rakenteen lisdamiseksi. Tama tapahtuu riittavan viiledssa lampotilassa, jotta kdyminen
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estyy, ja se kestaa tavallisesti muutaman tunnin. (WSET 2014, 10; WSET 2016, 55; Larousse
Wine 2011, 64.)

Rypaleet murskataan, vapaasti valuva mehu erotetaan ja jaljelle jaava rypalemassa lahetetdan pu-
ristukseen. Puristimesta tullessaan puriste voi olla melko sameaa. Se voi sisaltada pienia kiinteita
paloja tai sakkaa, jotka voivat huonontaa viinin makua ja jotka on siksi poistettava. Taman teke-
miseksi mehu voidaan siirtaa sentrifugiin, joka on nopea ja tehokas menetelma — tosin joidenkin
valmistajien mielesta se saattaa heikentaa viinin laatua. Kirkastaminen voidaan myos tehda sa-
moilla menetelmilla, joita kaytetaan viinin kirkastamiseen ennen pullotusta, kuten esimerkiksi suo-
dattamalla. Muita menetelmia, kuten kylmastabilointia, pidetdan parempana, koska mehun kaymi-
nen estyy samalla, kun sakka laskeutuu luonnollisesti sailion pohjalle. (Larousse Wine 2011, 65;
WSET 2016, 55.)

Rypalemehu siirretdan taman jalkeen kdymisastiaan, joka voi olla esimerkiksi terdksinen tankki,
tammitynnyri tai iso puinen astia. Valko- ja roseeviinit kdytetdan yleensa alhaisessa lampétilassa,
12-22°C, jotta viinin hedelmaisyys sailyy. Teraksisissa tankeissa pystyy seuraamaan kaymisen ai-
kaista lampétilaa, kun taas puisissa astioissa [ampdtilan seuraaminen on vaikeampaa. Puiset astiat
kuitenkin sailytetaan yleensa viileissa kellareissa ja niiden pienempi koko auttaa haivyttdamaan lam-
poa tehokkaammin. Kaymislampdétilat ovat kuitenkin useimmiten skaalan korkeammassa paa-
dyssa. Valkoviineja saatetaan kuitenkin kayttaa myos suuremmissa lampotiloissa, jos viiniin halu-
taan muitakin kuin hedelmaisia aromeja. Riskind on kuitenkin menettaa erilaiset hedelmaaromit ko-
konaan. Viinirypaleiden pinnalla olevat hiivat paasevat kosketuksiin rypalemehun sokerien kanssa,
mika kaynnistda kaymisprosessin. Kdyminen voidaan myds aloittaa lisddmalla mehuun erilaisia hii-
valajikkeita. Valkoviineja kaytetaan 2—4 viikkoa. Roseeviinia valmistettaessa tummien rypaleiden
kuoria pidetaan mukana kaymisprosessin alussa, mutta ne poistetaan yleensa 12—-36 tunnin si-
salla. Taman jalkeen kaymista jatketaan. (WSET 2014, 10; WSET 2016, 55; Viinimaa s.a.)

Kun viinin kdymisprosessi on valmis, siirrytdan viinin kypsytykseen. Viini voidaan myds kypsyttaa
sailidissa, jotka on tehty ruostumattomasta teraksesta, tammitynnyreissa tai suurissa puisissa asti-
oissa, tynnyrikypsytys on yleinen kaytantd kunnianhimoisemmille valkoviineille. Tynnyrikypsytys on
viininvalmistusvaihe, jossa kaynyt viini varastoidaan puutynnyreihin luomaan ihanteelliset olosuh-
teet viinin komponenttien kehittymiselle ja antamaan viiniin hieman tammen makua. Tdma on yha
yleisempi kaytantd korkealaatuisille, kaikkien varien ja tyylien viineille, tarjoten ihanteellisen valmis-
telun pullokypsytykselle. Tynnyrikypsytyksen ilmeisin etu on se, etta se edistaa viinin kirkastumista
ja stabiloitumista luonnollisimmalla, vaikkei valttdmatta nopeimmalla tavalla. Se mydés auttaa sy-
ventdmaan ja vakauttamaan varia, pehmentamaan tanniineja ja lisdédmaan makuyhdisteiden moni-

mutkaisuutta. Vaihtoehtoja tai mahdollisia tdydennyksia tynnyrikypsytykselle ovat kypsytys
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pienemmissa tammitynnyreissa, kKypsytys niin sanotuissa neutraaleissa astioissa, kuten ruostumat-
tomasta teraksesta valmistetuissa tankeissa tai saviruukuissa (sisaltden mahdollisesti tammilastu-
jen tai tammilautojen kayton), kypsytys pullossa tai pullotus heti kdymisen jalkeen, kuten Nouveau
-viinien tapauksessa. Nouveau -viinilla tarkoitetaan tiettya viinityylia, joka on suunniteltu juotavaksi
vain viikkoja, ei kuukausia tai vuosia sadonkorjuun jalkeen. (Robinson 2024; Knox & Brooks 2024;
Webb & Williams 2024.)

Kypsytyksen jalkeen viini pullotetaan. Pullotus on tarkea viininvalmistusvaihe kaikille viineille, joita
ei pakata muihin sailidihin kuin pulloihin ja niille harvoille, joita tarjoillaan suoraan tynnyrista tai tan-
kista irtoviinind. Pullotustekniikat vaihtelevat suuresti viinitilan koon, resurssien, teknisen osaami-
sen ja modernisuuden mukaan, vaikka 1960-luvulta Iahtien on ollut tapana lahes kaikkialla sekoit-
taa kaikki tietyn viinieran tynnyrit tai sailiét yhteen ennen pullotusta ja pullottaa kaikki kerralla. Tata
ennen eri pullotuksissa saattoi olla huomattavaa vaihtelua jopa ensiluokkaisten viinien valilla. Tuot-
taja voi pullottaa viinin omissa tiloissaan tai se voidaan lahettaa isoissa tankeissa kohdemaahan ja
pullottaa vasta siella. Viinipullojen korkit ovat yha useammin kierrekorkkeja vanhojen luonnonkork-
kien sijasta, nain pystytaan helpommin takaamaan viinin tasalaatuisuus ja estamaan korkkivikoja.
Viini on mahdollista pakata myos esimerkiksi hanapakkauksiin tai télkkeihin. (Robinson, Harding &

Barry 2024; Viinimaa s.a.)

Pullotuksen jalkeen viinia voidaan vielda kypsyttaa pullossa. Pullokypsytys on prosessi, jossa viinia
kypsytetaan tarkoituksella pullotuksen jalkeen, joko muutaman viikon ajan tai erittain hienojen vii-
nien tapauksessa jopa vuosia, jotta viini saavuttaa tdyden kypsyytensa. Laadukkaat viinit valmiste-
taan yleensa erityisesti siten, ettd ne hyotyvat pullokypsytyksesta, ja niissa on runsaasti viinirypa-
leista uutettuja happoja, fenoleita ja makuesiasteita. Nama voivat tehda viinistd vahemman houkut-
televan nuorena nautittuna, mutta ne antavat viinille kaikki tarvittavat ainesosat pullokypsytykseen.
Joissakin tapauksissa korkeat sokeri-, happo- ja makuyhdisteiden pitoisuudet, kuten hienoissa
Riesling-viineissa, joissa ei valttamatta ole paljon alkoholia, hydtyvat myds merkittavasti pullokyp-
sytyksesta. Jotkut viininvalmistajat ovat mukauttaneet valmistustekniikoitaan niin, ettd heidan vii-
ninsa voivat kypsya, mutta ovat silti helposti nautittavia jo varhaisessa vaiheessa. (Webb & Wil-
liams 2024.)

7.2.2 Punaviini

Punaviinin valmistus on monimutkaisempaa kuin valkoviinin valmistus, koska rypaleitad on kaytet-
tava kaymisessa kuorineen, jotta vari ja tanniinit saadaan talteen. Kuten valkoviinien kohdalla, vii-
ninvalmistuksessa sokeripitoista puristetta muutetaan alkoholiksi. Punaviinin valmistuksen erottava
piirre on sen maseraatio-, eli uuttamisprosessi. Taman uuttamisvaiheen aikana rypaleen kiinteissa

osissa, kuorissa ja hedelmalihassa olevat variaineet, tanniinit ja aromiyhdisteet liukenevat mehuun,
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antaen viinille sen varin ja luonteen. Kaytetyt tekniikat noudattavat samaa periaatetta, vaikka ne
vaihtelevat rypalelajikkeen, ilmaston ja paikallisten perinteiden mukaan. (WSET 2016, 63; La-
rousse Wine 2011, 68.)

Seos, joka koostuu kuorista, siemenista ja toisinaan myds joistakin rangan palasista seka me-
husta, laitetaan kaymisastiaan, jossa hiiva muuntaa sokerit alkoholiksi. Tummien rypaleiden kuo-
rissa olevat luonnolliset pigmentit, makuyhdisteet ja suuret maarat fenoleja, joita saadaan seka
kuorista ettd siemenista, uuttuvat kdymisen ja maseraation aikana viiniin alkoholin avulla, jota hiiva
tuottaa kdymisen aikana. llman mehun ja kuorien jonkinasteista maseraatiota, tummakuorisista ry-
paleista tehty viini jaa vain vaaleanpunaiseksi, kuten roseeviinin valmistuksessa. Taman uuttamis-
prosessin kesto voi vaihdella nopeasta kahden tai kolmen paivan kdymisesta arkiviinille, viikon
kestavaan kaymiseen, jota seuraa vield yksi, kaksi tai jopa kolme viikkoa kestava maseraatio tayte-
laiselle punaviinille, joka on suunniteltu ikdantymaan. Lopuksi kuorimassa erotetaan ja kdymista
jatketaan. (Webb & Williams 2024.)

Kaymisen jalkeen myds punaviini kypsytetaan. Punaviinien kypsytyksessa on erittain suosittua
hyédyntada tammea, joko tammitynnyreissa kypsytyksen, tammilastujen tai -lautojen kaytén mer-
keissa. Tammitynnyreissa kypsytys kestaa tavallisesti hieman alle vuodesta jopa puoleentoista
vuotta. Tynnyrin koko, alkupera ja ika vaikuttavat merkittavasti viinin lopulliseen makuun. Puu it-
sessaan tuo viiniin tammen ja vaniljan vivahteita, pehmentaen samalla viinin tanniineja, mutta lisa-
ten siihen myds tynnyrin omia tanniineja. Metallitankit eivat vaikuta viinin aromeihin, ja niissa kyp-
syneissa viineissa sailyy usein raikkaampi maku kuin tammitynnyreissa kypsytetyissa. Lopuksi pu-
naviinit pullotetaan, jonka jalkeen tuottaja voi halutessaan jatkaa pullokypsytyksella tai tuoda viinin
markkinoille. (WSET 2016, 11; Viinimaa s.a.) Viinin valmistaja voi suorittaa myds muita viinin ma-
kuun ja laatuun vaikuttavia askelia viinin valmistusprosessissa (WSET 2016), mutta naita voisi

avata vasta esimerkiksi syventavalla viinikurssilla peruskurssin sijasta.
7.2.3 Kuohuviini

Kuohuviinien valmistus perustuu hiilidioksidikaasun kertymiseen paineen alaisena alkujaan kuohu-
mattomaan niin sanottuun perusviiniin tai mieluiten perusviinien sekoitukseen. Lahes kaikki mene-
telmat perustuvat toisen kaymisprosessin kaynnistamiseen, joka vaistamatta tuottaa hiilidioksidia,
ja suurin osa niista sisaltaa tavan pitaa kaasu paineen alla liuenneena viiniin samalla, kun viini ero-
tetaan kaymisen sivutuotteesta, hiivasakasta. Kuohuviinin laadulle tarkeinta on kuitenkin perusvii-

nien laadukkuus ja niiden luonne. (Robinson 2024.)

Viinit, jotka ovat hyvaa raaka-ainetta kuohuviinin valmistukseen, eivat yleensa ole kovin miellyttavia

sellaisenaan juotuna. Niissa on tyypillisesti korkea hapokkuus ja hillitty maku. On olemassa
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ajatussuuntaus, jonka mukaan Champagnen alueen kuohuviinien, kuten Coteaux Champenoisin,
kuivan tyylin ankaruus on paras mahdollinen perustelu kuohuviinin hiilidioksidipitoisuudelle. Muu-
alla kuin Champagnessa kuohuviinien valmistajat korostavat tasapainon olevan avainasemassa
perusviinin kokoamisessa kuohuviinin valmistukseen, ja tasta syysta parhaat kuohuviinit ovat siksi
yleensa sekoiteviineja. Joitakin laadukkaita yhden lajikkeen kuohuviineja on olemassa, mutta erin-
omainen kuohuviini ei koskaan maistu vain kuohumattoman viinin ja hiilidioksidin yhdistelmalta.
Kuohuviininvalmistuksen tarkoitus on luoda kokonaisuus, joka on enemman kuin osiensa summa,
vaikka tata ei valttdmatta saavuteta tai edes tavoitella edullisempien viinien kohdalla. Ne, jotka pyr-
kivat tekemaan laadukasta kuohuviinia, ovat erityisen tietoisia siita, etta pienikin virhe perusviinissa

voi korostua kuohuviinin valmistusprosessissa. (Robinson 2024.)

Wine & Spirit Education Trust:n kirjassa Understanding wines (2016) kerrotaan lahinna valkoisesta
kuohuviinista, vaikka sitd voidaan valmistaa myds punaisena tai roseena. Kirjassa kerrotaan kuo-
huviinien rypaleiden viljelyyn vaadittavien olosuhteiden olevan varsin erilaiset kuin niiden, joita tar-
vitaan kuohumattomien viinien rypaleiden tuotantoon. Ensinnakin rypaleissa tulisi mieluiten olla
suhteellisen vahan sokeria verrattuna kuohumattomien viinien rypaleisiin. Toinen kdyminen, joka
antaa suurimmalle osalle kuohuviineja niiden kuplat, nostaa myds viinien alkoholipitoisuutta 1,2—
1,3 % abv., jonka vuoksi viininvalmistajat pyrkivat yleensa tuottamaan kuivan perusviinin, jonka al-
koholipitoisuus on 10-11 % abv. Toiseksi, korkea happopitoisuus on toivottavaa monissa kuohu-
viineissa, joista valmistetaan raikkaita kuohuviineja. Kolmanneksi, huolimatta suhteellisen alhai-
sesta sokeripitoisuudesta ja korkeasta happopitoisuudesta, rypaleiden aromien on silti oltava riitta-
van kypsia, jotta niissa ei ole enaa vihreita, yrttisia makuvivahteita. Naiden vaatimusten tayttami-
nen voi olla haastavaa lampimammilla viinintuotantoalueilla. Viileilla alueilla sokeri- ja happota-
sojen muutokset tapahtuvat hitaasti, samalla kun rypaleiden aromit kehittyvat. Lampimilla alueilla
sokeritasot voivat kuitenkin nousta ja happotasot laskea hyvin nopeasti. Oikeiden sokeri- ja happo-
tasojen saamiseksi, ainoa vaihtoehto on poimia rypaleet aikaisin. Tama tarkoittaa usein rypaleiden
poimimista, kun ne ovat viela liian vihreita ja yrttisia. Lopulta riittavan viilean ilmastoalueen 16ytami-

nen on olennaista, jotta voidaan tuottaa korkealaatuisia kuohuviinien rypaleita. (WSET 2016, 173.)

