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Tietoa rennosti

uosi 1998 ei tunnu kovin kaukaiselta. Kun toisaalta miettii, mita

vaikkapa omassa eldméissa tapahtui 13 vuotta sitten, tuosta

vuodesta tuntuu sittenkin olevan aikaa. Juuri noihin aikoihin kiin-

nostus viineihin harrastuksena alkoi Suomessa selvisti lisdantya.

Tiedonjano kasvoi, ja Alkoltakin puolueettomana toimijana alet-
tiin kysyd viinikursseja. Samaan aikaan tiedusteltiin, voisiko Etiketti-lehden
saada kotiin postitettuna. Talt4 pohjalta syntyi Etikettiklubi.

ETIKETTIKLUBIN kivijalka oli ruoan jajuoman liitto, ja tuo liitto on pitanyt.
Herkullisten yhdistelmien etsiminen on klubin jasenpostin ja jasensivujen
tirkedd antia, ja kursseista Viinin ja ruoan liitto on ollut kurssivalikoiman
kiintotdhtijo vuosia.

VAIKKA TIETAMYS viineistd ja niiden yhdistamisestd ruokaan on lisaantynyt,
hifistely on oman nikemykseni mukaan vihentynyt ja tietty rentous
lisaantynyt. Tietimystd halutaan edelleen kasvattaa, mutta kdytdnnon
soveltamisessa uskalletaan ottaa enemmaén vapauksia kuin ennen. Viinin
makuvivahteet kirvoittavat keskustelun, mutta oikeaa vastausta ei ole ja
erimieltd saa olla. Oma maku ratkaisee -kehotus lienee siis siirtymassa
kouluttajien kannustavasta toistelusta kaytantoon. llahduttavaa.

”Vapaamuotoinen ja kiva ilta”, summasi kurssilainen Etikettiklubin Viinin
jaruoan liitto -kurssin nyt syksylla. Lue tunnelmia tuolta kurssilta taiman
lehden loppupuolelta, sivuilta 38-39.

Maukasta talvea!

SariKarjalainen
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A LIKKEEL

ALKON LAHJOITUKSELLA
PALJON AIKAAN

Alkon yhtidkokous paatti vuonna 2010
lahjoittaa yhtion voittovaroista 2,5 miljoo-

UBUORY 0JaJUY BAMY|

Lahjoitukset ohjattiin niihin yliopistoihin,
joissa harjoitetaan paihdeladketiedetta
tai edistetaan paihdeongelmiin liittyvaa
l koulutusta.

Vuoden 2011 lokakuussa Alko ja
Terveyden ja hyvinvoinnin laitos THL jarjes-
tivat Helsingissa seminaarin, jossa yliopistot

mistaan ja jo toteutetuista toimista.

Vaikka alkoholi on kansanterveydelle
merkittava uhka, sen tutkimusta ja
paihdehaittoihin liittyvaa hoitokoulutusta
on varsin vahan.

Stipendin ottivat vastaan Elisa Hakamaki ja Matti Hannikainen Lahden Ahkerasta.

Piihdestipendi
luovutettiin Lahteen

Nuori Suomi ja Alko palkitsivat Lahden Ahkeran yleisurheilu-
jaoston 3000 euron arvoisella leiriviikonloppustipendilla ennaltaehkai-
sevastd paihdetyostd. Stipendi luovutettiin kansallisessa Sinettiseura-
seminaarissa Helsingissa lokakuun alussa.

”Haluamme kannustaa nuorisourheilun laatuseuroja, Sinetti-
seuroja, keskustelemaan ja sopimaan urheilijoiden, valmentajien ja
vanhempien kanssa siitd, millaisilla toimenpiteilla voidaan

Solja Niemela suunnittelee ja toteuttaa Alkon
o e e . lahjoituksen turvin Turun yliopistossa paihdelaa-
ennaltaehkiistd nuorten paihteidenkaytt6d. Haluamme myos kannustaa ketieteen opetusta laaketieteen opiskelijoille.

keskustelemaan siitd, miten voitaisiin lisitd nuorten urheilijoiden
péihdetietoisuutta”, tiivistdd Alkon yhteiskuntasuhteista vastaava
johtaja Maritta Iso-Aho stipendin tavoitteita.

YLEISURHEILIJOILLA YHTEISTYOTA LAHIPOLIISIN KANSSA
Lahden Ahkeran yleisurheilujaostolla on ehdoton nollatoleranssi paihteisiin ja kiusaamiseen; lasten vanhemmat,
valmentajat, urheilijat ja seurajohto eivat esiinny harjoituksissa tai kisareissuilla paihtyneina.

Urheilija 24 h -luentopaketin avulla Lahden Ahkera jakaa tietoa urheilullisista elamantavoista kauden avausta-
pahtumissa ja leireilla. Myos kiusaamiseen puututaan valittomasti.

"Tana kevaana teimme tehokasta yhteistyota Paijat-Hameen poliisiyksikdn kanssa. Tavoitimme kymmenen
koulun kiertueella noin 2000 lasta. Mittasimme tutkan avulla koululaisten juoksunopeuksia ja samalla keskuste-
limme paihteettdmyydesta ja koulukiusaamisesta”, Lahden Ahkeran nuorisopaallikké Matti Hannikainen kertoo.

Lahden Ahkera tekee yhteistyota Iahipoliisin kanssa myos jatkossa.
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naa euroa alkoholihaittojen vahentamiseen.

ja korkeakoulut kertoivat tutkimussuunnitel-
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Marko Forss on Vuoden poliisi.

Vuoden poliisiksi
nettipoliis
Nettipoliisi Marko Forss on valittu vuoden 2011 poliisiksi.
Vuoden poliisin valitsevat Helsingin nuorkauppakamari, Suomen
Poliisijarjestojen Liitto ja Poliisihallitus. Poliisin valinnassa painotettiin
talla kertaa poliisin ennakoivaa toimintaa ja rikosten paljastamista
internetissa, erityisesti sosiaalisessa mediassa.

Alko on tukenut Vuoden poliisin valintaa parinkymmenen vuoden
ajan ja on yksi hankkeen pitkaaikaisimpia tukijoita.
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Eettisen kaupan sertifikaatin saaneet
tuotteet on helppo 16ytaa myymaldista.

UUSI OPASTE EETTISEN
KAUPAN TUOTTEILLE
Kaikki Alkon valikoiman
eettisen kaupan tuotteet

ovat saaneet kansainvalisen
Reilu kauppa- tai Fair for

Life -sertifikaatin. Loydat nama

tuotteet Alkon myymaloista tur-

koosinsinisen Eettinen kauppa
-merkin avulla. Lisaksi tuotteen
hintalapussa kerrotaan,
kumman sertifikaatin saaneesta
tuotteesta on kyse.

