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Opinnaytetyon tarkoituksena oli suunnitella ja jarjestaa Viininmaistelun alkeet -tapahtuma.
Tapahtuman toimeksiantajana toimi kajaanilainen yritys Viinibaari Maria P. Tapahtuma
haluttiin toteuttaa baarin imagoon sopivaksi. Opinnaytetyon tavoitteena oli saada Viini-

baarille lisda asiakkaita tutustuttamalla kokemattomia viininmaistajia viineihin.

Tyo oli toiminnallinen opinnaytetyd, jonka tuotoksena oli Viininmaistelun alkeet -tapah-
tuma. Opinnaytetydhdn kerattiin teoriapohjaa viininmaistelusta seka viinin ja ruoan yhdis-
tamisestd, Chilesta viinimaana ja tapahtuman jarjestamisesta. Naita kaikkia kaytettiin lo-

pullisen tuotoksen valmistumiseen.

Toteutuksen arviointina toimi tapahtumaan osallistuneilta saatu kirjallinen palaute. Palaut-
teen mukaan kehittdmistehtavan toteutuksessa onnistuttiin hyvin, silla opinnaytetydn en-
nalta maaritellyt tavoitteet saavutettiin. Opinnaytety6ta voidaan kayttéaa apuna jatkossa

vastaavien tapahtumien suunnittelussa.
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The purpose for this thesis was to plan and arrange Basics of wine tasting —event. The
commissioner for this thsesis was a local bar in Kajaani called Viinibaari Maria P. The
event was planned to suit the imago of the bar. The objective of the thesis was to gain

more customers to Viinibaari Maria P by introducing various wines to novice wine tasters.

This research was a functional thesis which produced the Basics wine tasting event. The
theory of this thesis focused on wine tasting, combining wine and food, Chile as a wine

producer, and on planning and arranging an event.

The feedback for the execution consists of the feedback forms that the customers of the

event were asked to fill in. In addition observation method was used for evaluation.

According to the feedback the event was succesful because the objective of the thesis
was reached. Our conclusion is that this thesis can be used as a guide in planning similar

events.
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1 Johdanto

Viininmaistelu harrastuksena on kasvattanut suosiotaan Suomessa kaiken aikaa. Yha
useammat ihmiset ovat kiinnostuneita viineista ja siita, kuinka niitd maistellaan oikeaop-
pisesti. Varsinkin chilelaiset viinit kasvattavat jatkuvasti suosiotaan ja ne ovat jo monen
vuoden ajan olleet Alkon myydyimpié viineja. Toimeksiantajana toimiva Viinibaari Maria
P on erikoistunut viineihin. Kajaanissa ei talla hetkella ole vastaavia baareja. Omistaja
pyrkii kasvattamaan baarin asiakaskuntaa.

Opinnayte on toiminnallinen ja sen aiheena on viininmaistelutapahtuman jarjestaminen ja
toteuttaminen. Aihe yhdistdd kaksi restonomikoulutuksen kasittelemaa asiaa, tapahtu-
manjarjestamisen ja viinitiedon. Kajaanin Ammattikorkeakoulussa restonomiopintoihin
kuuluu projektiluontoinen tapahtumien jarjestaminen, joten opinnaytety6 kehittaa jo ole-
massa olevaa tietoa. Viinitietoa voi opiskella vapaavalintaisena kurssina, mutta viinit ovat

esilla myds ruokamatkailumoduulissa.

Taman opinnaytetyon tarkoituksena on suunnitella ja toteuttaa Viininmaistelun alkeet -
tapahtuma kajaanilaiseen Viinibaari Maria P:hen. Tapahtumassa opetetaan alkeita siihen,
kuinka viineja maistellaan oikeaoppisesti. Opinnaytetyon tarkoituksena on luoda kasikir-

joitus tapahtuman jarjestamiseen ja kehittaa tuote, joka sopii Viinibaarin imagoon.

Tapahtuma valittiin, koska se sopii erinomaisesti yrityksen imagoon. Yritys on erikoistunut
viineihin, joten viininmaistelun alkeiden opettaminen on otollinen aihe. Tapahtuman ta-

voitteena on saada baarille lisaa asiakkaita viineihin tutustumisen myota.

Tyobn teoriaosuudessa esitellaan toimeksiantajana toiminut Viinibaari Maria P. Opinnayt-
teeseen on keratty teoriaa tapahtuman suunnittelemisesta ja jarjestamisesta. Viineista
teoriaa I0ytyy niiden arvioinnista ja maistelusta seka lyhyesti siitd, kuinka viinia ja ruokaa
tulisi yhdistaa. Koska viininmaistelutapahtuma keskittyi chilel&isiin viineihin, teoriaosassa

kerrotaan tarkemmin tietoa Chilesta viinimaana.

Tapahtuma jarjestetdén toukokuussa 2017 ja siihen toivotaan osallistuvan noin kaksi-
toista ihmisté. Osallistujilta keratdén palautetta, jonka pohjalta tehddan paatelmia siita,
kuinka tapahtuma onnistuu ja kuinka tapahtumaa voisi kehittda jatkossa. Opinnéytetydn
lopussa kasitelladn prosessin onnistumista sekd pohditaan, kuinka projektin toteutus on-

nistui kokonaisuutena.



2 Viinibaari Maria P toimeksiantajana

Opinnaytetytn toimeksiantaja on kajaanilainen Viinibaari Maria P. Yrityksen omistaa Paivi
Huusko. Huuskolla on laaja tybkokemus monenlaisista toista ennen oman yrityksen pe-
rustamista. Ennen baarin perustamista Huusko tydskenteli KAO:lla yrittdajyyden ja puu-
tarha-alan opettajana. Han on tydskennellyt monissa eri matkailualan t6issa, kuten laiva-
emanténd, matkaoppaana ja Eino Leino -talon hoitajana. Huuskolla on monimuotoinen
tausta opinnoista: han on opiskellut restonomiksi, matkailun maisteriksi, matkaoppaaksi

ja puutarhuriksi. Hanella on myds opettajan pedagoginen patevyys. (Huusko 2017.)

Viinibaari Maria P on perustettu vuoden 2013 lopussa. Viinibaari on kaikille avoin, olohuo-
nemainen paikka. Siella on elavaa musiikkia lahes joka viikko, ja tdman lisaksi sielld jar-
jestetaan monenlaisia tapahtumia, mm. aikuisten satutunteja ja erilaisia julkaisutapahtu-
mia. Baarin tilat voi vuokarata yksityiskayttoon, ja vuokraaminen on edullisempaa kuin
monissa muissa Kajaanin tiloissa. Baarissa pidetddn usein eri jarjestdjen kokouksia ja

tydtapaamisia. (Huusko 2017.)

Viinibaarin tarjontaan kuuluu nimensa mukaisesti viinit; baarissa on useita eri makuun
sopivia punaviineja, valkoviineja ja kuohuviineja. Viinivalikoimat vaihtelevat viikoittain.
Tarjolla on myds perinteiset oluet, siiderit, lonkerot ja erikoisoluet. Vakevampia alkoholi-
juomia, kuten viskia ja portviinia, 16ytyy valikoimasta. Alkoholittomina vaihtoehtoina toimi-
vat virvoitusjuomat, vichyvedet, kahvi, tee ja erikoiskahvit. Ruokaa Viinibaarissa ei ole

tarjolla, mutta pienta purtavaa loytyy. (Huusko 2017.)

Viinibaarissa on yhteensé 60 asiakaspaikkaa, mutta kun baarissa on esiintyjid, tama asia-
kasmaara ylittyy. Baari on avoinna tiistaina ja keskiviikkona klo 17.00-22.00, torstaina klo
15.00-22.00, perjantaina ja lauantaina klo 15.00-01.00. Paikka voidaan pitaa myos tarvit-
taessa auki pidempéaén. (Huusko 2017.)

Viinibaarin sisustus on todella omalaatuinen ja eroaa suuresti muista Kajaanin anniskelu-
paikoista. Baarissa on esilla paljon erilaisia kirjoja ja peleja, jotka lisdavat olohuonemaista
tunnelmaa. Baarin seinia koristaa paikallisten taiteilijoiden maalaukset ja valokuvat. Maria

P:ssa onkin usein vaihtuvia taidenayttelyita. (Huusko 2017.)



3 Viininmaistelu

Viininmaistelu on viinin aistinvaraista tutkimista ja arviointia. Viininmaistelusta kaytetaan
usein termid tasting, joka tulee englanninkielisestéa sanasta maistella. Viininmaistelu voi-
daan jakaa eri teemoihin esimerkiksi alueen, rypélelajikkeen, viinityylin tai horisontaali- ja
vertikaaliteeman mukaan. Vertikaaliteema tarkoittaa sitd, etta tutustutaan valitun viinin-
tuottajan yhteen viinimerkkiin, josta maistellaan eri vuosikertoja, kun taas horisontaalitee-
massa tutustutaan valitun viinintuottajan saman vuosikerran eri viinimerkkeihin. Maistelu
voidaan toteuttaa kolmella eri tavalla; avoimena, puolisokkona tai tayssokkona. Avoi-
messa maistelussa maistajat tietavat, mitka viinit ovat kyseessa niita maistellessaan. Puo-
lisokkomaistelussa maistajat tietavat viinit, joita maistelussa on, mutta eivét tieda missa
jarjestyksessa ne ovat. Tayssokkomaistelussa maistajat eivat tiedd mitddn maistettavista
viineista. (Karmavuo & Lihtonen 2005, 74 — 76.)

Viininmaistelua jarjestettdessa on huomioitava useita asioita. Aikaa on hyva varata noin
kaksi tuntia, silla maisteluun ja viineista keskusteluun kuluu helposti aikaa, vaikka ei mais-
tettaisikaan kuin muutamia viineja. Jokaiselle osallistujalle on varattava yhta monta lasia
kuin on maisteltavia viineja. Naiden lisaksi on myds varattava kaikille lasi vetta ja sylkyku-
pit, mikali niille on tarvetta. Kaikille osallistujille on varattava muistiinpanovélineet, joihin

he voivat kuvailla viineja ja kirjoittaa asioita muistiin. (Karmavuo & Lihtonen 2005, 76.)

3.1 Kuinka viinia arvioidaan

Viinin arviointiin kaytetaan lahes kaikkia aisteja: ndko, tuoksu, maku, tunto. Arvioinnissa

huomioidaan viinin ulkondkd, tuoksu, maku ja suutuntuma.

Selkeimmin erot viinien valilla ndkee niiden ulkonédsta. Ensimmaiseksi maaritellaan se,
kuuluuko viini valko-, rosee- vai punaviineihin. Seuraavaksi huomio kiinnitetdén siihen,
kuinka syva viinin véri on. Valkoviinin vari riippuu siitd, kuinka hapettunutta se on. Viinin
vari syvenee vaaleankeltaisesta kullankeltaiseen sen mukaan, kauanko se on ollut kos-
ketuksissa ilman kanssa. Hyvin voimakkaat viinit, kuten makeat jalkiruokaviinit, ovat sa-
vyltddn syvempia kuin kevyemmat viinit. Valkoviinit usein tummenevat ian my6ta. Puna-
viinien vari taas haalistuu ajan my6ta. Tama johtuu siitd, etta viinien variaineet laskeutuvat

sakaksi pullon pohjalle, miké johtaa varin vaalenemiseen. Punaviinit saavat varinsa tum-



mien viinirypaleiden kuorista. Punaviinin varin syvyyteen vaikuttavat monet asiat: viiniry-
palelajike, kypsyysaste ja tekniikka, jota kaytetdan varin irrottamiseen rypéaleenkuorista.
Ohutkuorisista rypaleistéa valmistetaan vaaleampia viineja kuin paksukuorisista rypéleista.
Myds viljelyalue vaikuttaa asiaan; lampimilla alueilla viljellyista rypéleista tuotetaan sy-
vemman savyisia viineja kuin viileammilla alueilla. (Old 2014, 23 — 25.) On tarkea huomi-
oida viinin viskositeetti, eli kuinka viini liikkuu lasissa. Korkeamman viskositeetin viineissé
viini liilkkuu pydritellessa hitaammin. Tama johtuu korkeasta uutosaine- tai sokeripitoisuu-
desta. Mikali uutosainepitoisuus on korkea, silloin viinin valmistuksessa on kaytetty erit-
tain kypsia rypaleita. Korkea uutosainepitoisuus voi myos johtua siitd, etta viinirypaleen
kuoria on uutettu erityisen pitkan aikaa viininvalmistuksessa. (Karmavuo & Lihtonen 2005,
85.)