Kuohuviiniin tarkoitetut rypaleet tulisi puristaa mahdollisimman nopeasti sadonkorjuun jalkeen.
Tanniinien ja varin tarttumisen minimoimiseksi puristuksen tulisi olla hellaa, erityisesti tummia rypa-
leitad kayttdessa. Tahan auttaa kokonaisten terttujen puristus. Punaista- tai rosee kuohuviinia val-
mistaessa varin tarttumista tavoitellaan. Taman jalkeen valmistaja voi tehda tavalliset valkoviinin
valmistusta koskevat valinnat, kuten kirkastus, hiivalajikkeen ja kdymisnopeuden valinta tai malo-
laktinen kdyminen. (WSET 2016, 173; Robinson 2024.)
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Kuohuviinin valmistusmenetelmia on useita, mutta keskityn vain perinteiseen tapaan. Muihin me-
netelmiin, kuten esimerkiksi tankkimenetelmat ja samppanjan valmistustavat voisi kdyda Iapi mah-

dollisella syventavalla viinikurssilla.

Perinteinen menetelma on tarkin tapa saada viini kuohumaan. Raaka-aineet vaihtelevat huomatta-
vasti, mutta perustekniikat eivat. Perusviinin valmistamisen jalkeen tehdaan lopullinen sekoitus laa-
jojen maistelujen, arviointien ja yhdistamisten jalkeen. Monet tummista rypaleista valmistetut pe-
rusviinit, vaikka ne olisi kevyesti puristettu, voivat tdssa vaiheessa olla vaaleanpunertavia, vaikka
pigmentit saostuvat vaiheessa, jossa sekoitettu viini lepaa toisen kdymisen ajan hiivasakassa pul-
lossa. Kun uusi sekoitus on tehty suurissa sekoitustankeissa, se yleensa kay lapi kylman stabiloin-
nin estdakseen viinihapon suolan muodostumisen pullossa mydhemmin. Hiiva-sokeriseos lisataan
ennen viinin pullotusta, pullot suljetaan ja varastoidaan, talldin suljetussa pullossa alkaa niin sa-
nottu toinen kdyminen, joka muodostaa alkoholia ja hiilidioksidia. Hiilidioksidi ei padse pakene-
maan suljetuista pulloista ja se liukenee viiniin, jolloin kuplat muodostuvat. Taman toisen kaymis-
vaiheen aikana, joka tunnetaan ranskaksi nimella prise de mousse, pullot varastoidaan yleensa
vaakatasossa noin 12 °C [ampdtilassa, kunnes kayminen on tuottanut vaaditun paineen ja kuplat.
Tama kestaa yleensa neljasta kahdeksaan viikkoa. (Robinson 2024; WSET 2014, 56.)

Kaymisprosessin aikana muodostuu hiivasakkaa, joka kypsyttamisen aikana antaa viinille maku-
aromeja, eli flavoreita, kun hiiva alkaa itsestaan hajota. Kuohuviinin kypsytys voi kestaa kuukausia,
ellei jopa vuosia, kypsytyksen ollessa valmis, poistetaan pulloon kertynyt hiivasakka. Perinteisen
menetelman mukaan pulloja niin sanotusti tanssitetaan, eli kdannetaan ja kallistetaan hiljalleen,
joko kasin tai koneellisesti. Nain hiivasakka saadaan putoamaan pullon kaulaan. Hiivasakan valut-
tua pullonkaulaan, se jaadytetaan, korkki poistetaan ja pullossa muodostunut hiilidioksidin aiheut-
tama paine tyontaa jaatyneen hiivasakkatulpan ulos. Hiivasakan poistamiseksi voidaan kayttaa
my®0s niin sanottua siitomenetelmaa, jolloin pullot tyhjennetaan paineen alla suuriin tankkeihin,
viini suodatetaan ja pullotetaan uudelleen. Tama tapa on kuitenkin kielletty Champagnessa ja es-
panjalaisen Cavan valmistuksessa. Champagnessa viinin valmistus on lailla sdadeltya. Lopuksi en-
nen pullon uudelleen sulkemista, kuohuviiniin lisdtaan viela viinin ja sokerin seosta. Viimeistellyn
viinin makeusasteen maarittda sen sokerin maara. Brut tarkoittaa kuivaa viinia, vaikka siina olisikin
kaytetty hieman sokeria. Kuohuviini on sen verran hapokasta, ettéd se maistuu suussa kuivalta so-
kerista huolimatta. Demi-sec tai semiseco puolestaan tarkoittaa puolimakeaa viinia. (WSET 2014,
56; Robinson 2024.) Vain Champagnessa valmistettua kuohuviinia saa kutsua samppanjaksi. (Vii-

nimaa s.a.)
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7.3 Viinin maistelu

WSET, eli Wine & Spirit Education Trust kertoo systemaattisesta maistamisesta (SAT), joka jakaa
viinin maistelun ulkonakéon, tuoksuun ja makuun. Tata WSET:n maarittelemaa tapaa kaytetaan
myo6s Jouko Mykkasen viinikurssilla Haaga-Heliassa. WSET:n mukainen opettaminen vaatii kuiten-
kin Wine & Spirit Education Trustin mydntamaa lupaa. Systemaattinen maistaminen on tyokalu,
jonka avulla voi kirjoittaa kattavan kuvauksen viinista ja kayttaa tata tietoa sen laadun ja juomaval-
miuden arvioimiseen. Tama on hyvin jasennelty ja menetelmallinen [8hestymistapa maisteluun, jo-
ten se ei sovi jokaiseen tilanteeseen. Systemaattisen maistamisen harjoittelu tarjoaa kuitenkin ku-
rinalaisen ja rakenteellisen mallin, joka muistuttaa sinua ottamaan huomioon kaikki viinin tarkeat
ominaisuudet. Kaytanndssa tdma on taulukko, josta I0ytyy otsikot jokaiselle kategorialle (ulkondkd,
tuoksu, maku) ja niiden oikealla puolella lista kuvaavista ominaisuuksista. Taulukosta |0ytyy myés
kohdat laadulle ja paatelmille. (WSET 2016, 1.) Olen lisannyt alle taulukon, joka mukailee WSET:n

asettamia maisteluohjeita.



Taulukko 1: Systemaattinen maistaminen WSET (2023) ohjeita mukaillen

Kirkkaus kirkas — sakea
Intensiteetti vaalea — keskisyva — syva
Vari
Valkoviini sitruuna — kulta — meripihka — ruskea
Roseeviini vaaleanpunainen — punainen — oranssi
Punaviini purppura — rubiini — granaatti — kellanruskea — ruskea
Tees
Kunto puhdas — epapuhdas (virheellinen?)
Intesiteetti kevyt — keskivahva — voimakas
Aromit hedelmat — kukat — viljat — mausteet — yrtit — tammi — muut
we
Makeus kuiva — kuivahko — puolikuiva — makea
Hapokkuus matala — keskihapokas — hapokas
Tanniinit matala — kohtalainen — korkea
Alkoholi matala — kohtalainen — korkea

Taytelaisyys kevyt — kohtalainen — taytelainen

Intensiteetti kevyt — keskivahva — voimakas
Flavorit mausteet — yrtit — tammi — viljat — imelat — muut
Lopetus lyhyt — keskipitka — pitka

Laatu viallinen — heikko — valttava — hyva — erittdin hyva — erinomainen
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Larousse Wine kirjassa The world’s greatest vines, estates and regions kirjoitetaan, ettd myos pai-
kalla on valia. Maistelun tulisi sijaita tiloissa, joissa on hyva valaistus ja lahes tuoksuton ymparisto,
jos ymparistdssa on paljon voimakkaita hajuja, voivat ne sekoittua viinin aromeihin vaikeuttaen
maistelua. Kirjassa mainitaan myos lasien tarkeys. Lasi ei saa olla varillinen, vaan sen tulisi olla
l&pinakyva ylospain kapeneva jalallinen lasi. Maistajille tulisi olla tarjolla myds sylkykupit. Larousse
Wine kirjassa muistutaan myos, ettd maistajan tulisi olla terve, silla esimerkiksi flunssanoireet, ku-
ten nenan tukkoisuus, vaikuttavat paljon haistamiseen ja maistamiseen. Kirjassa myds suositel-
laan, ettd maistajan ei kannata juoda kahvia tai polttaa savukkeita ennen maistamista, silla nama
pilaavat paletin. Alkon artikkelissa Viininmaistelun ABC suositellaan kirjoittamaan ylos kaikki tuok-
sut ja makuaromit, joita maistaja osaa tunnistaa. Artikkelissa mainitaan esimerkiksi mummon mus-
tikkakeitto tai kylmat kiuaskivet. (Larousse Wine 2011, 204—-205; Pakarinen s.a.) Tasta voi siis paa-
tella ettei tarvitse pohtia sita, osaako kayttaa virallista viinisanastoa, vaan kirjoittaa rohkeasti ylos

mita tulee mieleen ja halutessaan voi muokata sanastoa maistamisen jalkeen.
7.3.1 Ulkonako

Viinin ulkonadsta voi paatella esimerkiksi ikaa tai kuntoa. Valkoviineissa vanhemman viinin vari
yleensa tummuu, kun taas punaviineissa viinin vari haalistuu. Punaviinin vari myds usein ikaanty-
essaan kaantyy enemman ruskean savyyn. Valkoviinissa vari voi muuttua viherkeltaisesta esimer-
kiksi kultaiseksi tai jopa ruskeaksi vanhetessaan. Roseeviineissakin vari muuttuu usein tummem-
maksi tai oranssimmaksi vanhetessaan. Varia tulisi arvioida valkoista taustaa vasten, kuten esi-
merkiksi valkoista lautasliinaa tai paperia vasten. Viineista tarkastellaan myds kirkkautta. Jos vii-
nissa on sakeutta, voi se tarkoittaa virhetta valmistuksessa tai sailytyksessa, mutta tasta kuitenkin
poissuljetaan alkuviinit, jotka ovat suodattamattomia. (Larousse Wine 2011, 206; WSET 2016, 2-3;

Pakarinen s.a.)
7.3.2 Tuoksu

Suurimman osan viinin maistamisesta saatavasta nautinnosta sanotaan tulevan sen aromeista.
Aromien luonteen, sekd monimutkaisuuden erilaisuuden selittavat merkittdvan osan eroista perus-
laadun ja erittain hienojen viinien valilla. Viinia tulisi pyorittda lasissa aromien vapauttamiseksi. Sen
jalkeen nena tuodaan lasin reunalle ja haistetaan lyhyesti. Haistaessa tulisi huomioida aromien
kunto, voimakkuus ja yksityiskohtaiset ominaisuudet. Jotkin aromit ovat hyvin herkkia ja viinista
saattaa saada kasityksen ottamalla nopean nuuhkaisun ennen sen pyorittamista lasissa. Ennen
haistamista kannattaa tarkastaa, etta viinin |ampdtila on oikea. Lampétilan ollessa liian kylma, aro-

mit eivat haihdu viinistd yhta helposti. Viini ollessa lilan Iamminta, aromit haihtuvat lilan nopeasti ja
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alkoholin hoyryt peittavat ne alleen. Tassakin voi koittaa arvuutella viinin ikda. Sen ikadantyessa,
aromit muuttuvat usein esimerkiksi kypsien tai kuivattujen hedelmien suuntaan, vihreiden ja tuorei-
den hedelmien ja marjojen sijasta. (WSET 2016, 3—4; Larousse Wine 2011, 210; Pakarinen s.a.)
Maistelun tassa vaiheessa olisi hyva ottaa esimerkiksi WSET ohjeet systemaattiseen maistami-

seen -haistamisen avuksi. Myos Alkon sivuilta 16ytyy hyvat ohjeet viinien maisteluun.
7.3.3 Maku

Suussa on monia erilaisia komponentteja, joita on syyta ottaa huomioon, ja viinin taydellinen arvi-
ointi vaatii usein useamman kuin yhden siemauksen. Joissakin tapauksissa yhden komponentin
vaikutus voi hairita toisen antamaa vaikutelmaa: esimerkiksi alkoholi ja hedelma lisdavat makeu-
den tunnetta, kun taas happamuus voi peittdd makeutta alleen. Maistaminen tapahtuu siten, etta
suuhun otetaan pieni maara viinia, jonka jalkeen sitad purskutellaan hieman ympariinsa. Huulten va-
listd voi ottaa myos hieman ilmaa suuhun, jolloin aromit saattavat voimistua. Taman jalkeen viini
sylkaistaan sylkykuppiin. Koko suu pystyy kertomaan maistajalle, mita viinistd on havaittavissa.
Esimerkiksi hapokkuus tuntuu kirpeana ja raikkaana ja voi aiheuttaa kielelle ja suun sisapinnoille
pistavaa ja nipistdvaa tunnetta. Tanniinisuuden taas kuvataan "kiristdvan ikenid” ja se tuntuu suuta
kuivattavalta. (WSET 2016, 5; Pakarinen s.a.; Larousse Wine 2011, 216.)

7.4 Pikaopas ruoan ja viinin yhdistamiseen

Tama on vain pikaopas ruoan ja viinin yhdistdmiseen, silld Vantaan ammattiopisto Variassa kay-
daan aihetta jo jonkin verran lapi. Ruoan ja juoman yhdistadmiseen liittyy paljon muutakin kuin niin

sanotut perussaanndt ja maistamatta siita voi olla hankalaa opettaa.

Viinia ei tavallisesti nautita jokaisella aterialla arjessa, mutta jos sitéd halutaan yksinkertaisen ate-
rian yhteydessa, riittda vaatimaton pullo, joka ei ole peraisin kuuluisalta viinialueelta. Hienostu-
neemman ruoan ollessa kyseessa, laadukas viini voi tdydentda sen nautintoa. Yksinkertaisuus on
avainasemassa ystavien kanssa kokoonnuttaessa nauttimaan yhteisesta, rennosta ateriasta.
Ruoka- ja viiniparien yhteydessa kaytetaan usein termeja kuten liitto, yhteensopivuus ja harmonia.
Onnistuneessa yhdistelmassa otetaan huomioon seka ruoan ettéa viinin rakenne ja makuvivahteet.
On tarkeaa muistaa, etta ihmiset maistavat makuja eri tavalla ja karvas maku voi olla toiselle voi-
makkaampi kuin toiselle. (Larousse Wine 2011, 168; WSET 2016, 11.)

Perusmakuja on viisi: hapan, makea, suolainen, karvas ja umami. Nama tulisi ottaa huomioon ruo-
kaa ja viinia yhdistaessa. Jos tiedat, etta jokin ruoka on suolaista kannattaa sille valita kaveriksi
kuiva, hapokas ja hedelmainen viini. Jos ruoka on erittdin suolaista, kuten esimerkiksi juustot, kan-

nattaisi harkita makeampaa viinia tasapainottamaan suolaisuutta. (Pakarinen s.a.)
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Asettaessa ruokaa suuhun, makunystyrat mukautuvat niin, ettd seuraavan maistetun ruoan soke-
rin, suolan, happamuuden ja muiden makujen aistiminen voi muuttua. Aériesimerkkina tasta on ap-
pelsiinimehun epamiellyttdvan hapan maku heti hammastahnan kaytoén jalkeen. Lisaksi jotkut
ruoat, kuten suklaa tai paksut kermakastikkeet, voivat jattda suuhun kalvon, joka heikentaa maku-
aistia. On kaksi ruoan ominaisuutta, jotka yleensa saavat viinit maistumaan karvaammilta, kitke-
rammilta, happamammilta, vahemman makeilta ja hedelmaisiltd. Nama ovat makeus ja umami.
Toisaalta on myo6s kaksi ainesosaa, joiden esiintyminen ruoassa pehmentaa viinin makua, vahen-
tden sen karvautta ja happamuutta ja tuoden esiin makeutta ja hedelmaisyyttd. Nama ovat suola ja
happo. Yleisesti ottaen ruoka vaikuttaa enemman viinin makuun kuin painvastoin, ja erityisesti se

todennakdisemmin heikentaa makukokemusta. (WSET 2016, 11.)