Eettinen kauppa perustuu
ajatukselle, etta alkuperamaan
pientuottajille ja tyontekijoille
maksetaan tyostaan oikeuden-
mukainen korvaus. Eettisen
kaupan tuotteita on Alkon
vakiovalikoimassa talla hetkella
jo yli 20.

Eettisen kaupan tuotteiden
listan naet helposti myos
verkkosivuilta osoitteesta
alkofi/tuotteet > Eettisen
kaupan tuotteet. Lisatietoa
myos: www.reilukauppali ja
wwwifairforlife.net.
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Onko
pikkujoulujen
viettaminen
muuttunut?

Tapani viett&a pikku-
jouluja on muuttunut
elaman- ja tyotilan-
teen sekd idn myota.
Railakas juhlinta on
muuttunut siyseaksi

seurusteluksi. Nykyi-  AnuHalme, 46,
sin arvostan mukavaa  Viestintaalan
yrittaja

jarauhallista yhdes-
sdoloa enemmén
kuin pikkutunneille jatkuvaa ilottelua.
Esimerkiksi viime vuonna seurueemme
kavi ensin katsastamassa antoisan
teatteriesityksen ja sen jalkeen mainiolla
illallisella. Kotona oltiin jo reilusti ennen
puolta yota.

Minun kohdallani
pikkujoulujen vietto
muuttui, kun aloitin
tyot saksalaisessa
yrityksessa. Tyon-
antajani panostaa
pikkujouluihin melko
paljon. Viime vuonna
vietimme kaksi paivaa
Salzburgissa ja juhlimme samalla yhtion
merkkipéivad. Tapahtumassa esiintyi
muun muassa Yhdysvalloista tilattu
soul-orkesteri. Saksalaiset kayttaytyvat
juhlissa erittdin kohteliaasti, kuten myos
muista Euroopan maista saapunut henki-
16st6. Alkoholin kaytto on hillittya, enka
ole koskaan nihnyt ketdén humalassa.
Alkoholia nautitaan 1dhinna ruuan kanssa
jamyohemmin illalla juodaan muutama
olut tai drinkki.

Jani Sauranen, 36,
myyntijohtaja
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Tuhansien
viinicn maa

Nikyma Barcelonaan,
Ymparoiva Katalonia
on Espanjan itaisim-'
pia viinialueita.




Espanja tuli tunnetuk-

si punaviineista. Ne
ovat edelleen hyvin
suosittuja, myoés
Suomessa

Espanjasta on tullut
libes buomaamatia
trendikkdiden viinien

tuottaja. 1.dbempi
tutustuminen maaban
paljastaa, ettd sen
vivabteikas viinikulttug
elsii alati uutta. 2%




katsottuna.

Myés arkkitehtuuri
elaa ajassa. Ylla
barcelonalainen
Torre de Gas
Natural. Oikealla
pala taivasta se-
villalaiselta pihalta

spanja on maa, jossa on maailman eniten
viinikéynnosten peittdmid hehtaarejaja yli
6000 laatuviinituottajaa. Silti espanjalai-
sista viineista tulevat ensimmaisend mie-
leen Riojan punaviinit. Eivatka aivan syyt-
td: nuo Tempranillo-rypaleesta tuotetut ro-
tevatjanahkaiset punaviinit ovat parhaim-
millaan upeita persoonallisuuksia, jotka
ovat pitkdan olleet maan hyvin viinimai-

neen selkiranka.

Riojan alueelle myonnetty DOCa- eli
Denominacion de Origen Calificada -luokitus on tun-
nustus johdonmukaisesta laadusta, ja sen on saanut
Espanjassa vain kaksi aluetta. Riojalle Tempranillo on
kuin Pinot Noir Bourgognelle tai Sangiovese Toscanal-
le: upean moni-ilmeinen rypile, josta syntyy loistavia
jaruokaystavallisia viineji. Rioja sopiikin mitd maini-
oimmin yhteen alueen perinteisesti rotevan ruokakult-
tuurin kanssa. Sielld lautasella on usein esimerkiksi li-
haa, makkaraa, papujaja paprikaa.

Riojasta on my6s mahdotonta 10ytié kahta aivan sa-
manlaista viinia.

”Rioja on pystynyt uudistumaan”, Manuel Muga se-
littda alueen suosiota.

Hén kaataa maistiaiset viinitalonsa rosee-viinista,
jonka aikaisempi vuosikerta on kerdnnyt Espanjan kor-
keimmat Parker-pisteet. Talo tekee my0s cavaa, jonka

8ETIKETTI 4/201

Mireia Torres on hy-
va esimerkki Espan-
jan viiniteollisuuden
jatkuvuudesta ja

uudistumiskyvysta.

Muga vihjaa olevan erityisen hyvaa pata negra -kuiva-
kinkun kanssa.

Punaviinit ovat toki Mugan viinitalon lippulaivoja, ja
ne ovat2000-luvulla useaan otteeseen hatyytelleet vii-
nimaailman terdvintd kansainvélista karked. Manuel
Muga tiivistad menestyksen salaisuuden niin:

”’Se johtuu eri ilmastotyyppien hyddyntamisesta ja
huolellisesta tammen kaytosta. Tammen pitaa olla vii-
nin’takana’, ei sen’edessd’.”

Monista Riojan punaviineista tehtiin aiemmin ame-
rikkalaisessa tammessa jopa vaniljaisen pyoreita. Ny-
kysuuntaus suosii ranskalaista tammea, joka nostaa
esiin tempranillon raikasta hedelmaisyytta.

Vaihtelevaalue

Vaikka Rioja esiintyy yhtendisena rintamana, halkaisi-
jaltaan vain runsaan sadan kilometrin kokoiselle alu-
eelle mahtuu niin atlanttista, mannermaista kuin va-
limerellistd ilmastoa. Maapera vaihtelee pohjoisen
kalkkisesta etelan hietaisempaan savimaahan. Nais-
td muuttyjista syntyy yllattdvan moneen makuun so-
pivaariojaa.

Manuel Mugan tyyli tuottaa hyvan ruoan seuraksi
tarkoitettuja juomia, jotka vanhenevat arvokkaasti. Ti-
lan viineja esitellessdén hin viittaa usein Bordeaux’n
ja Bourgognen suuntaan kuin kunnianosoituksena alu-
een historialle. 1800-luvun lopulla viinikirvan etene-




Tata maisteluhuonetta
ei hevin unohda.