Viininmaistelussa hajuaistia pidetaan tarkeimpana aistina. Viininmaistelussa tuoksut voi-
daan jakaa karkeasti kahteen kategoriaan: hedelmaisiin ja tammisiin tuoksuihin. Katego-
riat tulevat viinin valmistustavan mukaan. Kaikissa viineissa tuntuu hedelmainen tuoksu,
silla suuri osa viinin tuoksuista on perdaisin valmistuksessa kaytetyista viinirypaleista. Kun
viinia kuvaillaan hedelmaiseksi, yleensa tarkoitetaan sita, etta viinissa on vahva tuoksu.
Viineista saattaa I0ytya joidenkin tiettyjen hedelmien, kuten aprikoosin tai sitruunan tuok-
suja. Tammisuudella tarkoitetaan pienia maaria tuoksuja ja makuja, joita tulee viiniin tam-
mitynnyrissa kypsytyksestéa tai muusta kosketuksesta puuhun. Tammisuutta on punavii-
neissa ja runsaissa valkoviineissa. Perinteisessa tynnyrikypsytyksessa viinin tammisuus
tulee tynnyristd. Naiden lisaksi saatetaan kypsyttaa viineja teollisesti esimerkiksi ruostu-
mattomasta terdksesta tehdyssa sailiéssa, jolloin viiniin lisdtdan tammisuutta tammilas-
tuilla tai -jauheella. (Old 2014, 32 — 34.) Viinin tuoksusta voi paéatella sen, kuinka kehitty-
nyttd viini on. Nuorista viineista voi yleensa havaita rypalelajikkeille tyypillisid ominaisuuk-
sia, primaariaromeita. Viinien tuoksusta puhuttaessa kaytetddn myos termeja sekundaa-
riaromit, jotka syntyvat viinin valmistusvaiheessa seka tertidgariaromit, jotka muodostuvat

pullokypsytyksen aikaan. (Karmavuo & Lihtonen 2005, 86)

Viininmaistelussa makuaisti havaitsee vain viinin makeuden ja hapokkuuden. Muita pe-
rusmakuja ei viineissa ole. Makeus aistitaan kielen padssa sokerisena tuntemuksena, silla
siella makunystyrat ovat tihedAmmassa. Makeissa viineissa on selva sokerinen maku. Vii-
neissd makean vastakohtana on kuiva, joka tarkoittaa sitd, ettei viinissa ole kovin paljoa
sokerigrammoja litraa kohti. Kuivissa viineissa viinin luontainen rypélesokeri on muuttunut
kokonaan alkoholiksi. Naiden valimuotona on puolikuiva ja puolimakea viini, joiden maku
on aavistuksen sokerinen. Hapokkuus aistitaan kirpeytend, ja se kaynnistaa syljen erityk-

sen. Viineissad happamuus johtuu tuoreista viinirypéleista, joista se on valmistettu. Viinin



arvioinnissa kuitenkin valtelladn kayttamasta sanoja hapan tai kitkerd, silla niilla on nega-
tiivinen séavy. Parempia termeja on esimerkiksi raikas, pirted ja piristava. (Old 2014, 28 —
30.)

Suutuntuma tarkoittaa kielen, kitalaen, huulten ja ikenien rekisterdimia tuntemuksia. Vii-
nista etsitaan kolmea eri tuntemusta: hiilidioksidia eli kuplivuutta, ryhtia eli runkoa ja tan-
niineja eli hapokkuutta. Hiilidioksidi on viinin helpoiten havaittava ominaisuus, silla kuplat
huomataan heti. Hiilidioksidia syntyy kaymisen tuloksena, joten kaikki viinit ovat kuplivia
jossakin valissa valmistusprosessiaan. Suurin osa viineista ei kuitenkaan enaa nauttimis-
tilanteessa kupli, mika johtuu siita, etté luontaisen poreilun annetaan haihtua. Mikali viinin
annetaan kuohua, siita tulee kuohuviinid. Naiden lisdksi joissakin viineissa esiintyy kevytta
hiilihappoisuutta, esimerkiksi nuorissa valkoviineissa tai roseeviineissa. Tavallisessa vii-

nisséa, joka ei kupli tai poreile, on hiilihappoja jaljella vain hyvin vahan. (Old 2014, 36.)

Viinin rakenne tarkoittaa juoman koostumusta ja sakeutta, eli kitalaessa tuntuvaa visko-
siteettia. Taytelaisemmat viinit tuntuvat rotevammilta kuin kevyet viinit, koska ne sisaltavat
enemman alkoholia. Mitd vdahemman viinissa on alkoholia, sitda kevyemmalta se tuntuu
kitalaessa. Poikkeuksena téssa on jalkiruokaviinit, joiden sokerimaara lisaa viskositeettia.
Viinin rakenteeseen vaikuttaa myds tammikypsytys ja hiiva, jotka tekevét viinista ras-
kaampaa. Nama eivat kuitenkaan tee viinista yhta raskasta kuin alkoholi tai sokeri. Valko-
viinit ovat yleensa kevyempié kuin punaviinit, koska ne siséltéavat usein vahemman alko-
holia. Punaviineisséd on yleensa runsaammin alkoholia, joten kevyitd punaviineja ei ole
kovin paljoa. (Old 2014, 37.)

Tanniinit ovat supistavia fenoliyhdisteitd, joita esiintyy viinirypéleiden kuorissa, sieme-
nissa ja varsissa. Ne estavat syljenerityksen ja kuivattavat nain suun limakalvoja. Pelkas-
tdan punaviineissd on huomattava maaré tanniinia, silla ne ovat koko valmistuksen ajan
kosketuksissa viinirypéleen kiinteiden osien kanssa. Tanniinit syventavat punaviinien va-

ria, ja runsastanniinisuus vaikuttaa huomattavasti viinin makuun. (Old 2014, 38.)

Viinin arvioinnissa on hyva huomioida viinin laatu. Laatua on helppo mitata jalkimaun mu-
kaan. Laadukkaammissa viineissa jalkimaku on intensiivisempi ja maku kestaa suussa
pidemp&&n. Halvoissa viineissa jalkimaku on usein todella lyhyt. Viinin jalkimausta erottuu
mya@s viinivalmistuksen aikana tapahtuneet virheet, korkkivirheet ja vaarasta sailytyksesta
johtuvat vauriot. Viinit, joissa on korkkivirheitd, tuoksuvat yleensa sienimaiselle. Haju voi

muistuttaa homeista pahvia tai villaa. Luonnonkorkki voi heikentda viinin makua, joten



viininvalmistajat ovat vahentaneet niiden kayttda. Noin viisi prosenttia korkitetuista vii-
neista pilaantuu korkin vuoksi. Viinit tulisi aina sailyttaa jaakaapissa, silla lampd nopeuttaa
viinin ikd&ntymisessé tapahtuvia kemiallisia reaktioita, varsinkin hapettumista. Tama vai-
kuttaa huonontavasti viinin variin ja makuun. Vaarassa lampotilassa sailytetyn viinipullon
voi tunnistaa siita, ettd pullo tihkuu viinia tai korkki on koholla. Aina viiniin ei tule selkeita
ulkoisia piirteita, joista tunnistaa lampodvauriot, vaan pilaantumisen huomaa vasta mausta.
(Old 2014, 40 - 41))

3.2 Miten viinid maistellaan

Viinia tulisi kaataa viininmaistelutilanteessa korkeintaan neljannekseen lasin tilavuudesta
(Johnson & Robinson 2010, 48). Oikeaoppisesti viininmaistelu aloitetaan katsomalla vii-
nia. Lasi kannattaa pitaa kallistettuna valkoista paperiarkkia tai muuta valkoista taustaa
vasten. Talloin varin nakee kaikkein selvimmin. (Old 2014, 20.) Lasia tulee kallistaa ja
katsoa viinin varia keskelta ja reunoilta (Johnson & Robinson 2010, 48). Viinien vari vaih-
telee lahes kirkkaasta musteisen tummaan purppuraan. Tastd johtuen valkoviinien vari
voi vaihdella lahes kirkkaasta todella tummaan keltaiseen ja punaviinin vari vaihtelee pu-
naisen eri savyissa. Naiden valimuoto, roseeviini, on variltdan vaaleanpunaista. Varikyl-

laisyydesta voi paatella sen, kuinka intensiivinen viinin maku on. (Old 2014, 20.)

Viinin tuoksun, eli bukeen, selvittaminen aloitetaan nuuhkaisemalla viinin tuoksua lasista
keskittyen tdhan kunnolla. Taman jalkeen viinia pyoritetddn lasissa, jotta tuoksu erottuisi
paremmin. (Johnson & Robinson 2010, 48.) Viinin tuoksu voimistuu, silla pyorittaminen
kasvattaa viinin pinta-alaa, jolloin haihtuminen nopeutuu ja aromi voimistuu. Seuraavaksi
viinid nuuhkaistaan syvaan niin, etta nena tydénnetaén lasin sisdpuolelle. Hajua pidetaan
merkittavampana aistina, jota kaytetaan viinin maistelussa. Tassa vaiheessa pystytaan
huomaamaan, muistuttaako tuoksu jonkinlaista hedelméaa, yrttia tai maustetta. (Old 2014,
20.)

Seuraavana viinia siemaistaan reilu kulaus. Tata annosta ei ole tarkoitus nielaista heti,
vaan sita pidetddn suussa noin viisi sekuntia, jonka aikana viini peittaa kielen, poskien ja
kitalaen pinnat. Taman jalkeen viinia purskutetaan suussa. Se voimistaa selkedasti kaikkia
aistimuksia: maku-, haju- ja suutuntuma-aistimuksia. Samalla viini lAmpenee, jolloin aro-

mit tiivistyvat. (Old 2014, 21.) Maistellessa viinia kielen karki aistii viinin makeuden, kielen



reunat aistivat hapokkuuden ja kielen takaosassa aistitaan karvaus. Posket aistivat viinin
tanniinisuuden, ja nielu havaitsee, onko viinissa liikaa alkoholia. (Johnson & Robinson
2010, 48.) Viinin makua aletaan vasta tassa valissa varsinaisesti miettiméan, ja arvioidaan
sen ominaisuuksia. Viini syljetaan sylkykuppiin, koska sen avulla minimoidaan alkoholin
imeytyminen elimistoon ja taten estetadn humaltuminen. Viinia ei kuitenkaan ole pakko
sylke& pois, vaan sen voi nielaista. Viinista jaa jalkimaku, joka sailyy suussa ainakin mi-
nuutin. Laadukkaammissa viineissa jalkimaku on pidempi kuin arkiviineissa. Jalkimaun

aikaan viinia pystyy yha arvioimaan. (Old 2014, 21.)

3.3 Viinijaruoka

Viinimaistelun alkeet — tapahtumassa on tarjolla valikoima erityyppisia ruokia, joita mais-
tellaan viinin kanssa yhten& osana tapahtumaa. Tarkoituksena ei ole tarkemmin syventya
ruuan ja viinin yhdistelyyn vaan saada asiakkaat huomaamaan, miten ruokien maut vai-

kuttavat viinin makuun.

Viinia on koko pitkdn historiansa ajan kaytetty ruokajuomana, joten ihmisia on aina kiin-
nostanut ruuan ja viinin yhdistely. On olemassa jo pitkdan tunnettuja klassisiksi muodos-
tuneita ruuan ja viinin yhdistelmia, joihin on helppo turvautua. On silti suositeltavaa ko-
keilla rohkeasti toisenlaisia yhdistelmia. Onnistuneen yhdistelyn lahtékohta on ruuan ja
viinin perusmakujen tasapaino ja yhndenmukaiset aromit. Perusmakuja ovat makeus, suo-
laisuus, hapokkuus / happamuus, karvaus ja unami, jotka kaikki voidaan aistia pelkan
makuaistin avulla. Viineissa on yleensa haju- ja makuaistin avulla havaittavia ruoka-ainei-
den makuja, kuten marjojen, hedelmien ja mausteiden makuja. Naita aistimuksia kutsu-
taan flavoreiksi. (Karmavuo & Lihtonen 2004, 51 — 53.)

On olemassa helppoja muistisdantéja viinin valinnasta aterialle. Kevyelle ruualle sopii ke-
vyt viini, kun taas raskas ruoka tarvitsee taytelaisemman viinin seurakseen. Useamman
ruokalajin illallisilla kannattaa siirtyd kevyista ruuista ja viineista raskaimpiin ja taytelaisim-
piin, jotta maut pysyvat helposti aistittavina. Ruuan tarjoilulampdtila vaikuttaa myds ruuan
makuun. Kylmana tarjottavan ruuan aromit eivat tule yhta selkeésti esiin kuin lampiména
tarjottavan ruuan aromit. Tamén takia on katsottava, ettei valitse lilan voimakasta viinia
kylmalle ruualle. Ruuan tulisuus tuo esille viinin mausteisuutta, hapokkuutta ja karvautta,

mink& takia tuliselle ruualle ei yleensé suositella viinid, vaan ennemminkin hedelmaisia



oluita. Mikali kuitenkin haluaa viini& tulisen ruuan seuraksi, on valittava vahintdan puoli-
kuivaa viinig, joka on hedelmdinen ja vahahapokas. (Karmavuo & Lihtonen 2004, 53 —
55.)

Ruuan ja viinin maut tulee pitaa tasapainossa, jotta ne taydentavéat toisiaan. Makeus ruu-
assa saa sen seurana olevan viinin maistumaan kuivemmalta ja hapokkaammalta. Make-
alle ruualle kannattaa valita viini, joka on ruokaa makeampi ja hedelméainen. Suolaisen
ruuan seuraksi sopii makea tai hapokas viini. Makeus pehmentéaa suolan makua, kun taas
hapokas viini toimii vastatasopainona ruuan suolaisuudelle. Suolaisen ruuan seuraksi
kannattaa myods kokeilla tanniinisia punaviineja. Koska ruuan hapokkuus latistaa viinin
hapokkuutta, hapokkaalle tai happamalle ruualle taytyy valita tarpeeksi hapokas viini. Kar-
vas maku loytyy raaka-aineista, kuten tuoreista kasviksista, tai ruuan valmistuksen mu-
kana tulleista mauista, kuten savustuksesta tai grillauksesta. Karvaiden ruokien rinnalle
kannattaa valita olutta, mutta viinin halutessaan on hyva valita tayteldinen viini, jossa on
paljon tanniinisuutta tai tammisuutta. Unami, jota voi kuvailla suussa tuntuvaksi mehuk-
kuuden tunteeksi, esiintyy esimerkiksi ayridisissa, tomaatissa ja muissa valkuaisainepitoi-
sissa ruuissa. Unami voi olla haaste viinille varsinkin, jos sitd on tarjottavassa ruuassa
paljon. T&ma johtuu siitd, ettd se korostaa viinin tanniineja ja taten viinin voimakkuutta.

Viiniin voi myos tulla epamiellyttava jalkimaku. (Karmavuo & Lihtonen 2004, 52, 55 — 58.)

Viinin maulle 16ytyy siis haastavia ruoka-aineita, jotka tekevét viinistd pahemman ma-
kuista mita se oikeasti on. Haastavia ruoka-aineita ovat esimerkiksi kypsentamattomat
kasvikset, etikka, kananmuna, suklaa ja tuliset mausteet. Naiden ruoka-aineiden seurana
voi kumminkin tarjota viini& edustavia raaka-aineita ja ndin saada kaiken toimimaan yh-
dessé. (Karmavuo & Lihtonen 2004, 59.)