Andrew Dornenburg ja Karen Page (2006) kertovat kirjassaan What to drink with what you eat kol-
mesta helposta saannosta. Ensimmaisena saantdna on ajatella alueellisesti, eli valita viini, joka on
tyypillinen tietylle alueelle, mikali ruokakin on kotoisin samalta alueelta. Tasta hyvana esimerkkina
Burgundin pata ja Burgundilainen viini sopisivat todennakoisesti yhteen. (Dornenburg & Page
2006, 25.) Tama sama saanto opetettiin myds minulle Haaga-Helian ruoan ja juoman yhdistamisen

kurssilla.

Toinen saantd on antaa aistien ohjata valintoja. On tarkeda hahmottaa ruoan suhteellinen "paino".
Onko kyseessa kevyt, keskivahva vai raskas ruoka? Sitten ruualle valitaan saman vahvuinen viini
eli kevyt, keskitaytelainen tai tayteldainen. On hyva muistaa, ettd myos tietyt ruoan valmistustavat
vaikuttavat tahan ruoan ominaisuuteen. Tulisi ajatella esimerkiksi eroa kevyesti keitetyn ruoan, gril-
latun ruoan ja punaviinikastikkeessa tuntikausia haudutetun ruoan valilla. Jokainen naista todenna-
koisesti vaatii yha tayteldisemman viinin. Ruoan tayteldisyyden lisaksi tulisi ottaa huomioon myos
sen makujen vahvuus, intensity. Hienovarainen ruoka sopii parhaiten yhteen yhta vivahteikkaan
viinin kanssa, kun taas maustetumpi ruoka kaipaa juomaa, joka tulee esiin myos vahvan makuisten
raaka-aineiden alta. (Dornenburg & Page 2006, 34-36.)

Kolmantena saanténa on makujen tasapaino. Ruoka-annoksen makujen ymmartaminen ja naiden
makujen vertaaminen tai vastakohtien hakeminen on suosittu lahestymistapa. Voidaan siis valita
vertailu tai vastakohtaisuus. Ensimmaisessa tapauksessa juoma yhdistetdan ruokaan, jossa on sa-
manlaisia maku- ja koostumuspiirteita ja nautitaan naiden yhtalaisyyksista. Toisessa vaihtoeh-
dossa haetaan tarkoituksella vastakohtaisuutta makujen valilla. Perusmakuja, kuten makea, ha-
pan, karvas ja suolainen, hyddyntaen voit arvioida, mikd maku on hallitseva ruuassa tai juomassa.
Kirjassa mainitaan, etta ruoan ja juoman vastakohtaisuuksien etsiminen on kuitenkin riskialtista.
Jos ei ole varma, on usein parempi pyrkia vertaamaan samankaltaisia makuja kuin etsimaan vas-

takohtia. My6s Lasse Pakarisen kirjoittamassa Alkon artikkelissa kehotetaan valitsemaan ruoan
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kanssa samankaltainen ruoka. Eli esimerkiksi hapokkaalle hapokasta. (Dornenburg & Page 2006,
38-39; Pakarinen s.a.)

WSET:n kirjassa kerrotaan, ettd makealle ruoalle kannattaisi etsia hieman makeampi tai vahintaan
yhté makea viini, silld ruoan makeus saa mm. viinin hapokkuuden korostumaan. Jos kyseessa on
vaikkapa makea jalkiruoka, on makea jalkiruokaviini hyva vaihtoehto. Makuna umami, on vaikeaa
erottaa ruoasta. Hankalimpina pidetdan ruokia, jossa umamin maku on voimakas, mutta ne eivat
sisalla suolaisuutta. Tahan lukeutuvat esimerkiksi parsa, sienet, kananmunat ja kypsat pehmeat
juustot. Jos ruoassa on kuitenkin myds suolan makua, se védhentdd umamin vaikutusta viinin ma-
kuun. Ruoan umami korostaa tanniinien karvautta, joten valitussa viinissa tulisi olla esimerkiksi voi-
makkaan hedelmaisid makuja tasapainottamaan tata vaikutusta. Ruoan umamia voi yrittaa tasa-
painottaa lisddmalla siihen hieman suolaa tai hapokkuutta. Ruoan hapokkuus on yleensa hyva asia
viinin ja ruoan yhdistamisessa, silla se voi tasapainottaa viinin korkeaa hapokkuutta ja korostaa
sen hedelmaisyytta. Jos viinissa on kuitenkin matalat hapot, voi ruoassa oleva runsas hapokkuus
saada viinin maistumaan latistuneelta ja veltolta. My6s suola on viinille ystavallinen ainesosa. Se
voi auttaa tuomaan pehmeytta ja korostamaan hedelmaisyytta. Karvaus ruoassa taas korostaa en-
tisestaan viinin karvautta. Viiniksi kannattaa silloin valita vahatanniininen punaviini tai valkoviini.
(WSET 2016, 11-13.)
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Valta: runsaita
happoja ja/tai
tanniinisuutta

Suosi:

hedelméiisyyttéi Valta: tanniinisuutta

Suosi: yhta
makeita/hieman
makeampia viineja

Eirttdin suolaisen
juuston kanssa
makea viini. Ei

varsinaisia
valtettavia

Suola (huom. Suosi: hapokkuutta,
kevytta makeutta ja
raikasta

hedelmaisyytta

vain jos suolaa
on runsaasti)

Valta: hapokkaan
ruoan kanssa,
matalahappoisia
viineja.

Suosi: hapokkuutta

hapokasta ja
hedelmaista viinia,
my®0s pieni makeus
voi toimia

Valta: tanniinisuutta

m =

Kuva 2: Pikaopas makujen yhdistelyyn. Noudatettu WSET (2016) ja Pakarisen (Alko s.a.) ohjeita.

Muistan oppineeni Haaga-Helian ruoan ja juoman yhdistamisen kurssilla, ettéd esimerkiksi hapokas
ruoka, josta l6ytyy kuitenkin myos hieman makeutta, kaipaa vierelleen viinin, josta 16ytyy hieman
jaadnnossokereita. Vaikka hapokas ja hapokas sopivat yhteen, voi hyvinkin pieni muutos (kuten so-
kerin lisddminen) vaikuttaa suurestikin viinin makuun. Tama kannattaa siis muistaa kaikessa yhdis-
tamisessa. Vaikka niin sanottu paamaku olisi esimerkiksi suola, kokonaisuus on tarkein. Tahan si-
séltyy siis myds valmistustapojen aiheuttamat muutokset mauissa. Mahdollisuuden tullen, kannat-

taisi aina itse maistaa ensin.
7.5 Viinien tunnetuimmat tuotantomaat
7.6 Ranska

Ranska tuottaa valtavia maaria viinia monenlaisissa tyyleissa (WSET 2016, 77). Ranskalainen viini
tunnetaan maailmanlaajuisesti poikkeuksellisesta laadustaan. Maassa on laajoja viinitiloja, jotka
tuottavat kaikkein arvostetuimpia ja halutuimpia viineja suoraan sammioista. Ranskassa viini on

osa paikallisten kulttuuria ja se kuuluu lahes jokaiseen ateriaan. Se on kiintea osa ranskalaista
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gastronomiaa, jota arvostetaan ympari maailmaa ja joka on listattu myés UNESCOn aineettoman
kulttuuriperinndn kohteeksi. Lahes kaikki ranskalaiset ovat taman juoman ystavia. Ranskassa viini
on olennainen osa elamaa, ja se kuvastaa heidan ruokailu- ja yhteisdperinteitdan — kaikki sosiaali-
set kohtaamiset sisaltavat viinia jossakin maarin. Viini on heille myds lohdun juoma. Se on yksi hei-
dan arvoistaan, silla sen valmistusprosessi on pitka ja perustuu vanhaan kasitydtaitoon. Ranskan
viinitilat vaalivat tata arvostettua perinnett, ja viinialueiden maisemat heijastavat viininviljelijdiden

mestarillista tyota. (Vins France 2024.)

Ranskalaisen viinin erinomainen maine on sen ainutlaatuisen laadun ja tietenkin paikallisten viinin-
viljelijdiden osaamisen ansiota. Ranskalaiset viinitarhat sijaitsevat kalkkipitoisella ja hyvin salaojite-
tulla maaperalla. Niitd ei kasitelld kemikaaleilla ja tuottajat suosivat mekaanista ty6ta. Tautien ja
hyonteisten torjunta toteutetaan padosin biologisin menetelmin. Sadonkorjuun aikaan auringon
kypsyttamat rypaletertut poimitaan kasin, kun ne ovat saavuttaneet taydellisen kypsyyden. Mase-
raatio- ja kdyminen on myds oma taiteenlajinsa. Tama ranskalainen ainutlaatuinen rituaali takaa,
etta kuluttaja voi nauttia herkullisia viingja. Viinin laadun takaamiseksi koko prosessi sisaltaa aa-
rimmaista huolellisuutta. Kypsytys on viimeinen vaihe, joka varmistaa viinivuosikertojen maun ja
niiden erityisen rakenteen. Useat maistelut antavat vahitellen kasityksen kypsytysprosessista, ja
nama ovat valttamattomia taydellisen tasapainon sailyttamiseksi terroirin, eli ymparistotekijdiden ja
viinin luonteen valilld. Kun kaikki on taydellista, myds viini on taydellista. Lopuksi pakkausta ei kan-
nata unohtaa, se on yksi tarkeista tekijoista ranskalaisen viinin suosiossa. (Vins France 2024.)
Ranskassa on my6s oma appellaatio-jarjestelmansa, mutta sen lapikayminen vie sen verran aikaa,

ettei sita ole kannattavaa ottaa mukaan tallaiselle peruskurssille.
7.6.1 Bordeaux

Ranskan Bordeaux, jota pidetddn maailman suurimpana ja vanhimpana viinialueena on myos yksi
tunnetuimmista. Alueella on laaja valikoima erilaisia viineja, sillda maaper3a, iimastot ja rypalesekoi-
tukset ovat monipuolisia. Bordeaux'n viinialueella vallitsee leuto, merellinen ilmasto, joka hydtyy
Golf virtauksen vaikutuksesta. Tama lammittava merivirta pidentaa kasvukautta. Kevathallat ovat
harvinaisia ja rypaleiden kypsyminen voi jatkua aina lokakuuhun saakka. Atlantti tuo kuitenkin mu-
kanaan runsaasti sateita ja kosteutta. Viinitarhat ovat suojassa pahimmilta Atlantin myrskyilta Lan-
desin metsan ja alueen lansipuolella sijaitsevien rantahietikoiden ansiosta. (Vins France 2024,
WSET 2016, 78.)

Lahes kaikki Bordeaux’ssa valmistetut punaviinit ja suurin osa valkoviineista, valmistetaan rypale-
sekoituksista. [Imaston suuret muutokset, etenkin sade, tekee yhteen rypalelajikkeeseen nojaami-
sesta riskialtista. Bordeaux'ssa sallittujen eri rypalelajikkeiden kukinta- ja kypsymisajat vaihtelevat,

mika tarkoittaa, etta yksi huono hallayé tai rankkasade ei todennakoisesti pilaa koko satoa.
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Paaasiassa Bordeaux’ssa kaytetdan tummista rypalelajikkeista Merlot, Cabernet-Sauvignon, Ca-
bernet Franc, Petit Verdot ja Malbec-rypaleita ja vaaleista lajikkeista Sémillon, Sauvignon Blanc ja
Muscadelle. Merlot on alueen viljellyin ja se tuottaa tayteladisia, hedelmaisia ja elegantteja viineja.
Cabernet-Sauvignon tuottaa tummia, hienostuneita ja monimuotoisia viineja. Ne ovat tunnettuja
pitkasta jalkimaustaan ja erinomaisesta ikaantymiskyvystaan. Vaaleista Sémillon tunnetaan makei-
den viinien kuninkaana. Se tuottaa hienostuneita, hedelmaisia viineja, joita valmistetaan seka kui-
vana, ettd makeana. Sauvignon Blanc puolestaan on arvostettu rakenteen, raikkauden ja sen pit-
kan jalkimaun vuoksi. Siitd voi havaita voimakkaita, yrttimaisia savyja. (WSET 2016, 78; Vins
France 2024; Larousse Wine 2011, 246.)

Bordeaux'n viinit tunnetaan valtavasta monimuotoisuudestaan. Alueella tuotetaan puna-, rosee-,
kuivia ja makeita valkoviineja seka kuohuviineja. Vaikka rypalelajikkeet ja viininvalmistusmenetel-
mat ovat suhteellisen yhtenaisia, maapera, mikroilmastot ja sekoitusten koostumus vaihtelevat
suuresti. (Larousse Wine 2011, 247.)

7.6.2 Burgundi (Bourgogne)

Ikoninen alue, Burgundi tunnetaan joistakin Ranskan suurimmista viineistaan. Se on ollut UNES-
COn maailmanperintdkohde vuodesta 2015 ja tarjoaa suuren monimuotoisuuden terroireja, joita
kutsutaan "climats" (ilmastot). Burgundi kattaa laajan alueen, ja sen ilmasto vaihtelee kylmasta
mannerilmastosta pohjoisessa Chablis’n ymparistdssa, kohti lempedmpaa meri-ilmastoa etelam-
pana. Sadekuurot voivat usein hairita kukintaa alkukesalla ja sadonkorjuuta myéhemmin syksylla.
Pinot Noir on erityisen altis harmaahomeelle, mika voi olla erityisesti ongelma kosteana kasvukau-
tena. Muita luonnollisia ilmastonmuutoksen aiheuttamia vaaroja ovat kevatsateet, erityisesti
Chablis’'n alueella, jossa kylmat yopakkaset voivat esiintya jopa toukokuussa. Lisaksi paikalliset
kesaiset raekuurot voivat tuhota merkittavia osia viljelijdiden sadosta. Viinitarhan sijainnilla on erit-
tain suuri merkitys sen laadun maarittamisessa appellaatio-luokituksessa. (Vins France 2024;
WSET 2016, 85.)

Burgundin kolme tunnetuinta rypéalelajiketta ovat tummat Pinot Noir ja Gamay, seka vaalea Char-
donnay. Naistda Gamay-rypalettad harvoin viljellddn muualla kuin Burgundin alueella. Pinot Noir ja
Chardonnay ovat kuitenkin paaasialliset viininvalmistukseen kaytetyt rypaleet. Burgundissa viljel-
l&an myds Sauvignon Gris ja Aligoté-rypaleitd, jotka ovat vield harvinaisempia kuin Gamay. Ali-
goté-rypaletta ei 16ydy Burgundin ulkopuolelta. Tummista rypaleista Pinot Noir tuo nuorena punais-
ten hedelmien aromeja, vanhetessaan ne kehittyvat maanlaheisiksi. Se tuottaa vaha- tai keskitan-
niinisia viineja. Gamay tuottaa hedelmaisia, raikkaita ja kevyita viineja, joista 16ytyy tummien hedel-

mien aromeja. Vaaleista Sauvignon Gris-rypaleista tuotetaan aromaattisia valkoviineja, kuten
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tunnettu Saint-Bris. Silld on kuitenkin marginaalinen I&dsn&olo Burgundissa. (Vins France 2024; La-
rousse Wine 2011, 275; WSET 2016, 85.)