Se sijaitsee Riojassa
Lopez de Heredian

tilalla.

Manuel Muga [uo YIa-
Riojassa ruokaviineja,
joista voi aistia alueen
maasto-olosuhteet ja

historian.

minen pyséhtyi hetkeksi Pyreneiden vuoristoon, min-
ka vuoksi monet viljelyksensd menettaneet ranskalai-
setviinintekijat ylittivit rajan ja toivat osaamisensa Na-
varraan, Riojaan ja Kataloniaan. Alueet ovat vaalineet
arvokasta perint6dén viisaasti.

DuerojaPriorat

Riojasta noin kaksisataa kilometrid lounaaseen sijait-
see Ribera del Dueron viinialue, jonka maine kipu-
sivuosituhannen vaihteessa Riojan rinnalle. Sen niin
ikdan Tempranillosta valmistetut viinit saavuttivat le-
gendan mittasuhteita Vega Sicilian ja Pinguksen kal-
taisten huipputuottajien siivittdmina.

Alueen ympirille noussut kohu on viime vuosina ta-
saantunut, mutta Ribera del Duero on yha yksi Espan-
jan varteenotettavimmista laatuviinialueista. Tama
kertoo myos maan viiniteollisuuden kyvysti 10yt ala-
tiuusia alueita jarypaleitd jaluoda toimintatapoja, joil-
la ne muunnetaan kuluttajia miellyttavaan muotoon.
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Vanha ja uusi aika kohtaavat ennakkoluulotto-
masti talla Barbastrossa sijaitsevalla viinitilalla.

KOHTILUOMUA

Vuonna 2005 René Barbierin
tilalla Penedesissa siirryttiin tu-
holaistorjunnassa hyonteisten
lisaantymiskayttaytymiseen
vaikuttavien feromonien
kayttoon.

"Kaikki tulevat siirtymaan
tahan, ja kemiallisen torjunnan
kayttd paattyy”, tilanhoitaja
Sebastia Raventos ennustaa.

Barbierin tilalla ei kayteta
enaa myoskaan kemiallisia
lannoitteita, ja eroosio pidetaan
kurissa istuttamalla kbynnosri-
vien valiin viljaa.

Onnistuakseen luomuviljely
vaatii terveet ja vastustus-
kykyiset kasvit. Barbier
kayttaa vanhoja, yli 70-vuotiaita
koynnoksia. Se myds maksaa
alihankkijoilleen korkeamman
hinnan vanhoista kdynnoksista
saaduista rypaleista, jotta he
eivat istuttaisi uusia koynnoksia
vain runsaampien satojen
VUOKSI.

Viimeisin esimerkki ennakkoluulottomasta ajat-
telusta on eteldisessd Kataloniassa sijaitseva Priora-
tin viinialue, joka on Riojan ohella toinen Espanjan
DOCa-luokitelluista alueista. Idyllisen kaunis tienoo
on niin hankalakulkuista, etti viinitarhojen koneistus
on kaytannossd mahdotonta.

Maaperd on hapanta liuskekived ja niin ankara kas-
vualusta, ettd viinikdynnokset joutuvat pingertamain
juurensa jopa 2§ metrin syvyyteen. Lisaksi kasvukausi
on saidlimattoman kuuma. Yhdistelma kuulostaa niin
haastavalta, ettei yhdenkddn kannattavuutta ajattele-
van tuottajan uskoisilahtevan niin niukille apajille. On
kuitenkin katsottava pintaa syvemmalle.

Mireia Torres edustaa viidetta viinintekijépolvea
perheessé, joka on yksi Espanjan viinimaailman voi-
manpesista. Prioratin tila on Mireian oma silmétera.

”Prioratissa viljeleminen on kieltdmatta kallista”,
Mireia Torres myontéd. ”Jos yrittdd saada runsasta sa-
toa, rypaleet eivit yksinkertaisesti kypsy.”

—
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TEKSTI SANNA KEKALAINEN
KUVA LAURA RIIHELA
JUOMASUOSITUS ALKO
ASTIAT KUVAUSREKVISIITTAA

|

Juomasuositus:

Broilerinkoipien seu-
raksi sopii esimerkiksi
muhkean tayteldinen
Prioratin punaviini.
Myds Katalonian temp-
ranilloista, cabernet
sauvignoneista tai
niiden mausteisen mar-
jaisista sekoituksista saa

[
 BROILERINKOIPIA JA

. PICADAA
I'" /I\le/jé//e hengelle

Katalonialainen picada on herkullinen
maustetahna, josta jokaisella kokilla
on oma reseptinsd. Muutama pala

hyvan viinikumppanin tummaa suklaata antaa kastikkeeseen
talle ruoalle. Oluista meksikolaista molea muistuttavan
hyvia vaihtoehtoja ovat makuvivahteen mutta ei tulisuutta.

ULRE R S «8-12 broilerinkoipea

ale ja tumman suklainen « suolaa, mustapippuria myllysta
porter. «1sipuli

« 3valkosipulinkyntta

«n.3rkloliividljya

«1prk (400 g) kokonaisia kuorittuja
tomaatteja

«Yatl sahramia

«4dl kanalienta

« % dl kuivaa sherrya

«1laakerinlehti

« (2 tl raastettua appelsiininkuorta)

« muutama oksa timjamia

Maustetahna:

« 2—3 valkosipulinkyntta

e n.2tl6ljya

«1viipale paahdettua, vaaleaa
maalaisleipaa ilman kuoria

«1dl paahdettua mantelirouhetta tai
mantelilastuja

«¥tlsahramia

«1tlkanelia

«n.30 g tummaa suklaata raastettu-
na, kaakaopitoisuus vahintaan 70 %

« muutama oksa hienonnettua
lehtipersiljaa

« suolaa, mustapippuria myllysta

1. Pyyhi broilerinkoivet talouspaperilla.
Mausta ne suolalla ja pippurilla. Kuori ja
hienonna sipulit.

2. Paista broilerinkoipiin kaunis vari
pannulla éljyssa. Lisaa sipulisilppu ja jatka
paistamista noin minuutti.

3. Kuutioi kuoritut tomaatit ja kaada

ne pannulle liemineen. Lisaa joukkoon
sahrami, kanaliemi, sherry, laakerinlehti
ja halutessasi raastettu appelsiininkuori.
Kiehauta seos, lisaa timjami ja peita kan-
nella. Anna koipien kypsya miedohkolla

rllinhlu'. lammdlia noin 25 minuuttia tai kunnes
koivet ovat melkein kypsia.
Broilerinkoipien 4. Tee maustetahna. Kuori ja hienonna
sijaan kastikkeeseen voi valkosipuli. Kuullota se kypsaksi pannulla.
kayttaa broilerin rintafileita, Laita seos tehosekoittimeen ja lisaa leipa,
janista tai possunfileeta. mantelit, mausteet ja raastettu suklaa.
Mantelit voi halutessaan Sekoita tahnaksi. Lisaa tarvittaessa oljya.
korvata esimerkiksi 5. Lusikoi seos pannulle broilerinkoipien
saksanpahkinéilla. joukkoon. Jatka kypsentamista noin 15

minuuttia tai kunnes koivet ovat kypsia.
Mausta persiljalla, suolalla ja pippurilla.
Tarjoa ruoka keitetyn riisin kanssa.