Viinid valitessa voi kayttdd hyodyksi myos viinin flavoreja eli valita tarjottavan ruuan omi-
naisuuksia vastaava viini. Esimerkiksi jos tarjolla on taytettyja paprikoita, voi valita seu-

raksi viinin, jonka yhtena aromina mainitaan paprika. (Karmavuo & Lihtonen 2004, 58.)



4  Chile viinimaana

Chile valittiin viininmaistelun alkeet -tapahtuman kohdemaaksi, koska maan viinit ovat
helposti l&hestyttavia ja ne sopivat hyvin suomalaiseen makuun. Chileldiset punaviinit
ovat tyypillisesti pehmeité ja hedelmaisi&, ja valkoviinit ovat raikkaita ja hapokkaita. Chilen
viinit ovat kasvattaneet yleisesti suosiotaan lahivuosina. Viime vuosien aikana muutamat
maan viinit ovat voittaneet kansainvalisia viinipalkintoja. Alkon vuoden 2015 myynti ja ku-
lutus -raportissa Chilen viinit ovat ostetuimpia, niin puna- kuin valkoviineissa. Vuonna
2015 myydyista punaviineista 28,6 prosenttia oli chilelaisia ja valkoviineista 22,9 prosent-
tia. Viininmyynnin yhteenvedosta nakee, etta chilelaiset viinit ovat olleet jo monta vuotta

myydyimpia Alkon valikoimasta. Kaaviosta hakee vuodet 2012 — 2015. (Alko.fi 2015.)

2012 2013 2014 2015

CHILE 130 133 13.2 12.4 _

SPAIN 74 7.6 7.6 77 _

ITALY 63 6.3 6.5 6.6 _

SOUTHAFRICA &4 6.3 6.0 57 _

FRANCE 6.0 6.0 55 5.2 _

ALUSTRALLIA 48 41 44 4.5 _

GERMANY 28 2.8 2.9 3.0 _

ARGENTIMA 33 3.0 3.0 2.8 ]

OTHERS 6.5 6.2 6.0 6.0 _

TOTAL 56.4 556 552 53.9 o 5 10 Million Litres

Kuva 1. Kokonaisvaltainen viinien myynti Alkossa maittain vuosina 2012 — 2015. (Alko.fi
2015)

Chile kuuluu nykydan arvostetuimpien viinimaiden joukkoon. Se onkin nykydan yksi maa-
ilman suurimmista viininviejista. Chilella on viininviljelylle otolliset iimasto-olosuhteet, silla
kesat ovat lampimia ja talvet leutoja. limasto on ympéri vuoden kuiva ja valtaosin aurin-
koinen ja sateeton. Paivan ja yon valilla on suuret [ampdtilaerot, mik& parantaa selkeésti
rypaleiden makua. (Old 2014, 236.)
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4.1 Historiaa

Chilessa on viljelty viinia siita asti, kun espanjalaiset tulivat maahan 1500-luvulla. Viinituo-
tanto alkoi kuitenkin kehitty& vasta 1800-luvulla, kun chilelaiset maanomistajat kiinnostui-
vat ranskalaisesta viininvalmistuksesta. Maahan tuotiin paljon erilaisia rypalelajikkeita.
Chilelaisten viinien laatu ei ollut alkujaan kovin hyva, silla viinien viljelyssa kaytettiin tulva-
kastelumenetelm&a, eli viinitarhat kasteltiin niin, etta ne tulvivat, minka jalkeen veden an-
nettiin imeytya maaperaén. Tallainen kastelutekniikka tuotti runsaan sadon, mutta liian
suuresta vesimaarasta johtuen rypéleiden laatu oli heikko. Kun 1980-luvulla ulkomaiset
sijoittajat ja viinintekijat kiinnostuivat Chilestd, he toivat merkittavia uudistuksia maan vii-
ninvalmistukseen. Taman jalkeen chileldisten viinien valmistuksessa kaytettiin esimerkiksi
pisarakastelua, jossa maaperéa kastellaan sadetta jaljitellen. Liséksi alettiin kayttaa terak-
sisia kaymistankkeja ja tammisia kypsytystynnyreitd. Nama muutokset johtivat siihen, etta

Chilen suosio viinimaana on kasvanut jatkuvasti 2000-luvulla. (viinihullu.blogspot.fi 2011.)

Chilen historian merkittavin piirre on se, etta siella ei koskaan ollut viinikirvoja, jotka imevat
ravintoa viinikbynndsten juuristosta, kunnes kdynnds kuolee. Tasta johtuen Chile on ainoa
maa, jossa kasvaa Carmenere-rypalettd, joka on kuollut sukupuuttoon muualta maail-

masta viinikirvojen takia. (Johnson & Robinson 2010, 326.)

4.2 Viinit ja alueet

Chile tuottaa enimmakseen punaviineja, mutta myos jonkin verran valkoviineja. Chilen
rypaleet on tuotu maahan Euroopasta, erityisesti Ranskasta, joten maalla ei ole omia al-
kuperdislajikkeita. Maalla on kuitenkin oma erikoisuutensa, Carmenere -rypale, jota kas-
vaa ainoastaan Chilessa. Rypéaleesta valmistetaan arvostetuimpia chilelaisia viineja, jotka
ovat tummia ja vahvasti aromikkaita punaviineja. Cabernet Sauvignon on punaviini-rypa-
lelaji, josta valmistetaan eraitd Chilen arvostetuimpia viineja. Naista rypaleista valmistetut
viinit ovat voimakkaita ja hyvin ikdantyvia. Pais oli aikoinaan Chilen viljellyin rypéle, koska
se oli helppohoitoinen ja runsassatoinen lajike. Rypéleista tuotetaan kevyitd mutta heik-
kolaatuisia ja ruskeahkoja punaviineja. Merlot on Ranskasta tuotu lajike, joka tuottaa kes-
kitaytelaisia, kuivia punaviineja, jotka kuuluvat Chilen suosituimpiin viineihin. Valkoisista
viinirypalelajikkeista merkittdvin on Chardonnay, joka on tuotu maahan Ranskasta. Naista

valmistetut viinit ovat keskitaytelaisia ja kuivia. Toinen suosittu valkoinen rypéalelajike on
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Sauvignon Blanc, josta tuotetaan hapokkaita ja raikkaan hedelmaisia viineja. (vii-
nihullu.blogspot.fi 2011.)

Chilen ilmasto on kuiva valimerenilmasto, maassa ei ole paljon sateita ja aurinko paistaa
l&hes koko vuoden. Tamé on luonut hyvat mahdollisuudet Chilen aseman parantamiseen
viininvalmistajana. Vaikka Chile sijaitsee paivantasaajalla, sen lampdétila ei kuinkaan
nouse liilan korkealle, joten viininviljely maassa onnistuu. Tama johtuu siitd, etta Tyynimeri
ja Andit viilentavat maata. Chilen viininviljelysséa ongelmia tuottaa pitk&t sateettomat kau-
det. Aikoinaan viininviljelijat pyrkivat ratkaisemaan ongelman tulvakastelulla, jota varten
he loivat suuren kanava- ja ojaverkoston, joka ei kuitenkaan toiminut kovin tarkasti. Tasta
johtuen pisarakastelu, jolla mahdollistettiin yksittaisten kdynnésten kastelu, pelasti maan

viinintuotannon. (Johnson & Robinson 2010, 326.)

Chile jaettiin vuonna 1994 viiteen viinialueeseen: Atacama, Coquimbo, Aconcagua, Valle
Central ja Zona Sur. Naista merkittavimpia ovat Aconcagua, Valle Central ja Zona Sur.
Aconcaguassa valmistetaan Chilen korkealaatuisimpia viineja. Alue sisaltaa kaksi suurta
viinia tuottavaa kuntaa, Aconcaguan ja Casablancan laakson. Aconcagua on tunnettu pu-
naviineistaan, mutta nykyaan alueella viljelladn myoés enemmissa maarin valkoisia viiniry-
paleita. Casablancan alue tuli tunnetuksi valkoviineistdan, erityisesti Sauvignon Blanc ja
Chardonnay -viineista. Aconcaguan viinialueella on lisaksi pienempi viinialue, San Anto-

nion laakso, jossa viljellaan valkoisia viinirypéleita. (cellartours.com.)

Valle Central sisdltaa nelja suurta kuntaa: Maipo Valley, Rapel Valley, Curico Valley ja
Maule Valley. Valle Central on Chilen tuotteliain ja kansainvalisesti tunnetuin viinialue.
Maipo Valley jakautuu kolmeen pienempaan alueeseen: Alto Maipo, Central Maipo ja Pa-
cific Maipo. Alto Maipo sijaitsee Andien esivuoristossa. Alue on tunnettu Cabernet Sau-
vignon -viineistdan. Central Maipo sijaitsee Maipo-joen laheisyydessa. Alueella viljellaan
Cabernet Sauvignon rypaleitd, samoin kuin Carmenere -rypaleita. Pacific Maipo sijaitsee
lahella Tyyntd merta, ja se vaikuttaa alueen ilmastoon. Alueella viljellaén erityisesti val-
koisia viinirypaleitd, esimerkiksi Sauvignon Blancia. Rapel Valley on Valley Centralin suu-
rin viinintuotantoalue, ja se tuottaa noin neljanneksen kaikista Chilen viineista. Rapel Val-
ley koostuu kahdesta pienemmasta alueesta, Cachapoal Valley ja Colchagua Valley.
Cachapoal Valleyssa keskitytddn Cabernet Sauvignonin ja Carmeneren viljelyyn. Colcha-
gua Valley on yksi Chilen tunnetuimmista viinialueista. Alue keskittyy punaviinien valmis-
tukseen ja on tunnettu Malbec, Cabernet Sauvignon ja Sauvignon Blanc -viineistaan. Alue
on Chilen tuottavimpia viinialueita ja sielld viljelladn eniten erilaisia rypélelajikkeita. Maule

Valleyn ilmasto sopii seka punaviinien etté valkoviinien viljelyyn. Alueen tunnetuimmat
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viinit on valmistettu Cabernet Sauvignon ja Carmenere -rypéleistd. Maule Valley on Chilen
vanhimpia viinialueita, ja alueen viinit eivat aiemmin olleet kovinkaan laadukkaita. Nyky-
aan alueella valmistetaan kuitenkin laadukkaita arkiviineja, kuten Carignan, Cabernet
Sauvignon ja Malbec -rypéleista valmistettuja viineja. (cellartours.com.)

Zona Sur, joka tunnetaan myos nimella Southern Chile, kattaa kaksi viinid tuottavaa kun-
taa: Itata Valleyn ja Bio-Bio Valleyn. Alue on enimmékseen tunnettu Pais -rypéaleista val-
mistetuista viineistaan. Nailla etelaisilla viinialueilla on sateisempaa kuin keskimaassa ja
lampdotila on matalampi. Itata Valleyssa valmistetaan viineja Cabernet Sauvignon ja Pais
-rypdleista, Bio-Bio Valleyssa taas Pais, Chardonnay ja Pinot Noir -rypaleista. (cellar-

tours.com.)

Atacaman alue on jakautunut kahteen laaksoon, Copiapoon ja Huascoon. Alue on tun-

nettu Pisco- ja poytarypaleistaan. (cellartours.com.)

Coquimbon alue jakautuu kolmeen viinia tuottavaan kuntaan: Elqui, Limari ja Choapa.
Elqui on tunnettu poytarypéaleistaén ja Pisco-rypdaleista. Limarissa viljellaan paljon Syrah,
Pinot Noir ja Chardonnay -rypéleitd. Choapa Valley on mydskin tunnettu Pisco- ja poy-
tarypéaleistaan. Naiden lisaksi alueella viljelladan myds Syrahia ja Cabernet Sauvignonia.

(cellartours.com.)
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Kuva 2: Chilen kartta, johon on merkitty viinialueet. (gukicellars.jp)

4.3 Viinityylit

Chilesséa valmistetaan enimmakseen helppoja, pehmeita ja suhteellisen vahatanniinisia
viineja. Rypdleet kypsyvét nopeasti lampimasta ilmastosta johtuen, joten viineista tulee
yleensa melko vahahappoisia ja hedelmaisyydeltaan kypsan makeita, usein jopa hillomai-
sia. Viileammilla viinialueilla, kuten Aconcaguassa, valmistetaan laatuviinejd, jotka ovat

voittaneet useita kansainvalisid palkintoja. (Old 2014, 236.)

Chilen viinitiloilla on lyhyt historia, ja lahes kaikki viinitilat on perustettu 1990 — 2000 -
lukujen aikana. Tasta johtuen viinitiloille ei ole kehittynyt omaa uniikkia tyylidan. Niinpa

viinitiloilla voidaan seurata uusia maailmanlaajuisia viinitrendeja ja selvittda, minkalaisista
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viineistéd missakin vientimaassa pidetdan. Nain ollen niiden on helppo tarjota maahan-
tuojille juuri niité viineja, joita kyseisessa massa juodaan. Kun tamé yhdistetaan tehok-
kaaseen ja teolliseen viininvalmistukseen, Chilesta saa helposti edullisia, kuluttajien ma-
kumieltymyksiin kohdennettuja viineja. Tasta johtuen edullisia chilelaisia viineja kuvaillaan
usein persoonattomiksi, kuten Uuden Maailman viineja yleensa. (viinihullu.blogspot.fi
2011.) Chilelaiset viininvalmistajat kohdistavat myyntinsé pitkalti ulkomaille. Yli puolet,
noin 60 % viineistd menee myyntiin ulkomaille. Tasta johtuen Chile on suurimpia viinin-

viejia koko maailmassa. (Johnson & Robinson 2010, 329.)