Burgundissa tuotetaan puna- ja valkoviineja. Beaujolais’ssa Gamay-rypaleen tuoreiden ja herkem-
pien makujen sailyttamiseksi jotkut viininvalmistajat kayttavat uudenlaista tekniikkaa jota kutsutaan
nimella "carbonic maceration”, eli niin sanottu koko rypaleen kdyminen. Tassd menetelmassa rypa-
leet, jotka on irrotettu varresta muttei murskattu, kaytetdan suljetussa astiassa. Rypaleiden paino
saa marjat hajoamaan lempeasti ja asteittain, aktivoiden niiden luonnolliset hiivat. Kdymisproses-
sista vapautuva hiilidioksidi pitda puristamattoman mehun paineessa ja estda pinnan hapettumista.
Taman jalkeen mehu puristetaan ja erotellaan, ja mehujen sekoitus jatkaa kdymisprosessia tan-
keissa tai tynnyreissa, kunnes viini pullotetaan seuraavan vuoden syyskuussa. (Larousse Wine
2011, 276.)

7.6.3 Champagne

Kun sanotaan "samppanja", ajatellaan juhlia ja kaikenlaisia tilaisuuksia. Se on maailman tunnetuin
viini, mutta sita tuotetaan vain Champagne-alueella, eikd missdan muualla. Sen valmistus salai-
suudet pidetaan tiukasti suurten viinitalojen toimesta. Vuodesta 2015 UNESCOn maailmanperinto-
kohteeksi listattu Champagnen viinialue on yksi Ranskan dynaamisimmista viinialueista, eika se
lakkaa uudistumasta. Champagnen viinialueella vallitsee mantereen kylma ilmasto, jossa talvet
ovat kylmia ja joskus esiintyy jopa tuhoisia pakkasia, seka erittdin aurinkoisia kesia. Toisaalta alu-
eella on my0s suhteellisen leuto Atlantin ilmasto ja sdannodlliset mutta kohtuulliset sateet. Cham-
pagneen kuuluu paaasiassa kalkkikivinen maapera, joka on olennainen tekija samppanjan viinien
laadulle. Maapera koostuu hiekasta ja savesta, joka lepaa kalkkikivisen aluskallion paalla. Se on
erinomainen lampdtilan ja kosteuden saatelija. Tama maapera nayttelee keskeista roolia rypalei-

den kypsymisessa. (Vins France 2024.)

Vain kolme rypalelajiketta on sallittu Champagnen alueella. Nama ovat vaalea Chardonnay ja tum-
maa: Pinot Noir ja Pinot Meunier. Chardonnay kattaa 30 % alueen viiniviljelmista. Se tuottaa vii-
neja, jotka ovat elegantteja ja hienostuneita, eloisia ja herkkia, kukkaisia ja sitruksisia aromeiltaan,
joissa on joskus myos mineraalisuutta. Alueen viinit sopivat myos erinomaisesti kypsytykseen
(ageing). Pinot Noir kattaa 39 % alueen viiniviljelmista, eli se on alueen viljellyin. Rypale tuo sekoi-
tuksiin runkoa, taytelaisyytta ja pitkaikaisyytta. Pinot Meunier tuo makua ja hedelmaisyytta, seka
pehmeytta. Se viihtyy parhaiten savipitoisessa maaperassa. (Vins France 2024; Larousse Wine
2011, 297-298.)
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Champagnessa valmistetaan montaa erityyppista samppanjaa, joiden luokittelu riippuu rypaleista,
sekoituksista, kypsytyksesta ja sokerin maarasta (dosage) (Larousse Wine 2011, 298). Naistakin

voi halutessaan avata liséda vasta mahdollisella syventavalla kurssilla.
7.6.4 Lyhyesti muista tunnetuista Ranskan alueista

Alsace, Provence, Loiren ja Rhénen laaksot ovat erittdin tunnettuja, mutta pitddkseni kurssin sopi-

van pituisena, kerron niista vain hieman.

Alsacessa tuotetaan montaa eri rypalelajiketta, joka on toisenlaista kuin muualla Ranskassa. Nai-
hin lukeutuvat Riesling, joka tuottaa viineja, joissa on sitruunan, kuusaman ja greipin aromeja, seka
mineraalisuutta. Gewurztraminer, joka tuottaa taytelaisia ja aromimaailmaltaan kompleksisia vii-
neja. Niista voi I6ytaa ruusun, litsihedelman, eksoottisten hedelmien aromeja, sekd mausteisuutta.
Pinot Gris, Pinot Noir, Sylvaner, Muscat (Moscato) ja muita rypaleita viljelldadn myos Alsacessa.
Myés Loiren laaksossa viljelladn useampaa rypalelajiketta, joihin lukeutuu esimerkiksi Chenin
Blanc, Sauvignon Blanc, Chardonnay ja Gamay. Rhénen laaksossa viljellaan enimmakseen Syrah,
Grenache Noir, Mourvédre ja Cinsault -rypaleita. Naistd Syrah on erittdin suosittu myds Australi-
assa, Argentinassa, Etela-Afrikassa ja Kaliforniassa. Provencessa viljellddn Grenache, Cinsault,
Mourveédre, Rolle, Clairette rypaleita. Grenache on naista tunnetuin tuottaen voimakkaita, taytelai-
sia, punaisten hedelmien aromeja sisaltavia viineja. (Larousse Wine 2011, 304-305, 314, 325,
346; Vins France 2024.)

7.7 |ltalia

Italia on koti suurelle maaralle rypalelajikkeita, joista monet ovat harvoin nahtavissa maan ulkopuo-
lella. Italia tuottaa noin 20 prosenttia maailman viinista. Taiteen ja kulttuurin maa, jolla on elinvoi-
mainen vaisto ruoan ja makujen suhteen, on tdynna suuria klassikoita ja paikallisia yllatyksia mo-
nien eri alueidensa ja niiden rikkaan historian ansiosta. (WSET 2016, 120; Larousse Wine 2011,
354.)

7.7.1 Pohjois-Italia

Pohjois-Italian viinialueet sijaitsevat Alppien juurella ja Po-joen laajalla tasangolla. Alueella on paa-
osin leuto ilmasto, jossa kesat ovat kuivia ja lyhyita. Alpit suojaavat viinitarhoja sateelta. Paikalliset
joet ja jaatikkojarvet, kuten Garda jarvi, tuovat sisdmaa-alueille tasoittavaa vaikutusta. Meren lahei-
syydessa olevilla alueilla voi esiintyd enemman sateita, mika tarkoittaa, etta sienitaudit voivat olla
ongelma. (WSET 2016, 121.)
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Pohjoisimpana on Trentino-Alto Adige. Useimmat Alto Adigen viinitarhat kokevat ilmastossa suuria
vaihteluita vuorokauden aikana, korkean sijaintinsa vuoksi. Tama tekee niista ihanteellisia aro-
maattisten valkoviinien ja eleganttien kevyiden punaviinien tuotantoon. Merkittavin kyseisen alueen
valkoviini on Pinot Grigio, tunnetaan muualla maailmassa nimella Pinot Gris. Trentinossa toinen
merkittava viini on Chardonnay. Alto Adigessa Pinot Grigio tuottaa usein kuivia, kevyita tai keski-
taytelaisia, hapokkaita viineja, joista I0ytyy sitrus- ja vihreiden hedelmien aromeja. Myos Trenti-
nossa korkeammalla sijaitsevilla tarhoilla tuotetaan samankaltaisia viineja, mutta matalimmilla tar-
hoilla tuotetaan useimmiten keskitaytelaisia, keskihapokkaita viineja, joista voi havaita kypsien kivi-
hedelmien aromeja. Alto Adigessa viljelladan myos vaaleita Gewurztraminer, Chardonnay ja Pinot
Blanc rypaleita. Punaviinit valmistetaan useimmiten paikallisesta Schiava rypaleesta, joka tuottaa
kevyita, hedelmaisia viineja, joissa on vahaiset tai kohtalaiset tanniinit. Myds vadelman ja luumun
aromeja voi loytya. Trentinossa tummina rypaleina kaytetaan Merlot ja Italialaista Teroldego rypa-
letta. Teroldego tuottaa syvan varisia, hapokkaita ja keski- tai korkea tanniinisia, taytelaisia viineja,
joista I6ytyy tummien hedelmien aromeja. Nama viinit kypsytetaan yleensa tammitynnyreissa ja

niilld on loistava kyky kypsya viela pullossakin. (WSET 2016, 121-122.)

Pohjois-ltaliassa sijaitsee myo6s Friuli-Venezia Giulia. Myds taalla merkittavimmat viinit ovat Pinot
Grigio ja Merlot. Taalla tuotetut Pinot Grigio viinit ovat yksia italian taytelaisimpia kyseisen rypaleen
viineja. Niista voi I0ytya persikan ja trooppisten hedelmien aromeja. Merlot on viljellyin tumma ry-
pale ja se tuottaa keskitaytelaisia, keskihapokkaita ja -tanniinisia viineja, joissa on kypsien punais-
ten hedelmien aromeja, mutta niissa voidaan huomata myo6s hiukan tammen mausteisuutta.
(WSET 2016, 122.)

Veneto, johon sisaltyy myds Soave ja Valpolicella on myds Pohjois-ltaliassa. Veneto on yksi Italian
suurimmista viinin tuotantoalueista. Venetossakin suosituin rypéale on Pinot Grigio, Soavessa Gar-
ganega ja Valpolicellassa Corvina. Garganega-rypaleesta tuotetaan usein hapokkaita, keskitayte-
laisia viineja, joissa voi havaita paarynan, punaisen omenan, kivihedelmien ja satunnaisesti valko-
pippurin aromeja. Taman alueen tunnetuimpia viinityyppeja ovat prosecco-kuohuviini, Soaven val-
koviini ja amarone-punaviinit. Valpolicellan erikoisuus on Ripasso-viini. Tassa tavassa ns. perus-
viini kaytetadan toistamiseen amarone-viinissa kaytetyn kuorisakan kanssa. (WSET 2016, 122—-123;

Pakarinen s.a.)

Lansiosassa sijaitsee arvostettu Piemonte, joka tuottaa laatuviineja. Kuuluisimpia alueen viineja
ovat barolo ja barbaresco. Piemonten kaytetyin rypalelajike on Nebbiolo, mutta tummista rypaleista
my0Os Barbera ja Dolcetto-rypaleitad. Vaaleista kaytetdan paaasiassa Cortese ja Moscato. Barolo-
viini valmistetaan pelkastaan Nebbiolo-rypaleesta ja se tuottaa voimakkaita, mutta elegantteja vii-

neja. Ne ovat hapokkaita, taytelaisia ja tanniinisia. Niista voi |0ytaa kirpeiden kirsikoiden, yrttien ja



33

kuivattujen kukkien aromeja. Baroloa kypsytetaan kolme vuotta, joista 18 kuukautta taytyy olla tam-
mitynnyrissa. Barolo-viinit hyotyvat myos paljon pullokypsytyksesta. Barbaresco on tyyliltaan sa-
mankaltainen kuin barolo, mutta ne ovat usein hieman kevyempia ja hedelmaisempia. Laki maa-
raa, ettd barbarescoa tulisi kypsyttaa kaksi vuotta, joista yhdeksan kuukautta tulisi tapahtua tammi-
tynnyrissa. (WSET 2016, 123—-124; Pakarinen s.a.)

7.7.2 Keski-ltalia

Keski-Italian viinialueita hallitsevat Apenniinien vuoret. Viinikdynnoksia istutetaan taman vuoriston
kukkuloille ja laaksoihin, ja korkeus tasoittaa kuuman ilmaston vaikutuksia. Rannikkoalueet kum-
mallakin puolella maata hydtyvat viilentavista merituulista. Toscana on tunnettu etenkin punavii-
neistdan. Alueen kaytetyin rypalelajike on Sangiovese. Se tuottaa hapokkaita ja tanniinisia viineja,
joissa voi havaita kirsikan, luumun ja kuivattujen yrttien aromeja. Naita viineja kypsytetaan yleensa
tammitynnyreissa, joka pehmentaa tanniineja ja tuo viiniin mausteisuutta. Sangiovese rypale kyp-
syy mydhaan, joten se kaipaa Toscanan lamminta ilmastoa. Chianti on tunnetuin Italian viinityyppi.
Viinit ovat hapokkaita ja niista 16ytyy marjaisia, hedelmaisia ja yrttisid aromeja. Ne vaihtelevat ke-
vyista keskitaytelaisiin. Chianti valmistetaan paaasiassa Sangiovese rypaleesta, mutta siihen se-
koitetaan usein myds pienia maaria muita rypaleitd. Chianti Classicoa tulee kypsyttaa vahintaan 12
kuukautta ja Chianti Classico Riservaa kypsytetaan vahintaan 24 kuukautta. (WSET 2016, 126—

127; Pakarinen s.a.) Italiassakin on oma monimutkainen appellaatio-jarjestelmansa.

Keski-Italiassa sijaitsee myds Umbria, Lazio, Marche ja Abruzzo. Nama eivat kuitenkaan ole yhta
tunnettuja alueita kuin Toscana. Umbriaa ja Laziota yhdistaa viljelty vaalea Trebbiano-rypale. Treb-
biano-rypaleesta tuotetaan kevyita ja hapokkaita viineja, joista 16ytyy usein sitrushedelmien ja per-
sikan aromeja. Umbriassa se usein sekoitetaan Grachetto-rypaleen kanssa ja Laziossa Malvasia
rypaleen kanssa. Molemmissa siis tunnetuimmin valmistetaan valkoviineja. Marchen suosituin ry-
palelajike on Verdicchio, josta tuotetaan myods valkoviinia. Abruzzon tunnetuin viini on punaviinia,
joka valmistetaan Montepulciano-rypaleesta. Nama viinit ovat usein yksinkertaisia, eika niita kypsy-

tetd tammessa. Niista voi havaita tummien luumujen ja kirsikan aromeja. (WSET 2016, 127-128.)
7.7.3 Etela-ltalia

Etela-ltalian ilmasto on sisdmaassa kuuma ja kuiva, mutta rannikkoa lahestyttdessa ilmankosteus
lisdantyy. Monet viinitarhat sijaitsevat Apenniinien rinteilla, missa korkeus tuo hieman helpotusta
kuumuuteen. Meren tuulet viilentavat viinitarhoja, jotka sijaitsevat Puglian niemimaan tasaisem-
milla alueilla. Maatalous on Etela-Italian paaasiallinen taloudellinen toiminta. Viininviljely on erityi-
sen tarkeaa Puglian ja Sisilian alueilla, joissa tuotetaan merkittavia maaria viinia. (WSET 2016,
129.)
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Puglian (tai Apulia) kuuma ilmasto sopii taydellisesti tummien rypaleiden viljelyyn. Paaasialliset ry-
palelajikkeet ovat Negroamaro ja Primitivo (tai Zinfandel). Kun naita rypalelajikkeita viljelldan suu-
rilla satomaarilla, ne tuottavat yksinkertaisia, hedelmaisia viineja, jotka on tarkoitettu varhaiseen
nautiskeluun. Kun satomaaria sdadelldan, Negroamaro tuottaa korkealaatuisia, taytelaisia viineja,
joissa on kohtalaiset tanniinit ja hapot. Niista 16ytyy paahteisia punaisten ja mustien hedelmien aro-
meja. Parhaat Primitivo-viinit ovat taytelaisia, joissa on kohtalaiset tanniinit ja hapot, seka korkea
alkoholi. Huomattavimmat aromit ovat erittéin kypsat marjat. Viineilla on hyva hinta-laatusuhde
(WSET 2016, 129; Pakarinen s.a.)