10 ETIKETTI 4/201



Prioratissa normaali sato voi olla vain niinkin vahan
kuin soo litraa hehtaarilta. Korkeiden kasvupaikkojen
niukat sadot tuottavat tavattoman konsentroituneita
rypaleitd, joille maaperd antaa hyvat hapot ja mineraa-
lisia aromeja. Lopputuloksena on muhkeita punaviine-
j&, jotka happoisuutensa ansiosta sopivat silti kevyen-
kin lihan, kuten porsaan, seuraksi.

Positiivista poretta

Priorat ei kuitenkaan ole Katalonian ainoa menestysta-
rina. Katalonian kaakkoisrannikolla sijaitseva Penedeés
onmaan suurin cavan tuotantoalue. T44lla pitaviat ma-
tajalkimmainen on runsaassa sadassa vuodessa kasva-
nutlitroissa mitattuna maailman suurimmaksi kuohu-
viinin tuottajaksi.

Saavutus ei ole aivan pieni kun ottaa huomioon, et-
td cavat valmistetaan perinteiselld eli samppanjamene-
telmélla. Yhtio jopa kdyttad kontrolloitua villihiivaa, ja
talon pullotteet viimeistelldan hiivasakan poiston jal-
keen kukin omanlaisellaan dosagella. Dosage tarkoit-

Tilanhoitaja Sebastia Raventos

taa sakan poiston yhteydessi tapahtuneen vajauksen
korvausta ja mahdollista makeutusta.

”Tdmén kokoluokan tuotannossa tirkeinté on toi-
miva nikemys, jota taytyy sitten pystya toteuttamaan
johdonmukaisesti”, Freixenetin vientipaallikko Xa-
vier Flores sanoo.

Resepti nayttda toimivan, silld raikkaat ja nuorena
juotavat cavat ovat hurmanneet koko maailman.

”Taalld Kataloniassa cava on ruokajuoma, mutta
muualla se on suosittu juoma myds juhlatilaisuuksis-
sa.”

Lempedhappoiset cavat sopivatkin mainosti paitsi
kalan, my6s miedon lihan ja siipikarjan poytdseuraksi.

Nikemyksen raiteilla pitimisessa auttaa eldva suh-
de historiaan. Vaikka yhtio tuottaa ldhes 250 miljoonaa
pulloa kuohujuomaa vuodessa, se on silyttanyt tilan ja
talon, jossa yhtion perustaja aloitti toimintansa vuonna
1889. Pikkuinen tila tuottaa yha kasityovoittoista bouti-
que-cavaa nimella Casa Sala.

Yhtion paituotteiden tuotantolaitos sen sijaan tyr-
méd mittakaavallaan. Viimeisinta teknologiaa edusta-

Tammella on Riojan
viineissa tarkea rooli.
Muga on yksi niista
harvoista viinitaloista,
jotka edelleen valmis-
tavat tynnyreita.

Mutkaton ja edullinen
cava on valloittanut
maailman.

seuraa ja tilastoi Rene
Barbierin tilalla jatkuvasti
tuholaisten maaraa.

ol

Taalla Kataloniassa

Ccava on ruokajuoma,
mutta muualla se on
SUOSITIU jJuoma myos

juhlatilaisuuksissa.”
Xavier Flores



va 600 000 litran jadhdytystankki kohoaa Xavier Flo-
resin ylle kuin jattilaissiilo.

”Miinus nelji -asteisissa tankeissa viinihapon suolat
saadaan stabiloitua. Tama vahentaa viinikiven muo-
dostumista”, han kertoo.

Toisaalla kookas hienomekaaninen robotti asettelee
pulloja pinoihin varovasti yksi kerrallaan.

Tehokas tuotantoteknologia poikkeaa pientuottaji-
enkellariromantiikasta, mutta valottaa mainiosti cavo-
jenhyvaid hintalaatusuhdetta. T4alla myos kuka tahan-
savoi osallistua pienessé avojunassa ohjattuihin kier-
roksiin, joissa tutustutaan loputtomiin luolastoihin.

Yllatyksiatiedossa

Espanjan rikkaus on moninaisuudessa: paikallisia ry-
palelajikkeita ja erilaisia kasvuolosuhteita on runsaas-
ti. Paljon on my6s kunnianhimoisia viinintuottajia, jot-
ka samaan aikaan pitavét kiinni perinteistaan ja kurot-
tavat ennakkoluulottomasti uusille urille. T

Prioratin viinialueelle on
kaynyt samoin kuin Ribera
del Duerolle; markkinoille tuo-
daan jo my&s edullisia viineja,
mika on tasannut alueen
herattamaa kiinnostusta.
Laatutietoiset viinin-
tuntijat seuraavatkin nyt
Luoteis-Espanjan Galiciaa,
jonka korkeatasoiset rias
baixas -valkoviinit karsivat
vield verrattain korkeista
hinnoista. Valkoviinialueista
seurattavien listalla on myos
Rueda, jonka verdejot ovat
hurmanneet sauvignon

Ribera del Duero

Bierzo

Rias Baixas

Cigales

Toro
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Ajankohtaisia viinialueita Espanjassa
ovat muun muassa Priorat ja
Navarra, arvioi Espanjan parhaaksi
sommelieriksi valittu Isabelle Brunet.

Espanjan viinitrendeja

blancin ystavia.

Punaviineissa trendikkaaksi
on noussut Dueron tuntu-
massa sijaitseva Toro, jonka
uskotaan yhdistavan Riojan ja
Dueron parhaita puolia, seka
Kaakkois-Espanjan Jumilla,
missa karut olot ja vanhat
kodynnokset ovat tuottaneet
muutamia taysosumia.

"Espanjan vahvuus ovat
hienot, puhtaat rypaleet”,
Isabelle Brunet barcelonalai-
sesta Monvinic-viinibaarista
arvioi. Arvovaltainen am-
mattilaisille suunnattu viini-

Valladolid

® Madrid

lehti Mercados del Vino y la
Distribucion valitsi taannoin
Brunetin Espanjan parhaaksi
sommelieriksi.