Chilen viineista puuttuvat varsinaiset laatuluokitukset, kuten yleensakin Uuden Maailman
viineistd. Vuoden 1995 viininvalmistusta koskevat rajoitteet ovat vapaammat Chilessa
kuin monessa muussa maassa. Tastéa johtuen Chilessa ei ole rajoitteita rypaleita, niiden
kasvatusmenetelmia tai viininvalmistusta kohtaan. Mikali etiketti kertoo viinin olevan tehty
jostakin lajikkeesta, viinista taytyy olla ainakin 75 % kyseista lajiketta, siind missa yleensa
tama osuus on 80 — 85%. Termi Reserve tai Reserva, jotka tarkoittavat perinteisesti laa-
tuluokitusta Vanhan Maailman viineissa, voi kayttaa vapaasti chilelaisissa viineissa ilman,

etta silla olisi merkitysta. (viinihullu.blogspot.fi 2011.)
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5 Tapahtuman jarjestaminen

Opinnaytetytn aiheena on suunnitella ja jarjestaa Viinibaari Maria P:hen viininmaisteluta-
pahtuma. Tasté johtuen teoriapohjaa keréattiin tapahtuman jarjestamisen suunnittelusta,
toteutuksesta ja jalkimarkkinoinnista. Naité tietoja kaytettiin apuna itse tapahtuman suun-
nitellussa ja toteutuksessa.

Tapahtumat voidaan luokitella viihde- ja asiatapahtumiin seka niiden yhdistelmiin. Ennen
suunnittelua jarjestajilla taytyy olla tiedossa, millainen tapahtuma on kyseessa. (Vallo &
Hayrinen 2012, 59.) Mikéali tapahtuman toteuttaa itse oman organisaation ty6lla, se vaatii
todella suurta sitoutumista ja mittavaa tydpanosta. Silloin kaikki suunnittelu ja jarjestami-
nen ovat pelkastaan jarjestajan vastuulla. Usein tulee kuitenkin kannattavammaksi ulkois-

taa tapahtuma ammattitaitoisille tapahtumanjarjestajille. (Vallo & Hayrinen 2012, 61 — 62.)

5.1 Tapahtumaprosessi

Tapahtumaprosessi koostuu suunnitteluvaiheesta, toteutusvaiheesta ja jalkimarkkinointi-
vaiheeseen. Suunnitteluvaihe on pitkékestoisin vaihe, ja se vie noin 75 % koko tapahtu-
maprosessista. Suunnitteluvaiheeseen kuuluu projektin kaynnistaminen, tapahtuman re-
sursointi seka ideointi. On tarkeaa pohtia eri vaihtoehtoja tapahtuman toteutukselle ja
tehda paatoksia seka varmistaa, ettd kaikki on kunnossa. Tapahtuman toteutus on pro-
sessin lyhyin vaihe, ja se kestaa vain noin 10 %. Tahan kuuluu tapahtuman rakentaminen,
itse tapahtuma seké sen purkaminen. Jalkimarkkinointi vie noin 15 % koko tapahtuma-
prosessista. Jalkimarkkinointiin kuuluu osallistujien kiittaminen, palautteen kerdaminen ta-
pahtumasta ja sen tyostaminen seka tapahtumasta yhteenvedon tekeminen. (Vallo &
Hayrinen 2016, 189.)

Suunnitteluvaihe on pitkdkestoisin vaihe ja sen pituus riippuu tapahtuman suuruudesta.
Suurien tapahtumien suunnittelu voi vieda jopa vuosia. Tapahtuman suunnittelu on aloi-
tettava hyvissa ajoin ennen tapahtuman toteuttamista. Suunnitteluvaiheessa kaydaan lapi
tapahtuman kulku alusta loppuun, luodaan niin sanottu palvelupolku. TallGin tulee miettia,
kuinka asiat toteutetaan kaytanndssa, jolloin huomioidaan myés sellaiset pikkuseikat,
jotka voisivat muuten unohtua. Hyvin hoidettu suunnittelutyd lisda tapahtuman onnistumi-

sen todennakaisyytta. (Vallo & Hayrinen 2016, 191.)



16

Tapahtumaa suunnitellessa on tarke&a pitda tapahtumabrief, jossa tapahtuman jarjestajat
keraéntyvat miettiméaé&n vastauksia tapahtuman kannalta tarkeisiin kysymyksiin. Naita ky-
symyksia ovat miksi, kenelle, mité ja miten tapahtuma jarjestetaan. Kysymysten avulla on
tarkoitus selventdd tapahtuman tarkoitus, kohderyhma, tarkentaa millainen tapahtumasta
tulee ja miten se toteutetaan. Tassé vaiheessa mietithdn myods tapahtuman sisallon
teema, eli minka tyylinen tapahtumasta tehd&én ja mité silla halutaan viestia. Tapahtuman
vetamiseen liittyen tulee selvittdad, mita tarkeita rooleja tapahtumassa on ja ketka ne suo-
rittavat. Tarkedd on myos paattaa, miten kuluissa pysytaan budijetin sisassa ja miten rahat
kaytetaan. (Vallo & Hayrinen 2014, 163 — 164.)

Tapahtuman toteutusvaiheeseen kuuluu tapahtuman toteuttaminen, sen rakentaminen ja
purkaminen. Rakennusvaihe on pisin osuus toteutuksesta. Sen aikana kootaan kulissit ja
laitetaan kaikki kuntoon tapahtumaa varten. On tarkea miettid, missa jarjestyksessa ta-
pahtumapaikka kootaan. Yleensa tuodaan ja rakennetaan tekniikka, minka jalkeen tuo-
daan paikalle kalusteet ja somistetaan tilat. Viimeisena paikalle tuodaan tarjoilutarvikkeet
ja tarjottavat. (Vallo & Hayrinen 2016, 198 — 199.)

Tapahtumassa tulisi olla vastuuhenkil®, joka valvoo, etta kaikki sujuu niin kuin pitaakin.
Suuriin tapahtumiin tarvitaan yleensa useampi kuin yksi vastuuhenkild. Tapahtumasta
taytyy olla palvelupolku, josta pystytdan koko ajan varmistamaan, miten tapahtuman tulisi
jatkua. Palvelupolku on suunniteltava etukateen ja se lisatdan yleensa osaksi tapahtuman
kasikirjoitusta. Palvelupolkua kannattaa testata kaytdnndssa ennen tapahtuman alkua.
(Vallo & Hayrinen 2016, 199 — 200.)

Ennen varsinaista tapahtumaa on kannattavaa jarjestaa kenraaliharjoitukset, jotta tapah-
tuman onnistumisen todennakdisyytta voidaan parantaa. Kenraaliharjoituksissa tulisi
kayda lapi tapahtumaohjelma kokonaan. Kenraaliharjoitukset ovat erityisen kannattavia
suurissa tapahtumissa, joissa on useita esiintyjid. Kenraaliharjoituksen aikana taytyy var-
mistaa, etta kaikki toimii: tekniikka, somistus ja rekvisiitta. Harjoituksiin olisi hyva saada
paikalle kaikki tapahtuman jarjestamiseen osallistuvat henkil6t. (Vallo & Hayrinen 2016,
200.)

Tapahtumaprosessin viimeinen vaihe on jalkimarkkinointi. Jalkimarkkinoinnissa tapahtu-
manjérjestajat osoittavat arvostavansa mukana olleiden osallistumista tapahtumaan. Yk-
sinkertaisimmillaan jalkimarkkinointi on materiaalien toimittamista, kiitoskorttien tai pie-

nien lahjojen l&hettdmista. Jalkimarkkinointiin kuuluu myés palautteen keradminen tapah-
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tumaan osallistuneilta seka henkildkunnalta. Tapahtumasta keratty palaute tulee analy-
soida ja siitd saatuja tietoja tulee kayttaa hyodyksi, mikali vastaavia tapahtumia ollaan
jarjestamassé uudestaan. (Vallo & Hayrinen 2016, 220 — 221.)

Tapahtumaan osallistuneilta voidaan keraté palautetta kirjallisesti, sahkdisesti tai puheli-
men valityksella tapahtuman jalkeen. Kirjallinen palaute on hyva keraté heti tapahtuman
lopuksi, ennen kuin osallistujat lahtevét pois tapahtumapaikalta. Nykyaan sahkoinen pa-
lautteen keradminen on lisdnnyt suosiotaan. S&hkodpostiin on helppo l&hettda linkki palau-
tekyselyyn. Tahan vaaditaan se, etta osallistujilta keréatdédn sahkdpostiosoitteet tapahtu-
man aikana. Palautekyselyn kysymykset on laadittava niin, ettd vastauksien perusteella
saataisiin mahdollisimman hyva kuva tapahtuman onnistumisesta. (Vallo & Hayrinen
2016, 224 — 225.)

5.2 Tapahtuman suunnittelu

Tapahtuman suunnittelussa voi kayttaa apuna viitta w-alkuista englanninkielistéa sanaa:
who, what, when, where ja why, eli kenelle, mit&, milloin, misséa ja miksi. Naiden liséksi
tulisi miettia vastausta kysymykseen how eli miten. Kun miettii ndihin kysymyksiin vas-

taukset, luo samalla pohjan jarjestaa onnistunut tapahtuma. (Wolf 2005, 1.)

Who eli kenelle tarkoittaa tapahtuman kohderyhmaa. Kohderyhmaén valinta ja sen riittava
rajaaminen on tarkeda. Kohderyhmaa voidaan maaritella esimerkiksi ian tai sukupuolen
perusteella, tai sen mukaan, tullaanko tapahtumaan yksin vai yhdesséa. On tarkeaa tietda
tapahtuman osallistujamaara, silla se vaikuttaa tapahtuman ajankohtaan ja jarjestamis-
paikkaan. (Wolf 2005, 3—-7.)

What eli mita viittaa siihen, millainen tapahtuma on tekeilla. Tapahtumat voidaan yleensa
jakaa johonkin seuraavista: sosiaalinen tapahtuma, tyohon liittyva tapahtuma tai varain-
keruutapahtuma. Tapahtuman luonne ja ulkonakd riippuvat paljolti siita, millainen tapah-
tuma on kyseessa. Tama vaikuttaa myds paljon tapahtumapaikkaan ja ohjelman valin-
taan. (Wolf 2005, 8 — 9.)

When eli koska viittaa siihen, milloin tapahtuma jarjestetaan. Tapahtuman ajankohta tulee
maaritella tarkasti, silla vuodenaika, viikonpéivat ja jopa kellonajat vaikuttavat ratkai-
sevasti tapahtuman ilmeeseen. Kun tapahtuman ajankohta on selvilla, voidaan alkaa

suunnitella hankintoja ja maaritella budjetti. (Wolf 2005, 11.)
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Where eli missa tarkoittaa tapahtuman jarjestamispaikkaa. Tapahtuman koko, ajankohta

ja budjetti maarittelevat sitéd, missé tapahtuman voi jarjestdd. Ensimmaiseksi tulee paéat-
taa, jarjestetaanko ulko- vai sisatapahtuma. Molemmissa tapahtumapaikoissa on hyvat ja
huonot puolensa. Taman jalkeen valitaan paikkamahdollisuuksista sopivin. Valinta tulisi
tehda heti suunnittelun alkuvaiheessa. (Wolf 2005, 12 — 13.)

Why eli miksi kertoo, minké takia tapahtuma jarjestetaan ja mitéa silla halutaan saavuttaa.
Tapahtuman tarkoitus on tarkea tiedostaa, silla se helpottaa suunnittelua ja paatésten
tekemista huomattavasti. (Wolf 2005, 15 — 16.)

How eli miten viittaa tapahtuman budjetointiin. Jarjestdjien taytyy suunnitella tapahtumalle
heti alussa alustava budijetti, vaikkei varsinainen budjetti olisi viela selvilla. Budjetti toimii
pohjana tapahtuman suunnittelussa ja paattsten teossa. Se auttaa suunnittelemaan tar-

joilut seka paattamaan asiakasmaarasta. (Wolf 2005, 21.)

5.3 Tapahtuman suunnittelu tdhden avulla

Onnistuneen tapahtuman luonnissa voi kayttaa apuna tahti-mallia, joka muodostuu kah-
desta kolmiosta, strategisesta ja operatiivisesta. Molemmissa kolmioissa on joka kulmalle
kysymys, joihin tulee vastata onnistuneen tapahtuman luomiseksi. (Vallo & Hayrinen
2012, 101))

Strateginen kolmio késittelee tapahtuman ideaa, ja sen kulmien kysymyksia ovat miksi,
kenelle ja mitd. Ennen tapahtuman suunnittelemiseen ryhtymisté on tarke&a miettia, mitka
ovat tapahtuman tavoite ja viesti. Nama vastaavat kysymykseen miksi. Taman jalkeen
mietitaan, kenelle tapahtuma jarjestetaan, eli valitaan kohderyhma tapahtumalle. Kohde-
ryhm&n ominaisuuksiin tulee tutustua tarkoin, jotta markkinointi voidaan hoitaa onnistu-
neesti. Onnistuneen tapahtuman luomiseksi on kohderyhman kiinnostuksen kohteet ja
tarpeet otettava huomioon tapahtuman suunnittelussa. Strategisen kolmion viimeinen ky-
symys kasittelee tapahtuman lahtdkohtia. Tassa kohtaa mietitdan, millainen tapahtuma
ollaan jarjestamassa, ja paatetaan, missa ja milloin tapahtuma pidetaan. Naista syntyvan

idean ymparille tapahtuma voidaan luoda. (Vallo & Hayrinen 2012, 101 — 103.)