Sisilia, kuten Puglia on aurinkoinen ja kuiva alue. Sen tarkeimpana tummana rypéaleena toimii Nero
d’Avola. Se tuottaa keskitaytelaisia tai taytelaisia viineja, joissa on kohtalaiset hapot ja tanniinit. Vii-
neissa on luumujen ja tummien kirsikoiden aromeja ja ne valmistetaan usein nuorena juotaviksi he-
delmaisiksi viineiksi. Myds Chardonnay ja Syrah viihtyvat tdalla. Syrah-rypaleesta tuotetut viinit
ovat syvan varisia, tanniinisia ja tuhteja, niista voi havaita kypsien hedelmien aromeja. (WSET
2016, 130; Viinimaa s.a.)

Muita tunnettuja Etela-Italian viinialueita ovat Campania ja Basilicata (WSET 2016,129).
7.8 Espanja

Espanjassakin on runsaasti viinialueita, joten opinnaytetyéhdn valikoitui vain muutamia tunnetuim-

pia.
7.8.1 Rioja

Rioja on yksi maailman tunnetuimmista viinialueista ja Espanjan suurin viinintuotantoalue. Se tun-
netaan padasiassa sen punaviineista, jotka ovat perati 85 % viinituotannosta, vaikka alueella val-
mistetaan myds joitakin valko- ja roseeviineja. Tuotannosta valkoviineja 10 % ja loput 5 % rosee-
viineja. Riojan eniten kaytetty rypale on Tempranillo, vaikka rypalesekoituksissa kaytetdan myos
muita rypaleitd, kuten Garnacha-rypaletta. Vaaleista rypaleista kaytetaan eniten Viura-rypaletta.
Tempranillo tuo viineihin aromaattista intensiteettia, kuten punaisten hedelmien aromeja ja tuottaa
yhdessa tammikypsytyksen kanssa yksildllisyytta ja persoonallisuutta. Viineissa on yleensa kohta-
laiset tanniinit. Garnacha-rypaletta kaytetdan paljon roseeviinien valmistuksessa, siita tuotetaan
taytelaisia viineja, joissa on pehmeat tanniinit ja punaisten hedelmien aromeja. Rioja tarjoaa laajan
valikoiman eri tyylisia viineja, joissa painotetaan nykyaan enemman hedelmaisyytta tammen si-
jaan. Riojassa valmistetaan myos luomuviineja. Uudet sukupolvet viljelijoita ja valmistajia ovat pa-
nostaneet tuotantotilojen uudistamiseen, uusien tynnyreiden ja teraksisten kaymisastioiden hankin-
taan seka huolelliseen sadonkorjuun valintaan ja mydhempaan kypsytykseen. Riojan tuottajien

halu vahvistaa pyrkimystdan huippulaatuun on auttanut heitd luomaan kuluttajien keskuudessa
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arvostetun maineen ja vakiinnuttamaan asemansa espanjalaisten viinien referenssind maailman-
laajuisesti. Riojan tuotanto- ja kaupallisten rakenteiden kehittyminen seka alueen viinien saavut-

tama arvostus ovat myds sijoittaneet sen historiallisten eurooppalaisten alkuperaalueiden eliittiin.
(WSET 2016, 134; Pdyry 2021; Foods and Wines from Spain 2021.)

Riojan viinin viljely, rypaleiden laatu ja viinin valmistus on tarkoin valvottua. Myds viinien kypsytys
ajat ovat maariteltyja. Crianzaa kypsytetaan vahintdan vuosi tynnyrissa ja muutama kuukausi pul-
lossa. Reservaa tulee kypsyttaa vahintdan kolme vuotta, josta vahintédan vuosi tynnyrissa. Gran

Reservaa taytyy kypsyttaa vahintaa kaksi vuotta tynnyrissa ja kolme pullossa. (Poyry 2017.)
7.8.2 Katalonia

Katalonia on suuri itsehallintoalue, joka sisaltda kuumia Valimeren ranta-alueita, seka viileampia
ylankdja. Katalonia on mahdollisesti tunnetuin sen tuottamasta cava-kuohuviinista. Cavaa valmis-
tetaan muutamalla eri alueella, vaikka se keskittyykin Penedésin alueelle. Mikali kuohuviinipullosta
I6ytyy Cava merkinta, voi siitd paatella, ettd kuohuviini valmistetaan perinteisella pullokdymismene-
telmalla, kuten samppanjat. Sen valmistuksessa kaytetaan paaasiassa Macabeo-rypaletta, josta
I8ytyy sitruksisia aromeja. Alueella viljelldan kuitenkin esimerkiksi muuallakin tuttuja Chardonnay ja
Sauvignon Blanc -rypéleita. Kataloniassa sijaitsee myoés Priorat, jossa viljellaan paarypaleinad Gar-

nacha ja Carifiera rypaleitd. Naista tuotetaan tummia ja intensiivisia punaviineja. (Alko s.a.)
7.8.3 Valencia ja Andalucia

Laaja-alainen Valencia on hinta-laatusuhteeltaan hyvien viinien Iahde. Siella viljelldan paljon seka
paikallisia, ettd kansainvalisia rypalelajikkeita. Monastrell on kuitenkin viljellyin punaviinirypale,
vaikkakin myds Bobal-rypale on alueelle tunnusomainen. Monastrell tuottaa tummia, taytelaisia,
tanniinisia viineja, joissa on matalahkot hapot ja korkea alkoholi. Niistd on havaittavissa kypsien
karhunvatukoiden aromeja. Vaaleista rypaleista Moscatel ja Merseguera-rypaleet ovat kaytetyim-
pia. Moscatel-rypaleesta valmistetaan seka kuivia, ettd makeita jalkiruokaviineja. Moscatel-rypale
tuo viiniin voimakasta kukkaisuutta ja hedelmaisia aromeja. (Alko s.a.; WSET 2016, 132; Viinilehti
18.2.2024.)

Andalucian alue on tunnettu sherrysta. Sherry on espanjalaista vakevditya viinia, jonka valmistus
on monimutkaista. Se valmistetaan Palomino-rypaleesta. Sherryhiiva muodostaa kdymisen aikana
viinin pinnalle kerroksen, jota kutsutaan kukinnaksi, eli floriksi. Tama flor suojaa viinia hapettumi-
selta ja antaa sherrylle sen tunnusomaisen aromin. Sherry lajitellaan valmistusvaiheessa eri tyyp-
peihin, joista tarkein tekija on kukinnan vahvuus. Fino on hienostunein, voimakkaasti florin peit-
tama ja hyvin kuiva sherry. Sen vari on vaalean oljenkeltainen, ja sen tuoksussa voi havaita usein

omenan ja mantelin vivahteita. Amontillado on kuiva tai puolikuiva sherry, jossa flor on kehittynyt
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pitkdan. Viini on saanut hieman makeutta kypsytyksen aikana ja on variltdan kullanruskea. Sen
maku on vahva, ja siina voi olla pahkinaisia aromeja. Oloroso on sherry, jossa kukinto on heikko tai
sita ei ole lainkaan. Tama tyyppi on tumma ja paahtuneen makuinen, jonka makeus voi vaihdella
puolikuivasta makeaan, mutta makeammat versiot tunnetaan usein nimella "cream". Oloroson
maku on voimakkaan pahkinainen, ja siina voi olla myo6s rusinamaisia ja paahtuneita vivahteita.
Pedro Ximénez (PX) on tumma, erittdin makea ja siirappimainen sherry, jossa on intensiivinen
tuoksu. Se on erinomainen sellaisenaan jalkiruokana tai jalkiruokakastikkeena, esimerkiksi jaatelon

kanssa. (Alko s.a.)
7.9 Saksa

Wines of Germany (s.a.) sivuston mukaan, viinialueita on Saksassa 13, ja rypalelajikkeita 135.

Kaymme alueista Iapi vain muutaman: Rheingau, Mosel, Rheinhessen, Pfalz ja Baden.
7.9.1 Mosel

Mosel on yksi arvostetuimmista Saksan viinialueista, sen paaasiallinen rypale on Riesling. Mose-
lissa valmistettu Riesling on usein kevyempaa ja hapokkaampaa, kuin esimerkiksi Rheingaussa ja
Rheinhessenissa valmistetut Rieslingit. Naissa viineissa kukkaiset ja vihreiden hedelmien aromit
tulevat eniten esiin. Rieslingille tyypillistd on my6s mineraalisuus, joka tulee kasvumaasta, joka
koostuu liuskekiven kappaleista. Osa tarhoista sijaitsee niin jyrkilla rinteilld, etta niitd on hoidettava
kasin. Lasse Pakarisen artikkelissa kuitenkin muistutetaan, etté Riesling-viinien laatu ja makumaa-
ilma vaihtelee paljonkin tuottajien valilla. (Pakarinen s.a.) Viiledmpina vuosikertoina edes parhai-
den viljelyalueiden rypaleet eivat kypsy taysin ja talléin niitd kaytetdan kuohuviinin tuotantoon
(WSET 2016, 110).

7.9.2 Rheingau

My6s Rheingaun paaasiallinen rypale on Riesling, joka kattaa 80 % viljeltavista rypaleista. Tama
on viilea viljelyalue, mutta rinteissa sijaitsevat viinitarhat saavat nauttia maksimaalisesta auringon-
valosta. Nain rypaleet kypsyvat upeasti, mutta viiled ilma pitda sokerit ja alkoholipitoisuuden koh-
tuullisen rajoissa. Rheingaun viinit ovat tayteldisempia ja niista voi havaita kypsia persikkaisia aro-
meja. Rheingaussa valmistetaan viineja myds Pinot Noir-rypaleesta, joka tunnetaan Saksassa ni-
mella Spatburgunder. Se tuottaa viineja, jotka ovat keskitaytelaisia tai taytelaisia, ja niissa on mus-

taherukkaan verrattavia aromeja. (Pakarinen s.a.; WSET 2016, 111; Wines of Germany s.a.)
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7.9.3 Rheinhessen

Rheinhessen on Saksan suurin viinialue, jossa on noin neljasosa maan koko viinitarhojen pinta-
alasta. Se sijaitsee laaksossa, jota ymparoivat loivasti kumpuilevat kukkulat. Alueella on maailman
laajin istutusalue vanhalle Silvaner-lajikkeelle. Se tuottaa seka kuivia, ettd makeita viineja. Ne ovat
myds vahemman hapokkaita, eivatka yhta korostuneen hedelmaisia kuin Rieslingit ja voi joskus
sisaltdd maanlaheisia vivahteita. Tama alue tuottaa myds Saksan taytelaisimpia Riesling-viineja.
Viime vuosina Rheinhessen on kehittynyt dynaamisesti monien nuorten viinintekijoiden tullessa
alalle. Rheinhessen tarjoaa laajan valikoiman viineja — miellyttavia, helposti juotavia viineja seka
erittdin korkealaatuisia ja elegantteja viineja, joilla on vertaansa vailla oleva syvyys ja monimuotoi-
suus. (Wines of Germany s.a.; WSET 2016, 110-111.)

7.9.4 Pfalz

Pfalz on Saksan toiseksi suurin viinintuotantoalue, ja sen viinitarhojen pinta-ala on noin 23 000
hehtaaria. Se on yksi Saksan kuivimpia ja aurinkoisimpia alueita ja siella viljellaan 45:tta erilaista
vaaleaa rypaletta ja 22:ta tummaa rypalelajiketta. Riesling on kuitenkin myds Pfalzin kaytetyin ry-
pale. Pfalzissa tuotetaan viineja, joissa on seka runsautta ettd hienostuneisuutta, ja niiden hapok-
kuus on pehmedmpaa kuin Moselin alueen viineissa. Tuoksussa on usein persikkaa ja aprikoosia
vihreiden hedelmien sijaan. Miellyttavia ja pehmeita valkoviineja, joissa on runsas tuoksu ja tayte-
l&inen maku, valmistetaan Muller-Thurgau, Grauburgunder (Pinot Grigio), Weissburgunder (Pinot
Blanc) ja Scheurebe-rypaleista. Muller-Thurgau, tai toiselta nimeltdan Rivaner-rypaleesta valmiste-
taan kevyita kukkaisia viineja, eivatka ne ole yhta hapokkaita kuin Rieslingit. Silvanerin tapaan Ri-
vanerit ovat parhaita nuorena juotuina. Pehmeita ja hedelmaisia punaviineja tehdaan Portugieser-
rypaleesta. Sita kaytetdan kuitenkin enimmakseen roseeviinien valmistukseen. Punaviinien kasva-
vaan kysyntaan vastatakseen alueella on istutettu runsaasti Dornfelderia, joka tuottaa syvanvarista
ja monivivahteista viinia viininvalmistustekniikasta riippuen. Maailmanlaajuisesti arvostettu Pinot
Noir on yksi tarkeimmista punaviinilajikkeista Pfalzin alueella, erityisesti sen eteldaosassa. (Wines of

Germany s.a.)
7.9.5 Baden

Lammin ja aurinkoinen Baden on Saksan eteldisin viinialue, kuten naapurialueilla Alsacessa ja
Sveitsissa, myos Badenilla on vahva viini- ja ruokaperinne. Kuivat, ruokien kanssa hyvin yhteen
sopivat "Burgunderit”, jotka tehdaan Pinot-lajikkeista, puna- ja valkoviineina, ovat pitkaan olleet
suosittuja alueella. Myds muita klassisia valkoviineja, kuten Riesling ja Silvaner valmistetaan Ba-

denissa, mutta ne ovat keskittyneet tietyille paikallisille alueille. Badenissa tuotetaan taytelaisimmat
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saksalaiset viinit, joissa on myds korkein alkoholipitoisuus. (Wines of Germany s.a.; WSET 2016,
111.)

Yksi saksalaisista harvinaisuuksista on niin sanottu jaaviini (Eiswein), joka valmistetaan jaatyneista
rypaleistd. Nama ovat todellisia harvinaisuuksia, ja niitd valmistetaan harvoin. Tarkeda on, etta jalo
home ei ole olennainen osa tata tyylia, vaan painopiste on lajikkeen puhtaudessa. Parhaimmat
naista viineista saavuttavat erittain hienon tasapainon hapokkuuden ja makeuden valilla.
Viinintekijat pyrkivat myos sailyttamaan lajikkeen ominaismakuja, joita voidaan korostaa
huolellisesti valituilla hiivoilla, mehun huolellisella kasittelylla ja valttamalla prosesseja, jotka
voisivat peittda rypaleen makuja, kuten uusien tammitynnyreiden kayttd. (Karppinen 2.4.2024;
WSET 2016, 110.)
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8 Pohdinta

Tassa osiossa reflektoin tutkijan etiikkaa, tulevaa kurssikokonaisuutta, sekd omaa onnistumistani.
8.1 Eettinen pohdinta

Suomen tutkimuseettinen neuvottelukunta (TENK) maarittelee, etta opinnaytetydprosessissa on
edettava tavalla, joka on eettisesti hyvaksyttava ja jossa tutkimustulokset ovat luotettavia. Ensim-
maiset kansalliset ohjeet epaillyn vilpin kasittelyyn laadittiin vuonna 1994 ja paivitettiin viimeksi
vuonna 2023. Ohjeet laadittiin helpottamaan vilpin tunnistamista ja luomaan yhteiset normit sen
kasittelyyn. (Tutkimuseettinen neuvottelukunta 2023.) Tama opinnaytety6 on kirjoitettu naita ohjeita

noudattaen.
8.2 Opinnaytetyon onnistuminen

Kurssikokonaisuus on nahty tarpeelliseksi, koska se on tarjoilijan opintokokonaisuuteen hyodyilli-
nen. Se auttaa ammatillisessa kehityksessa, joka on tarkeda lahes minka tahansa alan ammattilai-
selle. Kurssia voi hydodyntaa myos vuosien paasta, silla vaikka viinituotanto kehittyy, kaytetdan mo-
nissa paikoissa perinteisia menetelmia, jotka pysyvat melko samanlaisina kuin tassa opinnayte-

tydssa on esitelty.