Han muistuttaa, etta
markkinatrendit eivat anna
luotettavaa kuvaa alueen
laatutasosta. Trendit toki
vihjaavat alueista, joilla on
tapahtumassa jotain kiinnos-
tavaa.

Espanjan viinintuotannon
uhkakuvina Isabelle pitaa
uuden tammen kayttoa seka
ns. parkerisoitumista, mika
tarkoittaa sita, etta viinitalot

Navarra

I
/% / Conca de Barberd

Carinena

Calatayud

Campo de Borja

Somontano

Costers del Segre

Catalunya

Costa Brava

Penedés
Tarragona

Priorat

Montsant

kehittavat tuotteitaan arvo-
valtaisten viinikriitikoiden
suosimaan suuntaan.

Niille, jotka vierailevat
lahiaikoina Espanjassa,
Isabellen trendivinkki ovat
Riojan pohjoispuolella Navar-
rassa tuotetut tammettomat
garnacha-viinit seka Galician
korkealla sijaitsevilta tarhoilta
tulevat raikkaat punaviinit.
Jalkimmaiset muistuttavat
hanen mukaansa kovasti
Loiren alueen cabernet
franceja.

i
Barcelona

Etiketti.fi
Lue lisaa espanjalaista viineista
osoitteessa etikettifi/.
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IMPRESSA Z7 One Touch ja olet vain napin painalluksen pddssa tdydellisesta kupillisesta vastajauhettua kahvia - halusitpa
sitten ristetton, klassisen espresson, vaahtopdisen cappuccinon tai latte macchiaton. Liu’uta cappuccinosuutin ylos korkeita
latte macchiatoja ja alas matalaa cappuccinoa varten. Samalla kun maistelet aromikasta espresso-pohjaista juomaasi, voit
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kansainvdlisen tennistahden Roger Federerin hyvdksynndn. JURA - If you love coffee.
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RESEPTIT JA KUVAUSJARJESTELYT SANNA KEKALAINEN | &l
KUVAT LAURA RIIHELA

JUOMASUOSITUKSET TAINA VILKUNA / ALKO

LASIT JA KARAHVI ALKO, MUU KUVAUSREKVISIITTA STOCKMANN

isba syntyy nelyin
kattaus, fonke ympém‘h%'
[ i

ei pubetta puuti,”

lita alkaa alkumaljalla.
Tassa skoolataan
punaviinilla. Pakkasen
paukkuessa alkujuoma
voi olla glogi tai

muu kuuma juoma.
Kuvassa vasemmalta
Eduardo Domingues
de Jesus, Riikka
Ahtiainen, Huyen Chu
ja Mike Klyszeiko.




MERLOT-LAMMAS

noin 6 hengelle

«1karitsanpaistin. 2 kg
Marinadi:

« 1dl merlot- tai muuta
punaviinia

«1dl soijakastiketta

«1dl kuivaa valkoviinia

4 kuorittua ja hienonnettua
valkosipulinkyntta

«1%dl hienonnettua, tuoretta
oreganoa tai 2 rkl kuivattua
oreganoa

« 2 rkl hienonnettua, tuoretta
rosmariinia

« 1rkl rouhittua mustapippuria

1. Sekoita kaikki marinadin aineet
keskenadan. Marinoi paistia liemessa
viilleassa 6-24 tuntia. Kaantele
valilla. Ota paisti jaakaapista noin
puoli tuntia ennen kypsentamista.
Mausta liha suolalla.

2. Lammita uuni 175 asteeseen.
Tydnna lihalampomittari

lihan paksuimpaan kohtaan. Varo
osumasta luuhun. Nosta paisti
uunivuokaan.

3. Paista, kunnes mittari osoittaa
70:ta astetta. Noin 2 kilon paisti
kypsyy noin 2 tunnissa. Talléin liha
on viela aavistuksen punertavaa.
75-asteinen liha on kypsaa.

4. Peita liha foliolla ja anna vetaytya 15
minuuttia. Leikkaa viipaleiksi. . ¥
5. Tarjoa grillattujen kasvisten,
paahdettujen valkosipulinkynsien ja L]
valkosipulilla maustetun perunamuusin
kanssa. Koristele halutessasi rosmarii-

nin oksin.

71{()111 asuositus:
Merlot-lampaan yrttisyyteen ja
valkosipuliin sopii australialalg_en shiraz
tai espanjalainen hieman ke'hitt.yn\/t
tempranillo, oluista tumma lager tai
runsas ale.

Viinilld marinoidun lampaan voi
valmistaa kesalla grillissa. Talloin
kannattaa pyytaa lihakauppiasta
kasittelemaan lammas luuttomaksi
levyksi. Se grillataan ensin kuumas- s
sa grillissa kauniin variseksi, ja lop-
pukypsennys sujuu miedommalla
lammolia. Talvinen versio valmistuu
uunissa. Apuna kannattaa kayttaa
lihalampodmittaria, jonka ansiosta
Slammas ei paase kuivahtamaan.




Riikan sienipiiras odottaa leikkaamista. Eduardon valinta
nyyttareihin oli brasilialainen pataruoka feijoada.

tiketti kokosi yhteen ruoan ystavia eri puolil-
ta maailmaa. Tuloksena olivat kansainvali-
set nyyttikestit, jonne jokainen toi mukanaan
oman bravuurinsa.

Vietnamilainen Huyen Chu valitsi nyytta-
reihin kalapullareseptin. Huyen oli puolitoista
vuotta sitten hadin tuskin ehtinyt asettua Suo-
meen, kun han jo oli mukana maahanmuuttaja-

naisten kokkikurssilla. Paivin aikana perehdyttiin niin
porkkanasampyloiden kuin muffinienkin tekemiseen.

Huyen on ihastunut etenkin suomalaisiin sieniin ja
kaloihin. Kalakeitto saa hidnen keittiossaan vietnami-
laisen makuvivahteen. Ensimmaisini lopputulosta
padsevat maistamaan suurldhetyston palveluksessa
tyoskenteleva mies ja kaksilasta.

Kala on tuttu raaka-aine myos Vietnamissa, ja kala-
pullat riisiviinan kanssa nautittunaklassinen vietnami-
lainen ruokalaji.

Nyyttikestit, joihin Huyen nyt on saanut kutsun, ovat
kuitenkin Vietnamissa harvinaisempi tapahtuma.
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Huyen testaa rieslingia.
Se sopii hyvin yhteen
hanen vietnamilaisten
kalapulliensa kanssa.