Operatiivisen kolmion kolme kysymysta ovat miten, millainen ja kuka. Naiden kysymysten

kautta yleensa rakentuu tapahtuman teema. Miten — kysymyksen kohdalla mietitdan ta-
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pahtumaprosessia, joka koostuu suunnitteluvaiheesta, toteutusvaiheesta ja jalkimarkki-
nointivaiheesta. Tapahtuman toteutusta miettiessa on pohdittava, milla tavoin jarjestami-
nen tulee hoitaa, jotta tapahtuman tavoite saavutetaan. Tasséa vaiheessa selvitetaan, tar-
vitseeko tapahtumaa varten ostaa palveluita ulkopuolelta. Operatiivisen kolmion seuraava
kysymys hakee vastausta siihen, millainen tapahtuman siséltd ja ohjelma tulevat ole-
maan. Talldin tulee kayttaa apuna strategisen kolmion avulla saatuja vastauksia, koska
sisalto ja ohjelma ovat riippuvaisia niista. Jarjestajan on tunnettava kohderyhménsa, jotta
onnistutaan luomaan kohderyhmaa kiinnostava sisalté tapahtumaan. Esiintyjat, puhujat,
musiikki tai muu viihde paatetddn tassa vaiheessa. Viimeinen kysymys kéasittelee tapah-
tuman vastuuhenkilditd. Tapahtuman jarjestajalla on aina suuri vastuu ja projektipaalli-
kolla on tarkea rooli suunnitteluvaiheessa. Isannén tai emannan rooli on téarkein kaikista
tapahtuman rooleista. Vaikka mikddn muu ei sujuisi suunnitelmien mukaan tapahtu-
massa, onnistunut isanndinti voi pelastaa koko tapahtuman. Operatiivisen kolmion kysy-
mysten lapikdyminen on tapahtuman toteuttamista ja naista syntyvasta tapahtuman tee-
masta saadaan ajatus koko tapahtumasta alusta loppuun. (Vallo & Hayrinen 2012, 103 —
105.)

Tapahtuman teeman ja idea tulee olla selkeind mukana suunnittelussa, silla muuten suun-
nitellaan helposti sisélloltaan onttoja tapahtumia. Nama kuusi kysymysta, jotka saadaan
strategisesta ja operatiivisesté kolmiosta, tulee pyrkia pitamaan tasapainossa. Jos johon-
kin kolmion kulmaan painostetaan enemman kuin toiseen, tulee se nakymaan tapahtu-
massa asiakkaille. Kun ndma kolmioiden kulmat on otettu samalla tavalla huomioon ja
kolmiot asetetaan paallekkain, muodostuu niista téhti, joka on merkki onnistuneen tapah-
tuman luomisesta. (Vallo & Hayrinen 2012, 105 — 106.)

5.4 SWOT-analyysi

SWOT-analyysin nimi muodostuu englannin kielisistd sanoista strengths, weaknesses,
opportunities ja threats. Nama tarkoittavat vahvuuksia, heikkouksia, mahdollisuuksia ja
uhkia. SWOT-analyysilla voidaan arvioida naita ominaisuuksia yrityksesta tai tapahtu-
masta. Analyysissa ominaisuudet kirjataan yl6s nelikenttddn niin, ettd vahvuudet ja heik-

koudet ovat ylh&alla ja mahdollisuudet ja uhat alhaalla. (Viitala 2013, 49 — 50.)

Vahvuudet ja heikkoudet viittaavat yritykseen ja sen tuotteisiin, mahdollisuudet ja uhat
taas johonkin ulkopuoliseen tekijaén, johon yritys ei voi vaikuttaa. SWOT-analyysi auttaa

ymmartdmaan yrityksen vahvuuksia ja heikkouksia seka tunnistamaan heikkouksia ja
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mahdollisuuksia. Analyysin tarkoituksena on se, etta pyritddn parantamaan vahvuuksia,
voittamaan heikkoudet seka tarttumaan mahdollisuuksiin ja suojautumaan uhilta. (West-
wood 2011, 30.)

SWOT-analyysin paatelmien perusteella tulisi paattaa, miten toimitaan jatkossa. Toimen-
piteissa pyritdan siihen, ettd vahvuuksia ja mahdollisuuksia vahvistetaan, ja samanaikai-
siksi heikkouksia ja uhkia pyritddn muuttamaan vahvuuksiksi tai mahdollisuuksiksi. (Vii-
tala 2013, 49 — 50.)
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6 Kehittdmistehtava: Viininmaistelun alkeet -tapahtuma Maria P:ssa

Opinnaytetyon kehittdmistehtavana oli suunnitella ja jarjestaa kajaanilaiseen Viinibaari
Maria P:hen Viininmaistelun alkeet -tapahtuma. Opinnaytety6 on siis toiminnallinen opin-
naytetyd. Tasta johtuen kerrotaan, mitd asioita toiminnallisessa opinnaytetydssa tulee
huomioida. Liséksi kasitellaén kaikkia toimia, joita on kaytetty tapahtuman suunnittelussa
ja toteutuksessa. Suunnittelussa kaytetddn apuna aiemmin mainittuja teoriapohjia ja

suunnittelumenetelmia.

6.1 Toiminnallinen opinnaytetyd

Toiminnallinen opinnaytety6 toimii vaihtoehtona ammattikorkeakoulun tutkimukselliselle
opinnaytetyélle. Toiminnallinen opinnaytety6 tavoittelee toiminnallista lopputulosta, kuten
ohjeistusta, tapahtumaa tai portfoliota. Toiminnallisessa opinnaytetydssa tulee yhdistya
kaytannon toteutus seka sen raportointi. Raportista tulee selvita mitd, miksi ja miten toi-
minnallinen tyd on tehty ja mihin johtopaatdksiin on paadytty. (Vilkka ja Airaksinen 2003,
9, 65.)

Opinnaytetydn ensimmainen vaihe on aiheanalyysin tekeminen. Aiheanalyysissa tulee
miettia, mitka asiat kiinnostavat opiskelijaa oman alan opinnoissa, ja valita tata kautta
aihe, joka motivoi riittavasti. Esimerkiksi vaihto-opiskelusta tai harjoittelupaikasta voi 16y-
tya aihe opinnaytetyohon. (Vilkka & Airaksinen 2003, 23.)

Seuraavaksi tulee tehda toimintasuunnitelma, jossa vastataan seuraaviin kysymyksiin:
mita tehdaan, miten tehdaan ja miksi tehdaén. Tama vaihe suoritetaan, koska halutaan
varmistaa, etté opinnaytetyon idea ja tavoitteet ovat opiskelijalla itsellaan tiedossa. Halu-
taan, etta opiskelija kykenee tavoitteissaan johdonmukaiseen paattelyyn ja on valmis si-
toutumaan toimintasuunnitelmaansa. Tallgin tulee kartoittaa lahtétilannetta ja selvittaa,
onko vastaavia toteutuksia jo tehty. On tarkeaa luoda jotain uutta alalle, vaikka kyseessa
onkin opinnaytetyd. Aiheeseen liittyvaa lahdekirjallisuutta aletaan etsia jo tassa valissa.
Toiminnallisessa opinndytetydssa on tarkeaa rajata aihe riittavan tarkasti ja kasitella vain
siihen keskeisesti liittyvaa teoriapohjaa. Hyva teoriapohja toimii tarpeellisena apukeinona
itse opinnaytetyon kirjoittamisessa. (Vilkka & Airaksinen 2003, 26 — 27, 42 — 43.)
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Kun opinnéytetyOné toteutetaan tapahtuma, sen raportoinnissa tulee huomioida monia
asioita. On tarkeaa kertoa tapahtuman ohjelmasta, miksi on paadytty tiettyihin ratkaisui-
hin, kuinka tapahtumaa markkinoitiin ja kuinka tapahtuman hinnoittelu toteutettiin. Asia-
kaspalautteesta on tarkea kirjoittaa, samoin kuin siitd, kuinka palautetta keréttiin. (Vilkka
& Airaksinen 2003, 55.)

Toiminnallisen opinnaytetydn lopullinen raportti muistuttaa kertomusta. Se kertoo, millai-
nen tyoprosessi on ollut, miten aihe ja tiedot on ldydetty sek& mihin kysymyksiin etsitdan
vastauksia ja millaisin keinoin. Toiminnallisessa opinnaytetydssa tuotos eli produkti on
yhta tarkea kuin kirjallinen raportti. Yhdessa niistd muodostuu toimiva kokonaisuus, ja
molempiin onkin kaytettava riittavasti aikaa. Raportin taytyy kertoa selkeasti, mitka ovat
opinnaytetyon tavoite ja tarkoitus, mita on tehty ja miksi. (Vilkka & Airaksinen 2003, 82 —
84.)

6.2 Lahtotilanteen kuvaus

Viinibaari Maria P:ssa jarjestetaan monenlaisia kulttuuritapahtumia, kuten elavaa musiik-
kia ja runoiltoja. Tarkoituksena oli jarjestaa tapahtuma, joka sopisi mahdollisimman hyvin
baarin imagoon. Tastéa syysta paadyttiin Viininmaistelun alkeet -kurssiin, jossa myds aloit-
telijat paasisivat syventymaan viineihin. Viinibaarilla on aiemminkin jarjestetty viininmais-

telutapahtumia, mutta niiden kohderyhmana ei ole ollut aloittelevat viininmaistelijat.

Viinibaarin omistaja Paivi Huusko antoi tapahtuman suunnitteluun suurimmaksi osaksi
vapaat kadet. Han aikoo itse pitdd kesan aikana viininmaistelutapahtumia, joille tama ta-
pahtuma toimi hyvana pohjana. Samalla nahtiin, onko asiakkailla kiinnostusta viininmais-

telua kohtaan.

6.3 Viininmaistelun alkeet -tapahtuman suunnittelu

Viininmaistelun alkeet -tapahtuman suunnittelussa kaytettiin apuna Paulette Wolfin teosta
Event planning made easy (2005). Kirjasta I0ytyy teoria kuudesta kysymyksesta, joita kay-

tettiin apuna tapahtuman luonnin pohjana. Nama kuusi kysymystéa ovat:
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Kenelle? Viineista kiinnostuneille inmisille. Tapahtuma on enemman suunnattu ensikerta-
laisille. Tapahtuma voi myods houkutella kokeneempia viininjuojia, koska tapahtumassa

kasitellaan Chilen viineja, jotka ovat tunnetusti suomalaisten makuun.

Mitd? Viininmaistelun alkeet -tapahtuma, jossa perehdytdan viinien maisteluun ja ruoan

vaikutuksesta viinin makuun seka Chileen viinimaana.
Milloin? Tapahtuma jarjestetaan 2.5.2017 klo 18.00.
Miss&? Viinibaari Maria P:ssé& Kauppakatu 34, 87100 Kajaani.

Miksi? Tapahtuman tavoitteena on saada Viinibaarille lisda asiakkaita viineihin tutustumi-

sen myota.

Miten? Mainostetaan Viinibaarin sosiaalisen median kautta olemassa oleville asiakkaille
ja mahdollisille uusille asiakkaille Kajaanin Ammattikorkeakoulun sisaisen sahkdpostin

valityksella.

6.3.1 Suunnittelu tahden avulla

Suunnittelussa kaytettiin apuna Vallon ja Hayrisen kirjassa "Tapahtuma on tilaisuus”
(2014) esitettya teoriaa, jossa hyodynnetaan tahtikuvioita. Tahden avulla pohditaan stra-
tegisia ja operatiivisia kysymyksia, jotka luovat pohjan tapahtumalle. Strategiset kysymyk-

set luovat tapahtumalle idean ja operatiiviset kysymykset teeman.

Strategisia kysymyksia ovat miksi, kenelle ja mité. Viininmaistelun alkeet -tapahtuman ta-
voitteena on saada baarille lisé& asiakkaita. Tapahtuman kohderyhmaksi valittiin kaikki,
jotka ovat kiinnostuneita viinistd. Aiempaa kokemusta viineista ei ole pakko olla, mutta
siitd ei ole mytskaan haittaa. Tapahtumaksi valittiin Viininmaistelun alkeet, koska se sopii
hyvin yrityksen imagoon. Viininmaistelussa perehdytaan chileléisiin viineihin ja opetel-
laan, kuinka viineja maistellaan oikeaoppisesti. Taman lisdksi tapahtumassa on tarjolla

pienta purtavaa, jotta asiakkaat nakevét, kuinka eri ruuat vaikuttavat viinien makuun.

Operatiivisia kysymyksid ovat miten, millainen ja kuka. Tapahtuma jarjestetaan tapahtu-
maprosessin mukaisesti yhteistydssa Viinibaari Maria P:n kanssa. Tapahtuman jarjesta-
miseen saatiin omistajalta vapaat kadet, kunhan kaikki kdyddan hyvaksyttdmassa ha-

nelle. Tapahtuman sisaltd koostuu viinien maistelun opettelusta, viinien maistelusta ja
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ruuan vaikutuksista viinin makuun. Tapahtuman jarjestamisesta vastaavat opinnaytetyon

tekijat, jotka toimivat yhdessa baarin omistajan P&ivi Huuskon kanssa.

6.3.2 Tapahtuman suunnitelma

Viininmaistelun alkeet -tapahtumasta kirjoitettiin kasikirjoitus, jossa kuvataan koko tapah-

tuman toteutus valmisteluista jalkimarkkinointiin.

Tapahtumaa edeltdvdnd paivanad hankitaan tapahtumaa varten tarvittavat lomakkeet.
Naita lomakkeita on viinin arviointilomakkeet, palautekyselyt ja eméntien muistilistat. Ta-

pahtumaa varten varataan kaikille asiakkaille kynat ja valkoiset paperit.

Tapahtuma-aamuna kdydaan ostamassa tapahtumaa varten ruoat seka muovikupit, joita
kaytetaan sylkykuppeina. Naméa hankinnat tehdaén Viinibaari Maria P:n rahoilla. Viinibaa-
rin omistaja Paivi Huusko hankkii valmiiksi tarvittavat viinit, joten niita ei tarvitse hakea
enda tapahtumapéaivana. Tapahtuman jarjestajat menevat tapahtumapaikalle vahintaan
kaksi tuntia ennen tapahtuman alkua tekeméaan valmisteluita. Valmisteluihin kuuluu ruo-
kien pilkkominen ja asetteleminen lautasille seka viinien kaataminen laseihin. Viinilasit ja

arviointilomakkeet asetetaan valmiiksi pdydalle istumapaikkojen eteen.