Minulle annettiin taysin vapaat kadet kurssin luomiseen, eika minulla ole aiemmin opiskelluista ai-

heista muuta tietoa kuin se, mitd muistan ajalta, kun itse opiskelin Variassa tarjoilijaksi. Varsinaista
viinikurssia ei ole aiemmin ollut. Halusin nojata opetussuunnitelmaan kurssia suunnitellessa, mutta
siella oli mainittu viinit vain juomatietouden ja suosittelun osaamisena. My0s se, etta opiskelijoita ei

saa maistattaa, teki aiheesta hankalampaa.

Ranskan, Espanjan ja Saksan viinialueita on niin valtava maara, etta paadyin valitsemaan vain alu-
eet, jotka kuka tahansa todennakoisesti tunnistaa. Tata tietopakettia voi kuitenkin hyddyntaa a la
carte tarjoilu -tutkinnon osassa ja ottaa sen osaksi juomatietoutta. Kurssia ei arvioida, silla mikali
olen ymmartanyt toteutussuunnitelman (ePerusteet) oikein, ei tutkinnon osien sisaisia kursseja ar-

vioida, vaan se arvioidaan kokonaisuutena.

Mielestani talle viinikurssille, olisi jarkevaa suunnitella syventava viinikurssi, jossa voitaisiin pereh-
tya syvemmin viinialueisiin, terroiriin ja sen vaikutuksiin viinin maussa, appellaatio-jarjestelmiin ja
muihin viinityyleihin. Esimerkiksi alkoholittomat, luomu- ja bioviinit voisi kayda lapi, seka niin sano-
tut "uuden maailman” viinit. Tama oli erittain tiivis paketti, mutta aika kaiken 1apikdymiseen ei vain
riitd. Mietin myds, kuinka oppilaita voisi aktivoida tuntien aikana, esimerkiksi viinialueista opetuksen

aikana. Tama on kuitenkin enimmakseen teoriaa, joten pahoin pelkaan, etta oppilaiden
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keskittyminen saattaa herpaantua, minun ainakin herpaantuisi. Tietysti oppilaiden kanssa voi kes-
kustella ja heiltd voi kysya kysymyksia aiheeseen liittyen, mutta mikali se ei ole heille lainkaan tut-

tua, voi tdma olla vaikeampaa.

Mielestani kurssia voisi myohemmin kehittaa niin, etta opiskelijoille antaisi aistinvaraisia tehtavia.
Eli esimerkiksi kuppeihin laitetaan mustikoita, mustaherukan lehtia, kirsikoita, kukkia, seljankukka-
mehua tai jotakin muuta, joita he voisivat haistella ja mahdollisesti myohemmin yhdistaa niita vii-
nien aromeihin. Pidin myds ruoan ja juoman yhdistamisen -kurssilla tehtavasta, jossa piti arvata
kupeissa olevien nesteiden perusmaku. Nama olivat veteen sekoitettuja seoksia ja maistelemalla
piti arvata missa on mitakin. Tama oli myds kivaa virittdytymista aiheeseen, ehka sita voisi hyddyn-

taa myds talla kurssilla.

Nyt myds, kun tekniikka on kehittynyt, esimerkiksi Kahoot! -tietovisat ovat erittdin hauskoja ja saa
melko varmasti kaikki opiskelijat innostumaan ja osallistumaan. Ehka tulevaisuudessa kurssille
voisi suunnitella myds pienimuotoisen kokeen osaamisen arvioimiseksi, mutta alkuun mielestani

riittdd hyva tuntiosallistuminen, silld kurssi varmasti kaipaa vield kehittamista.
8.3 Itsearviointi

Oma tavoitteeni oli saada aikaan selkea ja yksinkertainen tietopaketti viineista, jota voi hyédyntaa
tarjoilijauran alussa. Tavoitteeni oli saada opinnaytetyd valmiiksi vuoden 2024 loppuun mennessa
ja vaikka mutkia tulikin matkaan, olen tyytyvainen, ettd saavutin tdman tavoitteen. Opinnaytety6n

aiheeni olikin haastavampi kuin alun perin ajattelin, joten kurssin onnistumisesta en ole varma.

Opinnaytetydn tyylisen raportin kirjoittaminen, on minulle taysin uutta, joten tavallaan olen ihan tyy-
tyvainen jo tahankin tuotokseen. Jos kuitenkin saisin aloittaa opinnaytetydn alusta, aloittaisin katta-
vamman ja yksityiskohtaisemman suunnitelman laatimisesta ja selaisin vielakin enemman muiden
opiskelijoiden opinnayteto6ita. Niista olisi saanut erittain hyvia esimerkkeja. Olisin myos aloittanut
kirjoittamisen jo huomattavasti aiemmin, silla nain olisin saanut paranneltua ty6tani ajoittain. Minun
olisi pitanyt olla enemman kontaktissa toimeksiantajani kanssa ja kysella tarkemmin heidan mielipi-
dettansa aiheista. Tyon aihe on niin valtavan kattava, etta se olisi my6s ollut mukavampi jakaa toi-

sen opiskelijan kanssa. Harmillisesti ei kuitenkaan tullut mieleen kysya kiinnostaisiko aihe muitakin.

Koska tama oli minulle niin uutta, koin tyon tekemisen ajoittain kuormittavaksi ja se sai motivaationi
hetkellisesti katoamaan. Ohjaajani kuitenkin onneksi puski minua eteenpain ja sain motivaationi
takaisin. Huomatessani myos, etta aihe kiinnosti jopa muuta Haaga-Helian henkilokuntaa, sain li-
sapotkua aiheen kirjoittamiseen. Tyo kerasi kiinnostusta myos toiselta kampukselta, kun olin sinne

kontaktissa lahdemateriaalien merkeissa.
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Opinnaytetydta suunnitellessani asetin itselleni suurimmaksi oppimistavoitteeksi ajanhallinnan. Se
on aina ollut minulle hankalaa ja osoittautui minulle hankalaksi tallakin kertaa. Tyon aikana opin
kuitenkin enemman tiedonhausta ja yritin harjoittaa myds lahdekriittisyytta. Minun ei ole aiemmin

tarvinnut olla yhta tarkka lahteiden suhteen, mutta koen onnistuneeni siind kohtalaisen hyvin.

Kaiken kaikkiaan opinndytetydn kirjoittaminen opetti minulle aiheesta uutta, seka avarsi viinien kat-
tavaa maailmaa. Opin myds hieman kurssien suunnittelusta, mika on minulle erittéin hyodyllista,
silla tavoitteeni on jatkaa opintoja ammatilliseksi opettajaksi. Pystyn myos itse hyddyntamaan opin-
naytetyon aikana opittuja asioita, silla tydskentelen myds ravintola-alalla. Uskon, ettd opinnayte-

tydn tekeminen on kehittanyt minua sekd ammatillisella, ettéd akateemisella tasolla.
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Liitteet

Liite 1: Viinikurssi materiaalit 1. Aloitus

= —

Tervetuloa viinikurssille!

I

VIINIKURSSIN AIKATAULU

PAIVA 1 PAIVA 2 PAIVA 3
klo 8:15-9 klo 8:15-9 klo 8:15-9
Kurssin ja Viinin maistaminen, Ranska, esittely
tavoitteiden esittely esittely klo 9-10
klo 9-10 klo 9-10 Bordeaux
Mita viini on? Ulkonakd klo 10-10:15
klo 10-10:15 klo 10-10:15 Tauko
Tauko Tauko klo 10:15-11.30
Kklo 10:15-11.30 klo 10:15-11.30 Burgundi
Viinien valmistus Tuoksu ja maku klo 11:30-12
klo 11:30-12 klo 11:30-12 lounastauko HUOM!
lounastauko lounastauko klo 12-14:15 Aikataulu
klo 12-14:15 klo 12-14:15 Champagne ja
viinien valmistus Ruoan ja juoman muut alueet saattaa
yhdistaminen
muuttua
PAIVA 4 PAIVA 5 PAIVA 6 matkan
varrella
Klo 8:15-9 klo 8:15-9 klo 8:15-9
Pohjois-Italia Rioja Mosel
klo 9-10 klo 9-10 klo 9-10
Keski-Italia Katalonia Rheingau ja Rheinhessen
klo 10-10:15 klo 10-10:15 klo 10-10:15
Tauko Tauko Tauko
klo 10:15-11.30 klo 10:15-11.30 klo 10:15-11.30
Etels-Italia Valencia ja Andalucia Pfalz
klo 11:30-12 klo 11:30-12 klo 11:30-12
lounastauko lounastauko lounastauko
klo 12-14:15 klo 12-14:15 klo 12-14:15
Rypéleet/Espanja Rypéleet/Saksa Baden ja mahdollinen
aloitus aloitus. kurssipalaute




Kurssin tavoitteet

Kurssin tavoitteena on oppia Kurssi opettaa myos

viinin valmistus, maistelu tarkeimpien tuotantomaiden
teoriassa ja perusteet ruoan 222 viinialueista, seka niilla
javiinin yhdistamisesta. kaytetyista rypalelajikkeista.

Liite 2: Viinikurssi materiaalit 2. Mita viini on?

7/

Eli, mita viinion?

* Yksinkertaistettuna, se on kaynytta
rypalemehua

* Viinityyppeja: puna-, valko-, rosee- ja
kuohuviini

* Vakevia viineja: sherry ja portviini

* Viini syntyy kdymisprosessissa, jossa

rypalemehun sokerit muuttuvat
alkoholiksi

S

Oppilas oppii hyddyntdamaan
tata tietoa tulevaisuuden
ammatissaan.
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Eli, mita viini

on?

Eli, mita on viini?

* Se koostuu:
* Vedesté (n. 85%
viinista)
» Etanolista (alkoholi)
* Sokereista
* Hapoista ja aromeista

* Rypaleen hedelmalihassa
on: vesi, sokerit ja hapot

* Kuoressa: vari, tanniinit ja
aromit

4 )

Jaannossokeri:
jaljella olevaa
kdymatonta
sokeria

4 )

Hapokkuus:
tuo raikkautta
ja suojaa
bakteereilta

\ /

N/
AN

Glyseroli:
peraisin
rypaleiden
sokerista. Tuo
taytelaisyytta

ja pehmeytta
\ /

4 )

Aromit: esim.
yrtit, hedelmat,
mausteet,
vihannekset

49
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Eli, mita on viini?

* Antosyaanit: puna- ja roseeviinin varit

* Tanniinit: voivat lisata taytelaisyytta ja
pehmeytta. Tuntuu suuta kuivattavalta ja
mahdollisesti karvaalta

* Muita yhdisteita: rautaa, magnesiumia,
kaliumia, jotka peraisin rypaleista tai
hiivasta. Osa voi olla peraisin myos
viininvalmistukseen kaytetyista aineista.

Eli, mita viini on?

* Mainittujen komponenttien maara
vaihtelee suuresti.

* Rypalelajikkeet, luonnolliset
tekijat, kuten maapera, ilmasto,
séa jne., seka ihmisen vaikutukset
rypaleiden kasvatuksessa,
viininvalmistuksessa ja
kypsytyksessa tekevat jokaisesta
viinista ainutlaatuisen
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Liite 3: Viinikurssin materiaalit 3. Viinien valmistus: valkoviini

Viinien valmistus: valko- ja roseeviini

* Valkoviini valmistetaan paaasiassa vaaleista rypaleista, mutta myds
tummia voidaan kayttaa

* Rypalemehu vain lyhyesti kosketuksissa kuorien kanssa hapettumisen
vahentamiseksi

 Jotkut tuottajat murskaavat kokonaisia terttuja, valttadkseen kuorien
uuttumisen

* Rypaleet voivat olla punaisia, mutta niiden hedelmaliha on varitén, mika
mahdollistaa valkoviinin valmistuksen

Puristus ja kirkastus

* Rypaleet murskataan, mehu erotetaan ja puriste suodatetaan. Esim.
sentrifugi tai suodatus

* Mehun kirkastus voidaan tehda kylmastabiloinnilla, jotta kdyminen
estyy, mutta sakka laskeutuu.
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Kaymisprosessi

* Kaymisastiat: teraksiset tankit, tammitynnyrit tai puiset astiat

« Valkoviinien kdymislampétila on 12-22°C, jotta hedelmaisyys
sailyy

* Kayminen kestaa 2-4 viikkoa

* Roseeviinissa kuoret poistetaan 12-36 tunnin-sisalla kaymisen
aloittamisesta

Kypsytys

* Kypsytys voidaan myos tehda
teraksisissa sailioissa,
tammitynnyreissa tai suurissa
puisissa astioissa

* Tynnyrikypsytys edistaa viinin
kehittymista ja
makuyhdisteiden syventymista

* Vaihtoehtoja: kypsytys
pienemmissa tynnyreissa,
neutraaleissa astioissa (esim.
teraéksiset tai saviastiat),
pullossa
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Pullotus ja
pullokypsytys

Pullotus on tarkea vaihe, jossa viini
pakataan pulloihin

Pullotustekniikat vaihtelevat
viinitilan koon ja resurssien mukaan.
Esim. viini saatetaan kuljettaa
kohdemaahan tankeissa ja pullottaa
vasta sielld

Pullokypsytys: viinin kypsyminen
pullossa voi kesta viikoista vuosiin

Pullokypsytys voi parhaillaan
parantaa viinin makua ja aromeja.

Pullotus ja myynti

* Laadukkaat viinit paranevat pullossa
kypsyttydan, mutta osa viineista on
tarkoitettu juotavaksi nuorena (pian
sadonkorjuun jalkeen)

* Pulloihin lisataan etiketit ja tuodaan
myyntiin.

* Viini voidaan pakata myds
hanapakkauksiin tai télkkeihin.
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Liite 4: Viinikurssin materiaalit 4. Viinien valmistus: punaviini

Viinien valmistus: punaviini

* Monimutkaisempaa kuin valkoviinin valmistus, koska rypalemehu
kaytetaan kuorien kanssa

» Tarkea erottava piirre on maseraatio, jossa rypaleen kiinteat osat (kuori,
siemenet) uuttavat variaineet, tanniinit ja aromit mehuun.

Maseraatio ja kayminen

* Kaymisastiaan laitetaan rypalemehu ja
rikkoutuneet rypaleet

* Hiiva muuntaa sokerit alkoholiksi

* Maseraation aikana kuorista irtoaa tanniinit,
pigmentit ja aromit

* Kesto vaihtelee: nopea 2-3 paivaa arkiviineille, jopa
3 viikkoa taytelaisille punaviineille
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Kypsytys

* Tammi on suosittu kypsytysmateriaali punaviineissa (tammitynnyrit tai
tammilaudat ja —lastut)

* Kypsytys tammitynnyreissa tavallisesti n. 1-1,5v.
* Tammi tuo viiniin vaniljan vivahteita sekd mausteisuutta.
* Pehmentaa tanniineja

Metallitankit eivat vaikuta aromeihin - raikkaampi maku

Liite 5: Viinikurssin materiaalit 5. Viinien valmistus: kuohuviini

Kuohuviinit

* Valmistus perustuu perusviinin ns. toiseen kdymiseen (tuottaa
hiilidioksidia ja kuplia)

» Tarkeinta on perusviinin laatu ja tasapaino
* Rypaleet korkeahappoisia, hillityn makuisia. Usein sekoitteita
* Valmistusmenetelmia on monia
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* Perinteisesti toinen kayminen tapahtuu
pullossa
* Perusviinien sekoitus, maistelu ja arviointi
 Hiiva-sokeriseoksen lisays

Perinteinen « Pullotus ja varastointi

menetelma * Suljettuun pulloon jaa hiilidioksidi >>
liukenee viiniin >> kuplat

« Toinen kayminen kestaa yleensa neljasta
kahdeksaan viikkoa. Voidaan kypsyttaa
kuukausia taijopa vuosia

Tanssitus

* Kypsytyksen aikana muodostuu
hiivasakka (antaa makuaromeja)

* Kypsytyksen jalkeen taytyy poistaa
hiivasakka

¢ Pulloja "tanssitetaan” eli kdannetaan
ja kallistetaan hiljalleen. Tama saa
sakan valumaan pullonkaulaan

* Hiivasakka jaadytetaan ja korkki
avataan, jolloin paine tyontaa jaisen
tulpan ulos.