"Tavallisempaa on, ettd ihmiset tapaavat toisiaan ra-
vintoloissa. Niiden hintataso on hyvin edullinen”, Hu-
yen selittaa.

Brasilialainen feijoada

Yksi vieraista on osallistunut nyyttikesteihin favelassa,
brasilialaisessa slummissa. Eduardo Domingues de
Jesus on kotoisin keskiluokkaisesta kodista mutta kay-
nyt faveloissa ystaviensid kanssa.

"Soimme sielld fejjoadaa, jonka tekemiseen osallistui
koko ldhitienoo”, Sdo Paulossa syntynyt Eduardo kertoo.

”Yksi toi mukanaan lihaa, toinen papuja, kolmas 61-
jya. Pataankaytettiin halpoja aineksia, ja sithen sopivaa
kuivattualihaa on helppo siilyttad koyhissakin oloissa.
Keriily on koko ruokalajin henki!”

Feijoada-lihapata on saanut Brasiliassa ldhestulkoon
kansallisruoan aseman. Eisiisihme, ettd Eduardon pa-
nos nyyttikestiin on feijoada italialaisittain maustet-
tuna. Niiti vaikutteita hin nappasiniini vuosina, kun
han tyoskenteli Italiassa kokkina.



1. Piirakkaan kayvat lahes kaikki

kuivatut tai esikasitellyt sienet.

murskaa sienet. Laita ne

an maitoon vahintaan

. Kuori ja hienonna

it. Kuullota ne kevyesti

ekoita sienet, sipulit,
jogurtti, suola, so-

noin 10 palaa

Tayte:
«1dl kuivattuja kantarelleja
« %2 dl kuivattuja lampaankaapia
« % dl rasvatonta maitoa
« 2 salottisipulia
«2-4tlrypsioljya
«1prk (200 g) ranskankermaa
« 4 rkl turkkilaista jogurttia
«1-2tlsuolaa
«1tl sokeria

Sekoita jauhot, leivinjauhe ja suola
«2tl balsamietikkaa keskenaan. Yhdista aineet ja lisaa
« ripaus mustapippuria oljy. Voitele vuoka ja leivita se
« ripaus muskottipahkinaa korppujauholla. Muotoile taikina
«1kananmuna vuoan pohjalle ja reunoille.
3. Paista pohjaa 200 asteessa noin
Pohja: 12 minuuttia. Lisaa tayte ja paista,
+100 g voita kunnes se on kypsaa.
4. Paahda pinjansiemenet uunissa
tai pannulla kevyesti. Sekoita oljyt,

«1kananmuna
«1%dl vehndjauhoa

« % dl sampylajauhoa etilfk? jansuola kLlllho.n.pohjaIIa. .
«1tlleivinjauhetta Py6rayta rucola ja pinjansiel t
. « Y tlsuolaa seoksessa.

5. Tarjoile piiras haaleana. No

rucolaseos piiraalle ja kaada -

Vuoan jauhottamiseen: selpahkinddljya paalle mau
< nokare voita ja juuri ennen ruokailua.

2 rkl korppujauhoja

«1tlrypsioljya

Lisaksi: Sienipiiraan pahkinaisyyden kans-
-1 pieni pussi pinjansiemenia sa toimii aromikkaan tayteldinen
«n. 2 rkl oliividljya pinot gris esimerkiksi Ranskan
« 2 tl hasselpahkinaoljya Alsacesta tai vahan tammitettu,
«1tl balsamiviinietikkaa runsas chardonnay. Oluista hyvia
«Ytlsuolaa valintoja ovat tumma lager ja

«1 ruukku tai nippu rucolaa he le.
Piiraan viimeistelyyn:
« hasselpahkinadljya

A ]

la—pinjansie-
menkoristelusta.
Niiden lisdksi piiraan
viimeistelyssa kay-
tetaan pahkinadljya,
jonka maku sopii us-
komattoman upeasti
sienten pariksi.




VIETNAMILAISET
KALAPULLAT

alkuruokana 4 hengelle

»300 g vaaleaa ruodotonta ja
nahatonta kalaa, esim. haukea,
kuhaa tai siikaa tai niiden
sekoitusta fileena

«Yatlsuolaa

« Y2 tl jauhettua valkopippuria

« kylmaa vetta

«150 g possun jauhelihaa

«1tl maissitarkkelysta, esim.
Maizena

«1tlleivinjauhetta

«Yatlsuolaa

«1tljauhettua valkopippuria

« 1valkosipulinkynsi

« Y4 salottisipuli

«1rkl chilia

«1rkl sokeria

« 2 rkl hienonnettua, tuoretta
tillia

«1rkl kalakastiketta (fish sauce),
esim. Blue Dragon

Dippikastike:

«Tison limetin tai sitruunan
mehu

«1rkl sokeria

« 1rkl kalakastiketta

« 2rkl vetta

«1tl hienonnettua, tuoretta
chilia tai chilitahnaa

« 1 hienonnettu valkosipulin-
kynsi

«1tl rouhittua mustapippuria

Uppopaistamiseen:
*n.1%dlrypsi6ljya

Tarjoiluun:
«1iso nippu hienonnettuattillia,
tuoretta minttuajatuoretta
korianteria

1. Mausta kalafileet suolalla ja val-
kopippurilla. Leikkaa fileet veitsella
paloiksi ja laita ne tehosekoittimeen.
Aja karkeahkoksi. Lisaa joukkoon
sen verran kylmaa vetta, etta taikina
on pehmeaa. Voit myos pyytaa
kalakauppiastasi jauhamaan kalan.
2. Lisaa joukkoon jauheliha.
Sekoita massaan maissitarkkelys ja
leivinjauhe. Lisaa tarvittaessa tilkka
vetta. Sekoita hyvin. Mausta jalleen
suolalla ja valkopippurilla.

3. Kuori ja hienonna sipulit. Lisaa
ne massaan. Mausta seos chililla,
sokerilla, tillilla ja kalakastikkeella.
Anna maustua viileassa noin puoli
tuntia.

4. Tee dippikastike. Sekoita limet-
timehu, sokeri ja kalakastike hyvin
keskenaan. Anna maustua noin 5
minuuttia. Lisaa joukkoon hitaasti
sekoittaen muut aineet.
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5. Muotoile kala-jauhelihamassasta
haluamasi kokoisia palloja. Kuumen-
na oljy wokissa. Paista palloja noin 5
minuuttia tai kunnes ne ovat kauniin
kullanruskeita.

6. Koristele tarjoilulautanen

tillilla. Nosta paalle pallot. Tarjoa ne
dippikastikkeen ja yrttien kanssa.
Voit halutessasi tarjota kalapullat
myos vermisellien kanssa.