Tapahtuman aloitusajankohta on klo 18:00, mutta osa asiakkaista voi saapua paikalle jo
aikaisemmin. Heidat opastetaan kassalle maksamaan osallistuminen heti saavuttuaan.
Taman jalkeen heidat ohjataan péytaan. Kun kaikki asiakkaat ovat saapuneet, tapahtuma

aloitetaan asiakkaiden tervehtimiselld ja jarjestgjien esittaytymisella.

Aluksi asiakkaille kerrotaan miksi maistellaan chileldisia viineja ja yleista tietoa Chilesta
viinimaana. Taman jalkeen toinen jarjestajista kertoo, kuinka viini& maistellaan oikeaop-
pisesti ja miksi nama asiat tehdaan. Samanaikaisesti toinen jarjestgjista nayttada asiak-
kaille mallia. Seuraavaksi aloitetaan yhdesséa maistelu, ja viineissa edetaan kevyimmasta
tayteldisimpaan. Maisteltavina viineina on Vifia Maipo Chardonnay 2016, Tarapacé Santa
Cecilia Sauvignon Blanc 2016, Sunrise Merlot 2016 ja Torres Santa Digna Cabernet Sau-
vignon Reserve 2014. Jokaista viinid tutkitaan rauhallisesti vuorotellen jarjestdjien veta-
essa keskustelua. Viineista kaydaan lapi vari, tuoksu ja maku. Jokaisen viinin jalkeen jar-

jestaja kertoo kyseisesta rypéleesta.

Kun kaikki viinit on maisteltu, toinen jarjestajistéa hakee asiakkaille valmiiksi asetellut ruo-

kalautaset. Kun kaikilla asiakkailla on lautaset edessa, heille kerrotaan, kuinka ruokaa ja
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viinia tulisi yhdistelld. T&man jalkeen asiakkaat saavat maistaa tarjolla olevia ruoka-aineita

viinien kanssa jarjestajien opastuksella, jotta he huomaavat makumuutokset.

Lopuksi jokaiselle asiakkaalle jaetaan palautekysely, jossa on kuusi rasti ruutuun -kysy-
mysta seka vapaa sana tapahtumasta. Kun palautekyselyt on taytetty, jarjestajat keraavéat
palautteet pois ja kiittédvat asiakkaita tapahtumaan osallistumisesta. Kun asiakkaat ovat
poistuneet, siivotaan tapahtumasta aiheutuneet jaljet Viinibaarista.

Tapahtuman jalkeen asiakkaiden antamaan sahkodpostiin lahetetaéan jalkimarkkinointi kii-
tosviesti, jossa toivotetaan asiakkaat tulemaan uudelleenkin Viinibaariin. On myds tar-
keda kayda lapi palautekyselyn vastaukset, joiden pohjalta arvioidaan tapahtuman onnis-

tumista ja mietitdén, kuinka tapahtumaa voisi kehittaa tulevaisuudessa.

Kasikirjoitus 16ytyy liitteena. (Liite 1.)

6.3.3 SWOT-analyysi tapahtumasta

SWOT-analyysin tarkoituksena on listata tapahtuman vahvuudet, heikkoudet, mahdolli-

suudet ja uhat. Analyysia kaytettiin viininmaistelun alkeet -tapahtuman arvioinnissa.

Vahvuudet Heikkoudet
-Paikan imagoon sopiva tapahtuma -Liian mydhainen markkinointi
-Edullinen hinta -Asiakaskunta

-Rento ilmapiiri

Mahdollisuudet Uhat

-Laaja infopaketti ensikertalaisille -Asiakkaiden maara

-Herattaa kiinnostus viineja kohtaan -Muiden asiakkaiden aiheuttama hairio

-Tapahtuman jarjestdminen uudelleen -Onko ihmisilla kiinnostusta kyseiseen ta-
pahtumaan

- Viallinen viini
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-Epavarma tapahtuman kestoaika

Viininmaistelun alkeet -tapahtuman vahvuuksiin kuuluu tapahtuman sopivuus baarin ima-
goon. Tapahtuma haluttiin luoda nimenomaan sellaiseksi, etté se sopii hyvin yhteen Vii-
nibaari Maria P:n imagon kanssa. Viinimaistelun hinta on todella paljon edullisempi, kuin
viininmaisteluissa yleensa. Tapahtuman vahvuuksiin kuuluu se, etta tapahtumassa pyri-
taan pitamaan koko ajan rento tunnelma ja keskustelua ylla. Tama johtaa asiakkaiden

viihtymiseen.

Tapahtuman heikkoutena on mydhdiseksi jadnyt markkinointi. Tarkeinta on, etté tapahtu-
maan saadaan riittavasti asiakkaita, jotta tapahtuma ei tuottaisi tappiota toimeksiantajalle.
Toisena heikkoutena on baarin asiakaskunta, johon ei kuulu kovinkaan paljon nuoria ko-
kemattomia viininmaistajia, jotka ovat tapahtumamme paakohderyhmana. Joillakin on
baarista etukateen sellaisen kuva, etta siella tarvitaan entuudestaan tietoa viinista ja etta

paikka olisi hienompi kuin muut kajaanilaiset baarit.

Tapahtuman mahdollisuutena on se, etta se toimii laajana infopakettina ensimmaista ker-
taa viininmaisteluun osallistuvalle asiakkaalle. Tapahtuma voi herattdd enemman kiinnos-
tusta yleisesti viineja kohtaan, samoin kuin Viinibaaria kohtaan. Mikali tapahtuma on on-
nistunut ja asiakkaita riittdd, tapahtumaa voidaan jarjestaa tulevaisuudessa uudestaan.

Tapahtumasta saadaan voittoa, mikéli tapahtumaan osallistuu vahintdan kolme asia-
kasta. Tapahtumalle toivotaan kuitenkin 12 asiakasta. Uhkana on se, saadaanko riittavasti
asiakkaita, varsinkin kun tapahtumaa alettiin markkinoida todella myoh&an. Ei ole myos-
kaan varmaa, riittdako ihmisilla kiinnostusta kyseiseen tapahtumaan. Baarin muut asiak-
kaat voivat aiheuttaa liikaa hairiéta puheellaan, jolloin tapahtumaan osallistuvat eivét
pysty keskittymaan kunnolla viininmaistelun alkeiden ohjeistukseen. Tapahtuman kesto
ei mydskaan ole varma; tapahtuman kesto riippuu paljolti siité, kuinka paljon keskustelua
saadaan aikaiseksi eri viineistd. Viimeisend uhkana voidaan mainita viallinen viini.
Yleensa viinien pilalle meneminen johtuu korkkiviasta, joita esiintyy noin 5 %:ssa luon-
nonkorkilla suljetuista viinipulloista. Tapahtumaan valittiin viinit, joissa on kaytetty kierre-

korkkia tAman ongelman poistamiseksi.
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6.4 Tarjottavien valinta

Tapatumaan valittiin chilelaiset viinit, koska ne sopivat suomalaiseen makuun ja ovat hel-
posti l&hestyttavia. Tama on tarkeda, koska kyseessé on aloitteleville viininmaistelijoille
suunnattu tapahtuma. Tapahtuman tavoitteena on saada kavijat kiinnostumaan liséa vii-
neista, joten he saavat kattavan pintaraapaisun viinien maailmaan. Kattavuuden takaa-
miseksi tapahtumaan haluttiin maisteltaviksi seka puna- etta valkoviineja. Kumpaakin ha-
luttiin kaksi, jotta molemmille olisi toinen mihin verrata makua. Tama on erityisen tarkeaa,
kun viineja maistetaan ruokien kanssa. Tapahtumassa maistellaan siis neljaa eri viinia,
kahta eri punaviiniad ja kahta eri valkoviinid. Tama koettiin sopivaksi maaraksi, jotta tapah-

tuman kesto ei venyisi liian pitkaksi.

Kaikki valitut viinit ovat yhdesta rypaleesta valmistettuja viineja, koska niistd on helpompi
kertoa ensikertalaisille kuin sekoiteviineistd. Samalla pystyy kertomaan yleista tietoa
maisteltavasta rypalelajikkeesta. Kaikki valitut viinit on valmistettu tunnetuista ja laajalle
levinneista rypalelajikkeista. Kyseiset viinit on luokiteltu hintalaatusuhteiltaan vahintaan
keskimaaraista paremmaksi viinikartta.fi sivustolla. Valkoviineiksi valittiin Vifia Maipo
Chardonnay 2016 ja Tarapaca Santa Cecilia Sauvignon Blanc 2016. Vifia Maipo Char-
donnay 2016 on kuiva viini, joka on Alkon mukaan luokiteltu makutyypiltdan pirteéksi ja
hedelmaiseksi. Viinin aromeista 16ytyy hapokkuutta, persikkaa, paarynaa, mausteisuutta
sek&a miedosti aprikoosia. Tarapaca Santa Cecilia Sauvignon Blanc 2016 on kuiva valko-
viini, jonka makutyyppi Alkossa on puolestaan vivahteikas ja ryhdikds. Taman myos ha-
pokkaaksi luonnehditun viinin aromeista 16ytyy sitrushedelmia, valkoherukkaa ja yrtti-
syyttd. Punaviineiksi valittin Sunrise Merlot 2016 ja Torres Santa Digna Cabernet Sau-
vignon Reserve 2015. Sunrise Merlot 2016 on keskitayteldinen ja keskitanniininen puna-
viini, jonka makutyypiksi on Alkossa maaéritelty meheva ja hilloinen. Viinista I6ytyy musta-
herukan ja kirsikan aromeja seka hentoa mokkaisuutta. Torres Santa Digna Cabernet
Sauvignon Reserve 2015 on tayteldinen ja tanniininen punaviini, jonka makutyypiksi on
Alkossa annettu meheva ja hilloinen samoin kuin toisellekin punaviinille. Tasta viinista
|6ytyvia aromeja ovat mustaherukka, karhunvatukka, mausteisuus ja kevyt paprikaisuus.
(Alko.fi.)

Ruoka ei itsessaan ole tapahtuman paakohta, vaan se on mukana vain osoittamassa mi-
ten eri ruoka-aineet vaikuttavat viinin makuun. Tapahtumaan valittavia ruokia |ahdettiin

miettimaan sen mukaan, mita Kajaanin Ammattikorkeakoulun jarjestamalla viinitieto kurs-
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silla oli tarjolla, kun kasiteltiin ruuan ja viinin yhdistamista. Makein ruoka, joka valittiin tar-
jottavaksi, on péaryné, jota on tarkoitus maistella valkoviinien kanssa. Sitruunaa valittiin,
jotta asiakkaat nakevat miten hapokkuus vaikuttaa makuun. Rasvainen kala sopii toiselle
valkoviineistd, joten siksi tarjolle tulee kylmé&savulohikirjofileetda. Suolaista ruokaa ovat
pahkinat, paistettu grillimakkara ja chorizo —makkara. Makkara oli hyva lisa, koska grilli-
kausi on alkamassa, kun taas chorizo on nayttamasséa, miten mausteisuus vaikuttaa vii-
niin. Toiselle punaviineista sopii hyvin voimakkaat juustot, joten valkohomejuusto valittiin
tarjottavaksi. Tarjottaviin otettiin myds Edam-juusto, koska juustot ovat hyvin yleisia tar-
jottavia viinien kanssa. Tarjontaan valittiin lisdksi suolakeksit, koska ne ovat toinen yleinen
tarjottava viinien kanssa. Ne myds sopivat hyvin yhteen muiden tarjottavien ruokien

kanssa. Viinirypaleita, suklaata ja tuoretta paprikaa tarjotaan tapahtumassa, jotta asiak-

kaat huomaavat, miten ruoka voi pahentaa viinin makua.

Kuva 4. Kuva tarjolla olleista ruuista. (Merika Korkiakoski 2017)
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Kuva 5. Kuva tarjolla olleista ruuista. (Merika Korkiakoski 2017)

Tarjottavien valinnan jalkeen pystyttiin miettimaan tapahtuman hintaa. Viinibaari Maria
P:n hinnoittelun mukaan yhdelle asiakkaalle tuleva viinin maara 4 kertaa 6cl tulee maksa-
maan 13 euroa. Viinibaarissa on ennen pidetty viininmaisteluita hintaan 22 euroa per hen-
kilo, joten tdh&n tapahtumaan valittin sama hinta. Ruuista perittiin 9 euroa per henkilo.
Viinabaari Maria P:n omistajan itse pitaessa viininmaisteluita tulevaisuudessa tulee hinta
kumminkin olemaan huomattavasti korkeampi, koska han on hankkinut koulutusta ai-

heesta.

Liitteena hinnoittelulaskelma tapahtumaa varten. (Liite 3.)

6.5 Tapahtuman markkinointi

Sosiaalisen median suosio on viime vuosien aikana lisdantynyt entisestaan, ja sosiaali-
sesta mediasta on tullut merkittavampi valine markkinointiin ja viestintdédn. Tapahtumien
jarjestamisessa on hyva kayttaa hyddyksi sosiaalisen median tarjoamia mahdollisuuksia.
Tapahtumalle on hyvé luoda esimerkiksi Facebook-sivut, tai jos yritykselld on jo oma Fa-
cebook-sivu, tapahtumaa voi markkinoida helposti sen kautta. (Vallo & Hayrinen 2016,
102 - 103.)

Tapahtuman kohderyhma vaikuttaa paljon siihen, misséa sosiaalisessa mediassa sité kan-

nattaa mainostaa. Erilaisia sosiaalisen median muotoja, joita on helppo kayttaa tapahtu-
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man markkinoinnissa, ovat Facebook, LinkedIn ja blogit. Tapahtumaa on helppo markki-
noida sosiaalisen median kautta, silla sita kautta on helppo paivittaa tietoja tapahtumasta.
Tapahtumaan osallistujat voivat sosiaalisen median valityksella virittaytya tunnelmaan jo
ennen tapahtumaa. (Vallo & Hayrinen 2016, 103 — 104.)