* Tama on ainoa sallittu tapa
Champagnessa ja Cavan
valmistuksessa.

Kuvan lahde: Viinimaa s.a.
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Viini-sokeriseoksen.lisays

* Lopuksi lisataan sokeria (dosage), joka-maarittaa lopullisen makeuden
* Brut - kuiva (jaannossokerista‘huolimatta)
* Demi-sec tai semiseco - puolimakea

Vain
Champagnessa
valmistettua
kuohuviinia saa
kutsua
samppanjaksi!

Tama kuva, tekiié Tuntematon tekiia, kavttdoikeus: CC BY -NC

Liite 6: Viinikurssin materiaalit 6. Viinin maistelu

Viinin maistelu

* Arvioidaan

* Ulkon&kd (vari, syvyys)

* Tuoksu (aromit)

* Maku (makuaromit, eli flavorit)
* Systemaattinen maistelu on tyokalu, jolla voi arvioida viinin laatua.
* Vaatii paljon harjoittelua



Viinin maistelu

* Sijainti: Hyva valaistus, ldhes tuoksuton tila.
* Hajut voivat hairita viinin aromeja.

* Lasi: Lapinakyva, ylospain kapeneva jalallinen lasi.
* Eivarillisia laseja.
* Muuta huomioitavaa: Valta kahvia, tupakkaa ja muita voimakkaita
makuja ennen maistelua.

* Maistajan on oltava terve (esim. flunssa vaikuttaa makuaistiin).

Liite 7: Viinikurssin materiaalit 7. Viinin maistelu: ulkondako

Ulkonako

» Kirkkaus (kirkas-sakea)

* Intensiteetti (vaalea-keskisyva-
syva)
e Vari
* Valkoviini > sitruuna-kulta-
meripihka-ruskea
* Roseeviini >
vaaleanpunainen-
punainen-oranssi
* Punaviini > purppura-
rubiini-granaatti-
kellertdvanruskea-ruskea
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Ulkonako

* |kaa ja kuntoa voi arvioida varista:
* Valkoviinit: Tummuvat vanhetessaan.
* Punaviinit: Vari haalistuu ja kdantyy ruskeaan savyyn.
* Roseeviinit: Tummentuvat tai muuttuvat oranssiin.

* Kirkkaus: Sameus voi olla merkki valmistus - tai sdilytys ongelmasta.
* Poikkeuksena suodattamattomat alkuviinit.

Liite 8: Viinikurssin materiaalit 8. Viinin maistelu: tuoksu

Tuoksu

* Aromien tarkastelu:
* Pyorita viinia lasissa aromien vapauttamiseksi, haista lyhyesti.
* Mita huomioidaan:

* Aromien kunto, voimakkuus, yksityiskohtaiset ominaisuudet.
* Vinkki: Haista ennen ja jalkeen pyorittamisen.

* Lampatila voi vaikuttaa aromien haihtumiseen.

* Viilea viini haihduttaa aromeja hitaasti, liian lammin voi peittda aromit
alkoholin alle.
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Liite 9: Viinikurssin materiaalit 9. Viinin maistelu: maku

* Alkoholi ja hedelma korostavat makeuden tunnetta.
* Happamuus tasapainottaa makeutta.

* Maistaminen:
* Pieni maara suuhun, pyorittele ympariinsa, ota huulten valista ilmaa
sisdan aromien vahvistamiseksi.
» Mita arvioidaan:
* Hapokkuus: Kirpeys, raikkaus.
* Tanniinit: Suuta kuivattava, "ikenet kiristava" tunne.

Systematic approach to Tasting Wine (SAT) Level 2
. Ulkonak¢
Systemaattinen
. 0 Intensiteetti  vaalea — keskisyva —syva
maistaminen v
Valkoviini sitruuna — kulta — meripinka — ruskea

Roseeviini  vaaleanpunainen — punainen — oranssi

— Punaviini purppura — nubiini — granaatti — kellanruskea — ruskea
e e . . Tuoksu
* Tata tekemaani taulukkoa voi N

kayttaa apuna maistelussa. Se
mukailee WSET:n systemaattisen

Intesiteetti kevyt — keskivahva — voimakas

Aromit hedelmat — kukat — viljat — mausteet — yriit — tammi — muut
maistelun ohjeita. _—
Makeus kuiva — kuivahko — puoikuiva — makea

Hapokkuus ~ matala — keskinapokas — hapokas

Tanniinit matala — kohtalainen — korkea

Alkoholi matala — kohtalainen — korkea

Tayteldisyys kevyt — kohtalainen — Eyteldinen

Intensiteetti  kevyt — keskivahva — voimakas

Flavorit mausteet — yrtit — tammi — viljat — imelat — muut
Lopetus Iyhyt — keskipitka — pitka

Pastelmat

Laatu viallinen — heikko — valttava — hyva — erittéin hyva — erinomainen
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Liite 10: Viinikurssin materiaalit 10. Ruoan ja viinin yhdistaminen

Ruoan ja viinin yhdistaminen

* Tama on pelkka pikaopas, silla yhdistamiseen liittyy paljon muutakin.
Perussaannailla voi kuitenkin paasta pitkalle

* Makujen yhteensopivuus on henkilokohtainen kokemus (joillakin
herkkyys karvaudelle)

* Ruoan javiinin liitto: rakenteen ja makuvivahteiden harmonia.

Perusmaut

* Viisi perusmakua: Hapan, makea,
suolainen, karvas, umami.

* Suolainen ruoka: hapokas ja
hedelmainen viini.

l « Erittain suolainen ruoka (esim. juustot):
makeampi viini.
* Ruoan maun vaikutus viiniin on
suurempi kuin painvastoin.

* Makeus ja umami voivat korostaa
viinin karvautta.

* Suolaja happo pehmentavat viinin
makua.

Y
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Kolme saantoa (Dornenburg & Page)

* Alueellinen yhdistdminen: Valitse ruoan alkuperdalueen viini.
* Esimerkki: Burgundin pata ja burgundilainen viini.

* Aistien ohjaama valinta: Viinin tayteldisyys vastaa ruoan vahvuutta.
* Makujen tasapaino: Valitse samankaltaisia tai vastakohtaisia makuja
* Huom. Vastakohtaisuuksien etsiminen riskimpaa

Yhdistaminen

* Makeus: Makea ruoka vaatii yhta makean tai makeamman viinin.

* Umami: Korostaa tanniinien karvautta; lisda suolaa tai happoa
tasapainottamaan.

* Happamuus: Auttaa viinin hedelmaisyytta, mutta ei sovi matalahappoisten
viinien kanssa.

* Suolaisuus: Pehmentaa ja korostaa hedelmaisyytta viinissa.
* Karvaus: Valitse vahatanniininen punaviini tai valkoviini.

* Pienetkin muutokset (sokerin tai happojen lisays) vaikuttaa yhdistelmaan
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Yhdistaminen

Suosi: yhta Valta: runsaita
makeita/hieman happoja ja/tai
makeampia viineja tanniinisuutta
Stost Valta: tanniinisuutta
hedelmaisyytta .

Suola (huom. Suosi: hapokkuutta, i e
vain jos suolaa R makea viini. i
: S varsinaisia
on runsaasti) (RS valtettavia

Valta: hapokkaan
ruoan kanssa,
matalahappoisia

Suosi: hapokkuutta
viineja.
Suosi: kohtuullisen
hapokasta ja
hedelmaista viinia, Valta: tanniinisuutta
myés pieni makeus
voi toimia

Liite 11: Viinikurssin materiaalit 11. Tuotantomaat: Ranska

Tuotantomaat: Ranska

* Ranska tuottaa valtavia maaria viinia monenlaisissa tyyleissa.

* Ranskalainen viini tunnetaan maailmanlaajuisesti poikkeuksellisesta
laadustaan.

* Laajat viinitilat, jotka tuottavat arvostettuja ja haluttuja viineja.
* Viini on osa ranskalaista kulttuuria ja gastronomiaa.
* Kuuluu lahes jokaiseen ateriaan ja sosiaalisen kohtaamiseen

* Viinin valmistus perustuu vanhaan kasityotaitoon ja perinteisiin
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Ranska

» Kalkkipitoinen ja hyvin salaojitettu maapera (vaikuttaa luonteeseen ja
makuun)

* Mekaaninen tyo ja biologiset torjuntamenetelmat.
* Rypaleet poimitaan kasin taydellisen kypsyyden saavuttamisen jalkeen.

* Maseraatio ja kdyminen ovat taiteenlajeja, jotka takaavat viinin laadun.

Bordeaux

* Maailman suurin ja vanhin viinialue
* Tunnettu laajasta valikoimasta erilaisia viineja
* Maapera, ilmastot ja rypalesekoitukset ovat monipuolisia, mika

mahdollistaa erilaiset viinityylit.
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Bordeaux

* Leuto, merellinen ilmasto Golf-virtauksen ansiosta.
» Atlantin vaikutus tuo runsaan sateen ja kosteuden.
» Kalkkipitoinen ja hyvin salaojitettu maapera.

* Landesin metséat ja rantahietikot suojaavat viinitarhoja Atlantin
myrskyilta

Bordeaux

* Viinityypit
* Bordeaux'ssa tuotetaan puna-, rosee-, kuivia ja makeita valkoviineja
seka kuohuviineja.

* Maapera, mikroilmastot ja sekoitusten koostumukset vaihtelevat
alueella suuresti.

* Rypalelajikkeet ja valmistusmenetelmat ovat yhtenaisia, mutta
paikalliset olosuhteet tuovat viineihin omaleimaisuutta.



Bordeaux tummat rypaleet

e Tuottaa tummia,
hienostuneita ja

¢ Viljellyin tumma
rypélelajike

e Tuottaa monimuotoisia
taytelaisia, viineja
hedelmaisia ja * Ne tunnetaan
elegantteja pitkasta
viineja jalkimaustaan ja

erinomaisesta
ikdantymiskyvyst
aan

 Tuo viiniin
hienostuneisuutta,
seka hienovaraisia
punaisen hedelméan
ja mausteiden
vivahteita

* Tuottaa viineja, jotka
ovat erinomaisia
jopa 50-vuotta
kellarissa
sailytyksen jalkeen

Bordeaux vaaleat rypaleet

* Kaytetaan
monissa
sekoituksissa

e Tuo viiniin
hedelmaisia
aromeja ja
rakennetta

e Tuo viiniin varia,
tanniineja ja
mausteisuutta

Sémillon

e Tunnetaan makeiden viinien
kuninkaana

¢ Tuottaa hienostuneita,
hedelmaisia, kuivia tai
makeita valkoviineja

Sauvignon Blanc

e Arvostetaan rakenteen,
raikkauden ja pitkan
jalkimaun vuoksi

¢ Tuottaa erittdain maukkaita,
kuivia valkoviineja, joissa on
voimakkaita yrttimaisia
savyja

® Tuo kukkaisen tuoksun ja
runsaasti aromikkuutta

e Erittain herkka sairauksille ja
on vaarassa kadota

e Kaytetaan myos makeiden

viinien rypalesekoituksissa

66
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Burgundi (Bourgogne)

* [koninen viinialue. Tunnetaan suurista viineistaan. UNESCO
kohde vuodesta 2015.

* Moninaiset ilmastot- kylmaa mannerilmastoa ja lempeaa mert
ilmastoa

» Sadekuurot ja kevathallat vaikuttavat kukintaan kevaalla ja
sadonkorjuuseen syksylla. Raekuurot tuhoavat suuria maaria
sadoista

* Erityisen kosteat kasvukaudet ongelmallisia Pinot Noirrypaleelle
(altis harmaahomeelle)

Burgundi (Bourgogne)

* Tuotetaan puna- ja valkoviineja, erityisesti Gamay-pohjaisia viineja
Beaujolais’ssa.
* Carbonic Maceration tekniikkaa kaytetdan tuoreiden Gamay-viinien
makujen sailyttamiseksi.
* Rypéleet kdytetdan varresta irrotettuina mutta murskaamattomina
suljetussa astiassa.
* Luonnollinen hiilidioksidi yllapitaa paineen, estaa hapettumista, ja
sailyttaa viinin hedelmaisyyden.
* Kayminen paattyy tankeissa tai tynnyreissa, ja viini pullotetaan
seuraavana syksyna.



Burgundi yleisimmat rypaleet

|

* Tuo nuorena punaisten e Tuottaa hedelmaisia, e Aromit voivat vaihdella
hedelmien aromeja, raikkaita ja kevyita viineja, suuresti
vanhe'ggssg_an !<eh|ttyvat joissaon tummlerj valmistusmenetelman,
maanlaheisiksi hedelmien aromeja K K R

¢ Tuottaa vaha- tai e Matalat tanniinit ypsyty ._Sen Ja
keskitanniinisia viineja maaperan mukaan

¢ Esimerkiksi
tammikypsytetyista voi
loytya voin tai leivan
aromeja

Burgundin harvinaisempia rypaleita

Sauvignon Gris

¢ Vain marginaalinen lasnaolo ¢ Yksinkertainen, rustiikkinen ja
Burgundissa kestava lajike

e Tuottaa aromaattisia valkoviineja, ¢ Tuottaa raikkaita, "janon
kuten tunnettu Saint-Bris sammuttavia" viineja, jotka eivat ole

kovin monivivahteisia.
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Champagne

* Maailmankuulu samppanja symboloi juhlaa ja erityisia
tilaisuuksia

* Vain Champagnhen kuohuvat ovat samppanjoita
* Kylma mannerilmasto, Atlantilta tulee leutoa ilmastoa
» Kalkkikivinen maapera saatelee lampaotilaa ja kosteutta

Champagne

* Champagnen tuotanto on tiukasti lailla sdadettya.

* Vain 3 sallittua rypéalelajiketta
* Chardonnay (30%): Elegantti, kukkainen ja sitruksinen
* Pinot Noir (39%): Tayteldinen, pitkaikainen ja tuo runkoa
* Pinot Meunier: Hedelmainen, pehmea

* Samppanja valmistetaan perinteiselld menetelmalla
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Muut tunnetut viinialueet Ranskassa

* Alsace: Tunnettu mm. Rieslingista ja Gewurztraminerista, jotka tarjoavat
ainutlaatuisia sitruksen ja eksoottisten hedelmien aromeja.

* Loiren laakso: Chenin Blanc, Sauvignon Blanc, ja Gamay yleisia
lajikkeita.

* Rhénen laakso: Syrah, Grenache Noir ja Mourvedre ovat alueen
tyypillisia rypaleita.