_71!()m asuositus:

Vietnamilaisten kalapullien
mausteisuuteen, limetin kirpeyteen
ja uppopaiston rasvaisuuteen sopii
hyvin hapokas ja raikas, kuiva tai
puolikuiva valkoviini, kuten riesling,
albarifio tai gruner veltliner. Oluista
sopivat kevyesti humaloitu vaalea
lager tai sitrusarominen vehnaolut.

Vietnamilaiset
kalapullat valmistuvat
helposti, vaikka
ohjeen raaka-ainelista
nayttaakin pitkalta.
Ihanat pullat tehdaan

1 \ll kotimaisesta, vaaleas-
ta kalasta, ja ne sopi-

' vat vaikka alkupalana
tarjottaviksi.

Nyt Eduardon leipdtyo on it-alalla, joskin suuren osan
ajasta vie perheen ohella musiikki. Hinen yhtyeensa on ai-
neksiltaan rikas kuin feijoada — se esittad bossanovan ryt-
meinjaportugaliksilaulettuna muun muassa J. Karjalaisen
jaBo Kaspers Orkesterin musiikkia.

Varikkaan ruoan kanssa voi juoda miltei mita tahansa.
Teemaillassa voi hyvin nauttia brasilialaisia cocktaileja;
varovaisempi ruokailija valitsee feijoadan oheen olutta
tai punaviinia.

”Erinomaisesti sen kanssa sopii myds tuoreista hedel-
misté puristettu mehu”, Eduardo huomauttaa.

Suomalainen sienipiiras

Italia inspiroi my0s tyokseen ravintolaketjujen kehitta-
mistd johtavan Riikka Ahtiaisen keittiotaidetta. Hanen
kisialaansa on piiras, jonka sienet on poimittu omalta
mokiltd Pusulasta ja jonka viimeistelyyn kiytettava has-
selpahkinioljy on tuotu Italian Cocconatosta. TAma Luo-
teis-Italian Piemontessa sijaitseva kyld on ollut jo pitkdan
perheen lomapaikka.

”Olemme usein valinneet piiraan kanssa juotavaksi
Cocconaton ldhiseutujen viinejd, kuten langhe rossoa tai
barbera d’astia. Aromaattinen valkoviinikin voisi olla hy-
vavalinta, kun 6ljy4 ajattelee”, Riikka sanoo.

Hin on mukana nyyttireissd sadnnollisesti. Opiskelu-
vuosina muotoutui porukka, joka kokoontuu muutaman
kerran vuodessajuuri tilld periaatteella. Pienen vauvan di-
tind Riikka on my0s mieltynyt nyyttikestien brunssiversi-
oon, jonka aikataulut ovat perheystévalliset.



Kipind nyyttareihin taisi kuitenkin syntya jo lapsuu-
dessa.

"Kyse oli tietysti karkeista. Ymmarsin, ettd on pa-
rempi, ettd kaikki tuovat niita kuin ettd yksi syo toisten
evait”, Riikka sanoo nauraen.

Kalifornialainen lammas

Mike Klyszeiko on nuoresta idstdan huolimatta eh-
tinyt ndhdd maailmaa. Han syntyi San Franciscon lie-
peilld, opiskeli Berkeleyssa, palveli kuusi vuotta upsee-
rina laivastossa esimerkiksi Persianlahdella ja muutti
Suomeen San Diegosta.

Mike viittaa, ettd ruoanlaitto on hianen ainoa luova
puolensa.

”En koskaan noudata reseptejd, minka vuoksi en
myoskaan leivo. Rakastan kokkaamista, etenkin gril-
laamista.”

Nyyttaripoytdan padtynyt merlot-lammas onkin hy-
va esimerkki Miken osaamisesta. Kotipuolessa vierail-
taessa se syntyy vanhempien pihagrillissd, mieluiten
niin, ettd ymparilla on iso joukko sukulaisia ja ystavia.
Suomessa resepti on testattu ja hyviksi havaittu appi-
vanhempien mokilld Inkoossa.

Luovuudesta voi tosin olla toistakin mieltd; ainakin
Mike on tekemisisséd sen kanssa tyossiaan, jossa hin
auttaa suomalaisyrityksid saamaan jalansijaa Yhdys-
valloissa.

Luovuutta tarvitaan myos juomavalinnassa. Mike
on perinyt vanhemmiltaan kiinnostuksen viineihin, ja
lampaan kanssa han juo usein synnyinseutunsa Kali-
fornian tuotteita. Seurana on suomalaisen vaimon li-
saksi usein myds joukko ystavia, silla Miken mielesta
seurustelu on vahintaan puolet ruokaa.

Kansainvilinen liitto

Kun poydéssa on tarjolla monenlaisia makuja, kannat-
taa juomienkin olla moniottelijoita. Valkoviineista sel-
laisia ovat esimerkiksi raikkaan hapokkaat rieslingit,
sauvignon blancit ja griiner veltlinerit, tammettomat
chardonnayt sekd hedelmaiset pinot blancit ja pinot
grigiot. Punaviineistd tarkoitukseen sopivat parhaiten
keskitayteldiset ja kohtuullisesti tammitetut sangiove-
set, merlotit ja cabernet sauvignonit.

Myos oluttyypeisté 10ytad nyyttaripoytaan hyvia va-
lintoja. Kokeilla kannattaa esimerkiksi monia vaalei-
tajatummia lagereita, aleja ja pilseja. Jos nyyttareiden
teemana on jokin maa tai ruoka, esimerkiksi Italia tai
espanjalaiset tapakset, myos juomavalinnat voi tehda
teemaa kunnioittaen.

Kaikkein voimakkaimmat viinit kannattaa jattaa
nyyttaripoydassd avaamatta, silld ne voivat helposti jit-
tad kevyemmat herkut alleen. Toisaalta ylldtyksellinen
yhdistelmé voi aiheuttaa uusia elaimyksia.

Muista varata juomapoytdén alkoholittomia juomia
ja paljon raikasta vettd. Etukiteen kannattaa sopia,
millaisia juomia kukin tuo. Kansainvilisissa nyytta-
reissd myos juomavalinnat saavat olla eri puolilta maa-
ilmaa.®

Pataan voi kayttaa lahes
mitd tahansa lihaa.
Esimerkiksi poron- tai
hirvenliha ja lampaankyljykset
sopivat ruokaan. Ohjeen
lihamaaraa voi pienentaa ja
korvata sita vaikkapa
paprikalla tai muilla

kasviksilla.