Viinibaari Maria P mainostaa suurimmaksi osaksi sosiaalisen median kautta Faceboo-
kissa. Baarin tiloissa on lisdksi postereita, joista ndkee tulevia tapahtumia ja tieto tapah-
tumista levida suullisesti omistajan kautta. Tasté johtuen paatettiin, ettd myos Viininmais-
telun alkeet -tapahtumaa markkinoidaan enimmakseen sahkdisesti. Viinibaari jakoi tapah-
tumasta tietoa omilla Facebook-sivuillaan ja Kajaanin Ammattikorkeakoulun sisdiseen
sahkopostiin laitettiin ilmoitus. Naiden lisdksi tapahtumasta luotiin postereita, joita oli esilla

Viinibaari Maria P:n tiloissa ja Kajaanin Ammattikorkeakoululla.

Viinibaari Maria P:n tarkein mainostusvaline on Facebook. Sivustoa paivittaa baarin omis-
taja Paivi Huusko lahes paivittain. Facebook sivuilla kerrotaan baarissa jarjestettavista
tapahtumista ja usein tapahtumista pistetaén toteutuksen aikana kuvia. Sivusta on tykéan-
nyt 1418 henkil6a, ja 885 ihmistd on merkannut kdyneensa Viinibaarissa. Facebookissa
on helppo arvostella ravintoloita ja muita yrityksia, joilla on olemassa sivut. Viinibaarin on
arvostellut 71 henkil6a, ja arvosteluiden keskiarvo on 4,6 asteikoilla 1 — 5. Baarin Face-
book-sivulta I16ytéda helposti baarin sijainnin ja aukioloajat. (Viinibaari Maria P Facebook-
sivu 2017.)

Liitteend on tapahtuman mainosposteri. (Liite 4.)

6.6 Tapahtuman toteutus

Viininmaistelun alkeet -tapahtuma jarjestettiin 2.5.2017 kello 18.00 — 20.00. Tapahtuma-
paivan aamuna tulostettiin tarvittavat lomakkeet, joihin kuului viinin arviointilomakkeet ja
palautekyselyt. Kaikille osallistujille varattiin kynét ja valkoiset paperit arviointia varten.

Hyvissa ajoin ennen tapahtumaa kaytiin ostamassa kaikki tarjottavat ruuat.
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Kuva 6. Asiakkaan edessa ollut kattaus ennen viinien kaatoa laseihin. (Riina Paananen
2017)

Kuva 7. Toinen jarjestajistéa kaatamassa viinia ennen tapahtuman alkua. (Riina Paananen
2017)

Viinibaari Maria P:n tiloihin tultiin kaksi tuntia ennen tapahtuman alkua valmistelemaan.
Talloin pilkottiin ruuat ja aseteltiin ne tarjoiluastioihin. Tapahtumapaikka jarjesteltiin ja poy-
dille aseteltiin viinilasit, sylkykupit, vesilasit sek& viinin arviointiin lomakkeet ja valkoiset
paperit. Kaikille osallistujille varattiin viisi lasia, joista nelja oli viineille ja yksi vedelle. Viinit
kaadettiin osallistujille valmiiksi laseihin. Tarjottavat laitettin odottamaan niille sopiviin
lampdotiloihin, ja aterimet ja lautaset laitettiin esille sivummalle. Tarkoituksena oli, etta jar-

jestajat maistelisivat ruokia viinien kanssa, mutta tasta luovuttiin ajanpuutteen takia.
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Tapahtumaan osallistui kahdeksan asiakaista. Kaikki asiakkaat saapuivat samaan ai-
kaan, juuri ennen tapahtuman alkamisajankohtaa. He maksoivat tapahtumaan osallistu-
misen, minka jalkeen jarjestajat esittelivat itsensé ja kertoivat, miksi kyseinen tapahtuma
toteutettiin. Alussa kerrottiin yleista tietoa Chilestd viinimaana, ja minka takia juuri Chile
on valittu tapahtuman kohdemaaksi. Taméan jalkeen kerrottiin, kuinka viineja tulisi mais-
tella oikeaoppisesti. Toinen jarjestajista kertoi, mité tehdéén ja miksi niin tehdaan, samalla
kun toinen jarjestajista naytti osallistujille mallia.

Seuraavaksi osallistujat paasivat maistelemaan viineja. Tapahtumassa oli tarkoitus mais-
tella viineja kevyimmasta taytelaisimpaéan, mutta punaviinit maisteltiinkin toisin pain. Tama
johtui siitd, ettd vasta vahan ennen toteutusta huomattiin, ettd nadma viinit olivat menneet
vaarin pain arviointilomakkeeseen. Viinien maistelun yhteydessa osallistujilta pyydettiin
kommentteja viinien vérista, tuoksusta ja mausta. Toinen jarjestajista kertoi jokaisen viinin
jalkeen tietoa kyseisen viinin valmistuksessa kaytetysta rypaleesta. Aluksi osallistujat oli-
vat hiljaisia, eivatka kertoneet &aneen mielipiteitdan viineista. Kuitenkin ensimmaisten vii-
nien jalkeen osallistujat rohkaistuivat puhumaan viineista tekemistééan arvioista, kun alkoi-

vat ymmartaa, mihin tuli kiinnittdad huomiota.

Kun kaikki viinit oli arvioitu, kerrottiin osallistujille viinien yhdistamisesté ruokaan. Kaytiin
l&pi, minkalaiset ruuat ja viinit sopivat yhteen ja mink&laiset taas eivat. Samalla, kun toi-
nen jarjestajista kertoi yhdistelmistd, toinen asetteli ruuat tarjolle. Taman jalkeen osallis-
tujat paasivat vapaasti hakemaan tarjottavia ja maistelemaan niitd yhdesséa viinien
kanssa. Talloin keskusteltiin siité, millaisia havaintoja osallistujat itse tekivat viinien maun

muutoksista.

Lopuksi osallistujilta kerattiin palautetta tapahtumasta, jotta tapahtumaa voitaisiin kehittaa
eteenpdin ja arvioida, onnistuiko tapahtuma. Palautteen kerdéamisen jalkeen osallistujat
viela jaivat viela puhumaan viineista jarjestajien kanssa. Ennen kuin osallistujat lahtivét
paikalta, heita kiiteltiin ja kannustettiin palaamana Viinibaariin maistelemaan viineja tule-

vaisuudessakin.
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7  Arviointi

Toiminnallisessa opinnaytetydssé on tarke&é arvioida tyon tekemista ja siind onnistu-
mista. Arvioinnissa taytyy huomioida se, kuinka hyvin on saavutettu alussa asetetut ta-
voitteet. Opinnaytetyo tulee tehda koulutus- ja ammattialan nékdkulmasta, joten kannat-
taa pyytaa palautetta niin kohderyhmalté kuin joltain asiantuntijalta. Toimeksiantajan ar-
viointi on my0s tarkeaa. (Vilkka & Airaksinen 2003, 96 — 97.)

Omaa opinnaytetyota taytyy pystya arvioimaan kokonaisuutena. Arvioinnissa tulee selke-
asti ja tasmallisesti selvittda tyon ideaa, johon kuuluu aihepiirin ja idean kuvaus, tyon ta-
voitteet, teoriapohja seka kohderyhma ja kuinka naissa onnistuttiin. Tarkeinta toiminnalli-
sen opinnaytetydn arvioinnissa on arvioida, kuinka tavoitteet saavutettiin. On tarkeéa ar-
vioida opinnaytetyon toteutustapaa. Talldin tulee tarkastella keinoja, joilla tavoitteet saa-
vutettiin ja aineisto kerattiin. Tapahtuman jarjestamisen kohdalla toteutustavan arviointiin
kuuluu kaytannon jarjestelyjen onnistuminen. (Vilkka & Airaksinen 2003, 154 — 155, 157
—158.)

Yleensa kohderyhmalta kannattaa kerata palautetta joko kirjallisesti tai suullisesti oman
arvioinnin tueksi. Naissa palautteissa on selvitettava, kuinka hyvin tydn tavoitteet tuli saa-
vutettua. (Vilkka & Airaksinen 2003, 157.) Osallistujilta saa usein hyvin tietoa siita, mita
tulisi jatkossa tehda toisin tai mika asia oli onnistunut. Palautekyselyn kysymykset on
muotoiltava niin, ettd niiden perusteella saa tietoon sen, oliko tapahtuma onnistunut ja
saavutettiinko asetetut tavoitteet. (Vallo & Hayrinen 2016, 224 — 225.)

Toimeksiantajalta pyydettiin suullisesti palautetta heti tapahtuman jalkeen. Paivi Huusko
oli tyytyvainen tapahtumaan. Hanta kiinnosti, mité kautta asiakkaat ovat kuulleet tapahtu-
masta, jotta h&n voisi kehittdd markkinointiaan. Huuskon mielesta tapahtuma toimi hyvana

pohjana héanen tulevaisuudessa jarjestamilleen viininmaistelutapahtumille.

Viininmaistelun alkeet -tapahtumassa oli tarkoitus kerata kirjallisesti palautetta heti tapah-
tuman jalkeen kaikilta osallistujilta, mutta yksi asiakas poistui tapahtumasta etuajasta, jo-
ten hénelta ei saatu palautetta. Palautetta saatiin siis seitsemalta osallistujalta. Saatu pa-
laute on pelkastaan positiivista. Palautekysely koostui kuudesta kysymyksesta seka va-

paasta sanasta.

Ensimmaisena kysyttiin, oppiko asiakkaat ymmartamaan viininmaistelun periaatteet, ja

kaikki osallistujat vastasivat oppineensa ndmé hyvin tai erinomaisesti. Toinen kysymys
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koski sita, olisiko asiakas halunnut laajemman valikoiman viineja tapahtumaan. Lahes
kaikki olivat sitd mieltd, ettd tapahtumassa kasiteltiin juuri sopiva maara viineja ja yhteen
viinimaahan oli helppo perehtya. Yksi asiakas olisi halunnut oppia useamman maan vii-
neista tapahtuman aikana. Kolmas kysymys tiedusteli, pitaisiko viinin kokeileminen ruuan
kanssa jattaa erilliseen kertaan. Yhta lukuun ottamatta kaikki olivat sita mielta, etta tapah-
tuma toi hyvan ymmarryksen yhdistelyn merkityksesta, joten erillinen tapahtuma ei olisi
tarpeellinen. Neljannessa kysymyksessa kyseltiin, oliko kaksi vetgjaa tapahtumassa lii-
kaa. Kaikkien osallistujien mielesta vetdjien maara oli sopiva, ja useamman vetdjan avulla
keskustelu oli luontevaa koko tapahtuman ajan. Viides kysymys koski tapahtuman suosit-
telua tutuille. Kaikki osallistujat olivat halukkaita suosittelemaan tapahtumaa myés tutuil-
lensa. Viimeisessa kysymyksessa kysyttiin, muuttiko tapahtuma osallistujien kasitysta Vii-
nibaari Maria P:sta. Kenenk&an mielipide ei ollut muuttunut negatiiviseksi, kaikilla oli po-

sitiivinen kuva Viinibaarista.

Lopussa asiakkaat saivat myos jattaa vapaan kommentin tapahtumasta. Nama palautteet
olivat todella kannustavia. Palautteesta kavi ilmi, ettd selostus ja tarinankerronta tapahtu-
massa oli luontevaa ja rentoa. Asiakkaat pitivat siitd, etta tapahtuma oli pieni ja intiimi,
koska silloin pystyi helpommin sanomaan omia mielipiteita viineistd. Samankaltaisia ta-
pahtumia toivottiin todella paljon jatkossakin, mahdollisesti siten, etté jatkossa kasiteltai-
siin uusi viinimaa jokaisella tunnilla. Palautteessa puhuttiin myds siita, etta Viinibaari oli

todella sopiva paikka téllaiselle tapahtumalle.

Opinnaytetyon liitteena on palautekysely. (Liite 5.)
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8 Pohdinta

Opinnaytetydmme tavoitteena oli kasvattaa Viinibaari Maria P:n asiakaskuntaa ja luoda
tuote, joka sopisi baarin imagoon. Tarkoituksena oli suunnitella ja toteuttaa tapahtuma,
joka voisi toimia myds baarin omana tuotteena. Mielestamme saavutimme asetetut tavoit-

teet, ja tapahtuma oli kokonaisuutena onnistunut.

Oli alusta asti selva, ettad halusimme toteuttaa toiminnallisen opinnaytetytn tapahtuman
muodossa. Aluksi emme tienneet, millaisen tapahtuman halusimme luoda. Kun olimme
yhteydessa paikalliseen yrittdjaan Paivi Huuskoon, paatimme toteuttaa jonkinlaisen ta-
pahtuman, joka sopii hanen omistamansa Viinibaari Maria P:n imagoon. Talléin pyoritte-
limme toimeksiantajan kanssa monenlaisia ideoita, joita voisi toteuttaa. Lopulta paadyttiin
Viininmaistelun alkeet-tapahtumaan, joka sopi parhaiten baarin imagoon. Viinibaarilla on
aiemminkin jarjestetty viininmaistelu-tapahtumia, mutta ne ovat olleet kokeneemmille asi-
akkaille. Ei siis ole ollut tapahtumaa, jossa kasitelladan nimenomaan alkeita eika vaadita

aiempaa tietamysta viineista.

Teoriapohjan etsiminen loi hyvan pohjan tapahtuman suunnittelulle ja toteutukselle. Teo-
riasta saimme paljon tietoa viininmaistelusta, mita siind tulee huomioida ja miksi. Kun
olimme miettineet yleisesti valittavia viineja, paadyimme lopulta chileléisiin viineihin. Tama
johtui siita, etta ne tuntuivat helpoilta ensimmaista kertaa viininmaisteluun osallistuville.
Kerasimme teoriaa tapahtuman jarjestéamisesta ja siité4, mita asioita tulee huomioida ta-
pahtumaa jarjestdessa. Perehdyimme my6ds muutamaan erilaiseen tapahtuman suunni-

tellussa kaytettyyn teoriaan, joita kdytimme itse apuna suunnitteluty6ssa.