* Provence: Erityisesti Grenache, joka tuottaa voimakkaita, taytelaisia
viineja

Liite 12: Viinikurssin materiaalit 12. Tuotantomaat: Italia

Italia

* Maailmanlaajuisesti merkittava tuotantomaa
* Vastaa n. 20% maailman viinintuotannosta

* Monipuoliset rypalelajikkeet ja klassikkoviinit heijastavat
kulttuurin ja makujen rikkautta

* Leuto ilmasto, Alppien suojaamat viinitarhat, joet ja jarvet
tasaavat lampdtiloja. Sateisemmat kaudet > tautipaineet
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Trentino-Alto Adige

* Alto Adigen merkittavin valkoviini on Pinot Grigio (muualla Pinot Gris)
* Viljelladn myos Gewurztraminer, Pinot Blanc ja Chardonnay
* Kuivia, kevyita, hapokkaita. Sitrus- ja vihreat hedelmat
* Tumma Schiava > kevyita, hedelmaisia. Vadelmaa ja luumua

* Trentinossa vaalea Chardonnay
» Keskitaytelaisia ja —hapokkaita viineja. Kypsat kivihedelmat
* Tummina Merlot ja Teroldego > syvia, hapokkaita, tanniinisia.
Tammitynnyrit

Friuli-Venezia Giulia

* Enimmakseen Pinot Grigio ja Merlot

* Alueella tuotetaan Italian taytelaisimpia Pinot Grigio -viineja, joissa on
persikan ja trooppisten hedelmien aromeja

* Merlot > Keskitaytelaiset, kypsien punaisten hedelmien viinit, joista voi
loytya tammen mausteisuutta
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Veneto

* Yksi ltalian suurimmista

» Suosituin rypale myos Pinot Grigio. Soave ja Valpolicellan alueella
Garganega ja Corvina.

* Tunnetaan prosecco-kuohuviinista, amarone-punaviineista ja
Soaven valkoviinista

* Valpolicellan erikoisuus on ripasso-viini: Viini kaytetaan uudelleen
amarone-viinin kuorisakan kanssa

Piemonte

¢ Tuottaa laatuviineja

* Kaytetyin rypale on Nebbiolo
* Myds Barbera ja Dolcetto

¢ Kuuluisimmat ovat barolo ja
barbaresco

* Barolo valmistetaan pelkasta
Nebbiolosta > hapokkaita,
taytelaisia, tanninisia. Kirsikat,
yrtit, kuivatut kukat

* Sita on kypsytettdava min. 3
vuotta — 18kk tammitynnnyrissé

* Barbarescoa tulee kypsyttaa 2
vuotta — 9kk tammitynnyrissa




Pohjois-Italian tummat rypaleet
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y |

¢ Tuottaa ¢ Tuottaa ¢ Tuottaa syvan » Tuottaa kevyita,
keskitayteldisia, - pitkdikaisia, varisia, hedelmaisia
hapokkaita ja - hapokkaita, hapokkaita viingja, joissa
tanniinisia viineja tanniinisia ja viineja, joissa on vahaiset/kohtalai

¢ Kypsien tdyteldisia viineja kohtalaiset set tanniinit
punaisten e Kirsikoiden, tanniinit ¢ Vadelman ja
hedelmien yrttien ja * Punaisten luumun aromeja
aromeja, kuivattujen kirsikoiden,
mahdollisesti kukkien aromeja luumujen ja
myos tammen e Barolo ja joskus pippurin
aromeja Barbaresco aromeja

Pohjois-Italian vaaleat rypaleet

* Korkeammalla
sijaitsevilla tarhoilla
tuotetaan kuivia, kevyita,
hapokkaita viineja.
Loytyy sitrus- ja
vihreiden hedelmien
aromeja

Matalammalla
sijaitsevilla tarhoilla on
usein keskitdytel3isia
viinejd, joissa kohtalaiset

hapot. Loytyy
kivihedelmien aromeja.

» kts. Burgundi * Usein hapokkaita,
keskitayteldisia viineja

¢ P33rynan, punaisen
omenan, kivihedelmien
ja joskus valkopippurin

aromeja.
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Keski-Italia

* Apenniinien vuoret; viinitarhoja sijaitsee kukkuloilla ja laaksoissa, mika
auttaa tasaamaan kuuman ilmaston vaikutuksia.

* Rannikkoalueet: Viilentavat merituulet kummaltakin puolelta maata

Toscana

* Tunnetuin rypale on Sangiovese, tuottaa hapokkaita, tanniinisia
viineja, joissa kirsikan, luumun ja kuivattujen yrttien aromeja.

* Kypsytys: Tammitynnyrikypsytys pehmentaa tanniineja ja tuo
mausteisuutta.

* Chianti: Italian tunnetuin viinityyppi, valmistetaan paaasiassa
Sangiovese-rypaleesta; hapokkaita ja marjaisia, vaihtelevat
kevyista keskitaytelaisiin.

* Kypsytysvaatimukset: Chianti Classico vahintaan 12 kk, Chianti Classico
Riserva vahintaan 24 kk




Keski-Italian muut alueet

* Umbria ja Lazio: Vaaleat rypaleet, paaasiassa Trebbiano, usein
sekoitettuna Grachetton tai Malvasian kanssa. Tunnetaan

valkoviineistaan.

* Marche: Verdicchio on alueen suosituin rypale, tuottaa myos

valkoviineja.

* Abruzzo: Tunnetuin rypale Montepulciano, josta tuotetaan punaviinia.
Viinit ovat yleensa yksinkertaisia, eivatka vaadi tammikypsytysta.

Keski-Italian rypaleet

Sangiovese
* Tumma rypale, joka » \/aalea rypale, joka
tuottaa hapokkaita ja tuottaa kevyita ja
tanniinisia viingja, hapokkaita viineja
kypsytetaan usein e Sitrushedelmien ja
tammitynnyreissa persikan aromeja.
e Kirsikan, luumun ja
kuivattujen yrttien

aromeja

¢ Tumma rypale, joka
tuottaa syvan varisia,
tanniinisia,
keskihapokkaita
viineja

e Tummien luumujen ja
kirsikan aromeja
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Etela-Italia

* Ilmasto on kuuma ja kuiva sisdmaassa, rannikkoalueilla ilmankosteus
kasvaa.

* Viinitarhat sijaitsevat usein Apenniinien rinteilla tai tasaisilla
rannikkoalueilla, joissa meren tuulet tuovat viilennysta.

* Maatalous on tarkeaa, erityisesti viininviljely Puglian ja Sisilian alueilla.

Puglia (Apulia)

e Kuuma ilmasto

» Paaasialliset rypaleet ovat Negroamaro ja Primitivo (tunnetaan myos
Zinfandelina).

* Negroamaro: Saadetyilld satoma&arilla tuottaa korkealaatuisia,
taytelaisia viineja, joissa kohtalaiset tanniinit ja hapot seka paahteisten
punaisten ja mustien hedelmien aromit.

* Primitivo: Taytelaiset, hedelmaiset viinit, korkea alkoholi ja hyvin kypsat
marja-aromit. Tarjoavat hyvan hinta-laatusuhteen.
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Sisilia

* Aurinkoinen ja kuiva alue

» Tarkein rypale on Nero d’Avola, joka tuottaa keskitaytelaisia tai
taytelaisia, hedelmaisia viineja, joissa luumujen ja tummien kirsikoiden
aromeja.

* Muita rypaleita on Chardonnay ja Syrah viihtyvat myos alueen
olosuhteissa.

* Usein valmistettu nuorena nautittaviksi ja hedelmaisiksi.

Etela-Italian rypaleet

Negroamaro
* Tuottaa laadukkaita, * Tuottaa tayteldisid * Tuottaa syvan virisia,
tayteldisia viineja, viinejd, joissa tanniinisia ja tuhteja
joissa on kohtalaiset kohtalaiset hapot ja viineja
hapot ja tanniinit tanniinit. Korkea * Kypsien hedelmien
¢ Paahteisia punaisten alkoholi aromeja
ja mustien hedelmien * Kypsien marjojen
aromeja aromeja

* Hyva hinta-laatusuhde



78

Liite 13: Viinikurssin materiaalit 13. Tuotantomaat: Espanja

Espanja: Rioja

* Tunnettu pdaasiassa punaviineistaan (85 % tuotannosta), mutta
valmistetaan myos valko- (10 %) ja roseeviineja (5 %).

» Paarypaleet: Tempranillo punaviineissa, Viura valkoviineissa.

* Tempranillo tuo viineihin punaisia hedelmia ja yhdessa
tammikypsytyksen kanssa persoonallisuutta ja kohtalaisia tanniineja.

* Nykyisin korostetaan enemman hedelmaisyytta kuin tammea.

Rioja

* Viinien valmistus tarkoin valvottua.

* Kypsytys ajat maariteltyja
* Crianza: Kypsytetaan vahintaan vuosi tynnyrissa, muutama kuukausi
pullossa

* Reserva: Kypsytettava vahintaan kolme vuotta, joista vahintaan vuosi
tynnyrissa
* Gran Reserva: Vahintaan kaksi vuotta tynnyrissa ja kolme pullossa
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* Kuumia Valimeren ranta-alueita ja
VICEI o ERIERGIER
* Tunnettu cava-kuohuviinista.
Valmistetaan paaasiassa Macabeo-
: rypaleesta, usein sitruksisia aromeja.
Katalonia Kuohuviini valmistetaan perinteisella
pullokaymismenetelmalla.

* Prioratissa paarypaleina Garnacha ja
Carinena, joista tuotetaantummia,
intensiivisia punaviifeja.

Valencia ja Andalucia

* Tunnetuimmat rypaleet, punaviineissa Monastrell ja Bobal,
valkoviineissad Moscatel ja Merseguera.

* Moscatel-rypaleesta valmistetaan mm. makeita jalkiruokaviineja.

* Andalucia tunnetaan Sherryistdan. Se valmistetaan Palomino-

rypaleesta. Kaymisen aikana muodostuu kukinto, eli flor. Se suojaa viinia
hapettumiselta.
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Andalucia

* Sherrytyypit:
* Fino: Hienostunut, hyvin kuiva, vaalean oljenkeltainen,
omenaisia ja mantelisia aromeja.

* Amontillado: Kuiva tai puolikuiva, pahkindinen, kullanruskea.

* Oloroso: Tumma, paahtunut, pahkinainen ja rusinainen. Voi
olla puolikuiva tai makea.

* Pedro Ximénez (PX): Tumma, makea ja siirappimainen,
intensiivinen tuoksu. Sopii jalkiruokan

Espanjan tummat rypaleet

empranilio

¢ Usein * K3ytetdan paljon ¢ Tuottaa tummia, ¢ Tuottaa
taydennetain roseeviineissa tayteldisia, hapokkaita,
muilla rypéleilla « Tuottaa tanniinisia tanniinisia ja

* Nuorena siiti voi taytelaisia viineja, joissa on tummia viineja
havaita tuoreen viinejs, joissa on matalahkot e Sekoitetaan usein
mansikan pehmeat hapot ja korkea pienissa maarin
aromeja. tanniinit ja alkoholi Tempranillon tai
Kohtalaiset hapot punaisten * Kypsien Garnachan

hedelmien karhunvatukoide kanssa
aromeja n aromeja



81

Espanjan vaaleat rypaleet

Moscatel
* Tuottaa seka kuivia, ¢ Tunnetaan myods ¢ Tuottaa kewyita,
ettd makeita viineja nimella Viura runsashappoisia
¢ Voimakkaan kukkaisia e Raikas ja hedelmainen viineja, joissa melonin
ja hedelmaisia viini, jossa hentoa ja persikan aromeja
aromeja yrttisyytta ja e Erittdin altis
mausteisuutta hapettumiselle

Liite 14: Viinikurssin materiaalit 14. Tuotantomaat: Saksa

Saksa: Mosel

» Paarypale on Riesling
* Kevea ja hapokas, kukkaisia ja vihreita hedelmia. Mineraalisuus
liuskekivisesta maasta.

* Monet tarhat sijaitsevat jyrkilla rinteilla, mika vaatii kasityota.

* Rieslingin laatu vaihtelee tuottajien mukaan ja viileammilla
vuosilla viinit kaytetaan usein kuohuviiniksi
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Rheingau

* Paarypale on myos Riesling (80 % viljellyista rypaleista)
* Taytelaisia, persikkaisia aromeja. Viilea ilmasto pitaa sokerit ja
alkoholipitoisuuden hallinnassa.

* Ilmasto on viiled, mutta rinteet saavat maksimaalista auringonvaloa,
mika auttaa rypaleiden kypsymisessa.

* Muita rypaleita: Pinot Noir (Saksassa Spatburgunder), keskitayteldinen
ja mustaherukkainen

Rheinhessen

e Saksan suurin viinialue

* Paarypale on Silvaner
* Kuivia ja makeita viineja, vahemman hapokkaita ja maanlaheisempia
kuin Rieslingit
» Korkealaatuisia ja elegantteja viineja, sekd miellyttavia, helposti
juotavia

* Nuoret viinitekijat kehittavat viinien laatua ja monimuotoisuutta
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Pfalz

¢ Saksan toiseksi suurin viinialue. Yksi
kuivimmista ja aurinkoisimmista

¢ 45 erilaista vaaleaa ja 22 tummaa
rypalelajiketta

* Paarypale kuitenkin Riesling
* Myds Miller-Thurgau,
Grauburgunder, Pinot Blanc
* japunaisia Portugieser,
Dornfelder, Pinot Noir

* Tuottavat pehmean hapokkaita,
persikkaisia ja aprikoosisia aromeja
vihreiden hedelmien sijasta.

Baden

» Saksan eteldisin. Lammin ja aurinkoinen, vahva viini- ja ruokaperinne.
* Paarypaleet ovat Pinot-lajikkeet (Burgunderit),
* Puna- javalkoviinit.

» Taytelaiset viinit, korkea alkoholipitoisuus. Riesling ja Silvaner
rajoitetuilla alueilla.

* Baden tuottaa Saksan taytelaisimmat viinit.
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e Saksan.harvinaisuus

» Valmistetaan jaatyneista rypaleista

* Ei tekemista jalohomeenkanssa,
painopiste puhtaudessa

* Huolellisesti valitut hiivat, rypalemehun
kasittely, ei uusia tammitynnyreita

* Hapokkuuden ja makeuden tasapaino

Liite 15: Viinikurssi materiaalit 15. Lopetus

Lahteita

«  WSET 2016. Understanding wines: Explaining style and quality
« WSET 2014. Viinit ja vakevat alkoholit: Etikettien takana
« Larousse Wine 2011. The world’s greatest vines, estates and regions

*  Wines of Germany: https://winesofgermany.co.uk/

* Vins de France: https://www.vins-france.com/

+ Viinihetki. s.a. Mita viini on? :https://viinihetki.fi/ mita-viini -on/

« Viinilehti. 18.2.2024. Moscatel:
https://viinilehti. fi/viinit/viinirypale/moscatel/

« Viinimaa. s.a. Samppanja ja kuohuviini — katso suositukset ja tutustu
eri tyyleihin https://viinimaa.fi/artikkelit/viinitieto/samppanja -cava-vai-
prosecco-millaisia -ovat-eri-kuohuviinit#32425165

« Viinimaa s.a. Syrah — roseesta voimakkaisiin punaviineihin:
https://viinimaa.fi/artikkelit/viinitieto/syrah -roseesta-voimakkaisiin -
punaviineihin#32425165

« Viinimaa. s.a. Viinin valmistus:
https://viinimaa.fi/artikkelit/viinitieto/viinin -valmistus#32425165

* Alko. Juomatietous: viinit -sivusto: https://www.alko.fi/juoma-
ruoka/juomatietous/viinit
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