Keréatty teoria auttoi meita paljon tapahtuman suunnittelussa ja jarjestamisessa. Olimme
aiemminkin olleet jarjestaméssa tapahtumia, mutta ilman keradmaamme teoriaa emme
olisi pystyneet jarjestamaan tapahtumaa onnistuneesti. Tarvitsimme tietoa Chilesta viini-
maana, koska kerroimme siité tietoa tapahtumassa. Viininmaistelua olimme molemmat jo
harrastaneet aiemmin, joten siita oli jo valmiiksi tietoa. Kuitenkin kertaaminen kannatti ja

arvioinnin teoria kasvatti ymmarrysta.

Opinnaytetydmme toteutuksessa oli muutama asia, jotka olisimme tehneet toisin. Teimme
opinnaytetydsuunnitelman hyvalla tahdilla, mutta sen jalkeen itse opinnaytety6n tekemi-
nen jai pitkan ajan padhan. Tama johti siihen, etta tapahtuma oli suunniteltava ja toteutet-
tava melko nopealla tahdilla. Lyhyesta ajasta johtuen mygs tapahtuman markkinoiminen

jai melko vahaiseksi, mainoksia ei kerennyt olla esilla pitk&an.
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Markkinointiin tulisi painostaa enemman, mikali tapahtuma jarjestetdén tulevaisuudessa.
Moni asiakkaista puhui siita, ettd markkinointi olisi pitanyt aloittaa jo aikaisemmin. Tapah-
tumaan saisi talléin varmemmin halutun maéaran asiakkaita. Tapahtumaan osallistui kah-
deksan ihmista, mika kuitenkin riitti siihen, etté tapahtuma oli kannattava. Nelja asiakasta
sai tiedon Ammattikorkeakoulun séahkdpostin valityksella ja neljd Viinibaarin Facebook -
sivujen kautta. Tama osoittaa sen, etta Viinibaarin olisi kannattavaa markkinoida moni-
puolisemmin kuin vain Facebookissa. Markkinoinnissa voisi hyodyntdd myos muita sosi-

aalisen median kanavia.

Lyhyt markkinointiaika johti siihen, etté osallistujia ei ollut paljon. Mielestamme tapahtu-
maan osallistui asiakkaita kuitenkin sopivasti, koska kaikki mahtuivat yhden pdydan aa-
reen ja tunnelma oli tiivis ja intiimi. Tama oli tarkoituksemme, samoin kuin ilmapiirin pita-
minen rentona. Palautteesta naki, ettd myos osallistujat kokivat tapahtuman olevan sopi-
van rennolla ilmapiirilla toteutettu intiimi tilaisuus, jossa kaikki halukkaat saivat aanensa

kuulumaan.

Tapahtumassa huomasimme, ettd alku sujui paljon kankeammin kuin loppu. Taméan takia
mietimme, etta tulevaisuudessa tallaiset tapahtumat voisi aloittaa tervetuliaismaljalla, jotta
asiakkaat alkaisivat keskustella rohkeammin heti alussa. Tama voisi parantaa tapahtu-

man tunnelmaa entisestaan.

Viininmaistelun alkeet -tapahtuma tuli myos sopivaan aikaan, silléa baarin omistaja kay itse
talla hetkelld viinikoulua. Han aikoo kurssin jalkeen jarjestaa baarilla viininmaistelutapah-
tumia, jotka tosin ovat kokeneemmalle kohderyhmalle. Kuitenkin Viininmaistelun alkeet -
tapahtuma tuntui vetavan asiakkaita puoleensa, silla se madalsi kynnysta osallistua vii-
ninmaisteluun. Osallistujat toivoivatkin, ettd jatkossa jarjestettaisiin samanlaisia tapahtu-
mia vaihdellen jarjestamiskerroilla kohdemaata. Viininmaistelun suosio on kasvanut viime

vuosina Suomessa, joten tapahtuma oli senkin perusteella ajankohtainen.

Opinnaytetydmme onnistui mielestamme hyvin, silld saavutimme alussa méaaritetyt tavoit-
teet. Osallistujat eivat kuuluneet Viinibaarin vakioasiakkaisiin, mutta kaikki olivat kiinnos-
tuneita palaamaan baarille jatkossakin. Osallistujille jai tapahtumasta hyva mieli, ja he
oppivat uutta viineistd. Heidan antama palautteensa oli pelk&staan positiivista, mika ker-
too asiakkaiden viihtymisesta. On kuitenkin otettava huomioon, ettd asiakkaat nauttivat
alkoholia, mik&a saattoi muuttaa heidan mielipiteitdan. Koska tapahtuma oli niin intiimi, on

mahdollista, etté asiakkaat eivat kehdanneet antaa negatiivista palautetta.
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Omasta mielestamme kehittdmisen kohteita tapahtumassa oli selkedsti markkinointiin pa-
nostaminen. Olisi hyva myds antaa asiakkaille alkumaljat, jotta tapahtuma l&htisi parem-
min kayntiin. Palautekysely olisi vaatinut enemman tyostoa, jotta sita kautta olisi saanut
tarkempia vastauksia. Palautekysely olisi voitu myo6s jattdd myéhempéaéan, esimerkiksi
séhkopostin valityksella taytettavaksi.

Koemme, etta opinnaytetydmme antoi meille hyvaa kaytannon kokemusta tapahtuman
jarjestamisesta. Olemme opiskelujen aikana osallistuneet monen tapahtuman jarjestami-
seen. Kuitenkin kokonaan itse jarjestetty tapahtuma loi parempaa kuvaa siitda, kuinka pal-
jon asioita tulee jarjestamisessa huomioida, vaikka jarjestetty tapahtuma olisikin pieni.
Opimme, etta tapahtuman suunnitteluun kannattaa varata mahdollisimman paljon aikaa
ja markkinointiin tulisi panostaa. Tapahtuman emanndinti oli aluksi pelottavaa, mutta siita
jai hyva olo ja tunne, etta sita voisi tehda tulevaisuudessakin. Tapahtuman jarjestaminen

syvensi ymmarrysta tuotteiden ja palveluiden hinnoittelusta.

Tastéa opinnaytetydsta oli hydtyd ammatillisesti, koska tapahtumanjarjestaminen on tarkea

taito matkailualalla. Tapahtuman emannointi kehitti asiakaspalvelutaitoja ja asiakaslahtoi-

Syytta.
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Viininmaistelun alkeet — tapahtuman kasikirjoitus

Milloin?
Hyvissa ajoin ennen tapahtu-
maa

2.5.aamu

2.5. klo. 16:00

klo. 18:00

Mita?

— Kirjoita lunttilaput

— Tulosta lomakkeet (viinin
arviointi, palautekysely, lunt-
tilaput)

— Varaa kynat ja valkoiset pa-
perit asiakkaille

— Kaupasta ruuat ja muoviku-
pit

— Ruokien pilkkomien ja aset-
telu lautasille

— Viinien kaataminen laseihin
— Lomakkeiden jarjestely

— Maistellaan miten ruuat
vaikuttavat viinien makuun

— Asiakkaat saapuvat ja mak-
savat

— Small talkkia asiakkaita
odotellessa

— Asiakkaiden tervehtiminen
— itsemme esittely

— Info Chilesta

— Ohje maisteluun

Liite 1

Miten?
Koululta haetaan paperit ja
kynat.

Lihelld olevasta S-marketista
kdaydaan ostamassa nama Vii-
nibaarista haetuilla rahoilla.

Viinit ovat valmiina Viinibaa-
rissa.

Tarvitaan viisi lasia per hen-
kilo, sylkykupit ja lautaset
kaikille. Juomat asetelaan
valmiiksi poytdan ja ruuat ja-
tetdan odottamaan muualle.
Viinin arviointilomakkeet
asetetaan viinilasien seuraksi.

Asiakkaat maksavat kassalle.
Hopotellaan kokemuksista
viinin kanssa.

Asiakkaita kiitetaan paikalle

saapumisesta. Kerromme ni-
memme, ala ja ettd kyseessa
on meidan opinndytetyo.

Merika kertoo miksi olemme
valinneet Chilen viinit ja
muutenkin viinien valinnasta.

Merika kertoo, miten viinia
maistellaan oikeaoppisesti ja
Riina ndyttda mallia. Asiak-
kaat ottavat vain mallia.



Tapahtuman jalkeen

- Vifa Maipo Chardonnay
2016

— Tarapaca Santa Cecilia Sau-
vignon Blanc 2016

- Sunrise Merlot 2016

- Torres Santa Digna Caber-
net Sauvignon Reserve 2014

— Ruokien jakaminen asiak-
kaille

— Info ruuan ja viinin yhdista-
misesta

— Maistella tarjolla olevia
ruokia viinien kanssa

— Palautekyselyiden tayttami-
nen

— Palautekysely kerataan ta-
kaisin

— Asiakkaiden kiittaminen ta-
pahtumaan osallistumisesta
— Asiakkaita kehotetaan jaa-
maan Viinibaariin ja hyvastel-
EEN

— Paikan siivoaminen
-Jalkimarkkinointi

-Palautekyselyiden lapikdaymi-
nen

Liite 1

Riina vetda keskustelut vii-
neista. Jokaista viinia tutki-
taan rauhallisesti vuorotel-
len. Viinista kaydaan lapi sen
vari, tuoksu ja maku. Viinin
tutkimisen jalkeen joka vii-
nista annetaan pieni info.

Merika hakee asiakkaille val-
miiksi asetellut ruokalauta-
set.

Riina kertoo lyhyesti ohjeita
onnistuneisiin ruokien yhdis-
telyihin. Tarjolla olevia ruokia
maistellaan viinien kanssa ja
mietitddn miten ja miksi vii-
nin maku muuttui.

Merika jakaa jokaiselle asiak-
kaalle jaetaan palautekysely,
jonka he saavat taytella rau-
hassa.

Molemmat kiittavat asiak-
kaita ja hyvastelevat.

Astiat kerataan ja tiskataan.

Asiakkaille laitetaan kiitos
sahkoposti, jossa toivotetaan
tervetuulleeksi Viinibaariin
toistekin. Palautekyselyiden
pohjalta kirjoitetaan miten
tapahtumaa tulisi kehittaa ja
missa onnistuttiin.



Tapahtuman hi nnoittelu

Maria P-n viininhinnoitte lu

dyiinilasia
ruuan hinta

Ruoka

Paprika
Valkohomejuusto
Edam

Suklaa

Sitruuna

Pahking
kylmasavukirjolohifilee
Sunlakekseja
Kotimaista makkara
Chorizo

P&Eryna
Viiningpaleet

Ruuat yhteensa

Hinta per henkild (12)
Easigiasta

Viinit
Sunrise Merlot 2016

TorresSanta Digna Cabemet 52
Vifia Maipo Chardonnay 2016
Tarzpaca Santa Cecilia Sauvignt

Yhteensa
Hinta per asiakas (8]

Hinnotte luista puuttuvat kiintedt kulut, mutta ne tulee laskea mukaan tulevaisuude ssa.

22€

12cl
&l

hinta
094€
189€
2.79€
148€
045€
1,09€
3,25€
1,49€
189€
179€
0,66€
245€
0,17 €
168 €
252€

hinta
7,18€
909€
6,00€
6,99€
3115€
3,80€

6,50€
3,25€

13,00€

g00€

maara

220
150
325
145
175
250
150

130
275

Toivottu kévidide n masra

Minimi kavididen maara
Saapavet asiakkag

Eulut
Rucka
Viini
Muut
Yhteensa

Tavoite ku voitto
Josallistujan voitto
8 osdlistujan voitto

183
125
27,1
12,1
146
20,8
125

75
333
10,8
22.9
417

27,5
18,8
40,6
18,1
21,9
31,3
18,8
37,5

16,3
34,4
62,5

20,17€

31,15€
1,48€
52,80€

211,20€
13,20€
123,20€

Liite 2



Liite 3

VIININ-
MAISTELUN

ALKEET
'—.

2.5.2017 KLO. 18:00
HINTA 22€

VIINIBAARI MARIA P
Kauppakatu 34, 87100

Tule tutustumaan viinien
ihmeelliseen maailmaan

chileldisten puna- ja
valkoviinien kautta!
Tarjolla on myos pienta
purtavaa viinien seuraksi.

Paikkoja rajallinen maara,
joten ilmottaudu nopeasti!

[Imottautuminen
sahkopostiosoitteeseen:
merikakorkiakoski@kamit.fi




Liite 4

Palautekysely

Ik&: Sahkopostiosoite:
Sukupuoli: Naineno Mies o

1. Opitko ymmartamaan viininmaistelun periaatteet?
0 Heikosti
o Hyvin
0 Erinomaisesti

2. Olisitko halunnut laajemman valikoiman viineja?
o En, yhteen maahan oli helppo perehtya
o Kylla, olisin halunnut oppia useampien maiden viineista
o Kylla, puna- ja valkoviineille pitaisi olla omat kurssit
0 En osaa sanoa

3. Pitaisikd viinin kokeileminen ruuan kanssa jattaa erilliseen kertaan?
o Ei, tdma antoi hyvan ymmarryksen yhdistelyn merkityksesta
o Erillinen kurssi olisi hyva, mutta tama antoi hyvaa ensimakua
o Kylla, haluisin keskittya asiaan tarkemmin
0 En osaa sanoa

4. Oliko kaksi vetajaa liikaa?
o Ei, keskustelu oli luontevaa
o Kylla, kurssi olisi ollut selkeampi yhdella

5. Suosittelisitko kurssia tutuillesi?
o Kylla
o En

6. Muuttiko tama kasitystesi Viinibaari Maria P:sta?
o Ei, se on yha positiivinen

o Ei, se on yha negatiivinen

o Kylla, miten?
Vapaa sana:

Kiutos! ©)