Feijoada on Brasilian
kansallisruoka, ja jo-
kaisella kokilla on sille
oma ohjeensa. Padan
kanssa tarjoillaan
keitettya riisia, valko-
sipulioljyssa haudu-
tettua savoijinkaalia ja
farofaa eli paahdettua
maniokkijauhoa.

FEIJOADA ELI
BRASILIALAINEN
PAPU-LIHAPATA

noin 12 annosta

«500 g kuivattuja mustia papuja

«4rkloliividljya

«2isoasipulia

«200 g pekonia

« 450 g savukylkea pienina
paloina

«2tlsuolaa

«3-4 laakerinlehtea

e vetta

«1kokonainen valkosipuli

« 450 g porsaan ulkofileeta
paloina

«450 g "carne seca” eli kuivattua
suolalihaa

« 225 g tuoremakkaroita, esim.
chorizoa

«450 g savumakkaraa, esim.
linguicaa tai kielbasaa tai
pienid sormenpaankokoisia
salameja

«n.1rkl 6ljya

Tarjoiluun:

« keitettya riisid, tomaatti-
sipulisalaattia, valkosipulissa
paistettua ja haudutettua
(savoijin)kaalia

1. Laita pavut likoamaan valjaan,
kylmaan veteen yon yli. Heita
liotusvesi pois. Huuhtele pavut.

2. Mittaa kattilaan 6ljy ja kuullota
hienonnetut sipulit, paloiteltu
pekoni ja savukylki. Lisaa pavut

ja sekoita varovasti. Anna kypsya
keskilammolla muutama minuutti.
Lisaa suola ja laakerinlehdet.

3. Kaada kattilaan sen verran vetts,
ettd se ulottuu noin 4 cm papujen
ylapuolelle. Laita painekattilan
kansi kiinni ja anna kypsya noin 30
minuuttia. Jos kaytat tavallista katti-
laa, keittoaika on 40-60 minuuttia.
(Tarkista keittoaika papupussista.
Keittoaika riippuu myos papujen
tuoreudesta)

4. Ota /5 kypsista pavuista erilleen
ja soseuta ne sauvasekottimella
tasaiseksi tahnaksi. Lisad tahna
takaisin kattilaan.

5. Kuori ja hienonna valkosipuli.
Leikkaa possunliha, suolalina ja
makkarat paloiksi. Kuullota ne
paistinpannulla 6ljyssa kypsiksi.
Lisaa rasvaisimmat lihapalat
pannulle ensin ja paista pintaan
sekoitellen kaunis vari. Lisaa loput
lihat. Paistaminen antaa lihapaloille
hyvaa makua.

6. Yhdista pavut ja lihat. Anna
hautua miedolla ldmmaolla, mita
pidempaan, sen parempi (1-10
tuntia).

_714()m(l.m().&'itlt.&':

Runsasmakuisen feijoadan kanssa
voi tarjota brasilialaisen malzbierin
suomalaista vastinetta kotikaljaa.
Alkohoalillisista juomista sen kanssa
sopivat savuisen runsas etelaafrik-
kalainen pinotage tai shiraz seka
libanonilainen syrah-sekoite. Oluista
hyvia vaihtoehtoja ovat tummanpu-
huva stout ja porter.
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Alkon olutmaailman hahmottaminen on nyt selvasti helpompaa.
Padoluttyypit ja selkeat infotaulut ovat saaneet asiakkaat kiinnostu-
maan oluiden erilaisista mauista ja huomaamaan oluen erinomai-
suuden ruokien kumppanina.

Kuluvana vuonna toteutettu olutuudistus on koettu palautteissa
mielekkaaksi. Valikoimaa ja sesonkeja kehitetetaan jatkuvasti ja
myymalahenkilbkunnan tietamys kasvaa — aivan kuten asiakkaiden
vaatimuksetkin.

Tulevana talvena tummat, maltaiset ja monivivahteiset oluet
kutsuvat makumatkalle, jossa on taatusti valinnanvaraa. Paaolut-
tyyppien osalta viimeisena esittelyvuorossa ovat stoutit ja portterit
seka kiehtovat erikoisuudet.

VEHNAOLUT
VETEOL

Pintahiivaolut
Overjdst 6l

VAHVA LAGER
STARK LACER

Pohj lut
Unde

ERIKOISUUS
SPECIALOL

Pinta- ja pohjahiivaolut, spontaanikaymis
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TEKSTI MIKKO SALMI
KUVAT MIKKO HANNULA
KUVAUSJARJESTAJA SAIJA KATTELUS
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Tuleva talvi kutsuu tutustumaan
tummiin ja tavallista erikoisempiin oluibin.

Pidgoluttyyppien esittelyn pddttivt stout
ja porter sekd olutmaailman erikoisuudet.

Erikoisempaa etsiville

luiden maailma tuntee padoluttyyp-

pien lisdksi joukon tuotteita, joiden
luokittelu ei ole helppoa eiki aina edes ko-
vin mielekasta. Alkon tyyppiluokituksessa
erikoisuudet ovat jannittdva ryhma oluita
eri puolilta maailmaa. Niistd osa on hyvin
vanhoja paikallisia perinneoluita ja osa ai-
van uusia tuotteita.

Belgia lienee tunnetuin erikoisoluistaan.
Yrteilld tai hedelmilld maustettuja oluita
16ytyy liki joka panimolta. Mausteita on olu-
enpanossa kdytetty jo ammoisista ajoista,
vasta humalan vakiintuminen yleisimmak-
simausteeksi syrjaytti maustesekoitukset.

Maustetut oluet sopivat vaikkapa aperi-
tiiviksi ja ovat useille ennen kokemattomi-
najuomina hyvii keskustelunavaajia. Voi-
ko tdma todella olla olutta? Kylli —mutta ar-
vaatko milld se on maustettu?

Hedelmaiolut nimena vihjaa, etti yleensa
aivantavalliseen tapaan valmistettuun olu-
een on jossain vaiheessa lisitty oikeita he-

Oluita laidasta laitaan.

delmid, mehutiivistetta tai aromia. Ohraa
ne sisaltivit aina, se on joka oluen — myos
maissi-jariisioluen—ldahtokohta.

Miksi oluttyyppeja luokitellaan?
Tiedetdin, ettd osa panimoista ei haluaisi
luokitella oluitaan tyypeittdin. Mihin olut-
tyyppeja siis tarvitaan?

Oluttyypit ovat sanastoa, jonka avulla
kuluttajat ymmartavat olutmaailman laa-
juden helpommin ja osaavat tarttua ma-
kunsa mukaisiin tuotteisiin. Ne auttavat
valitsemaan oluen ruokapoytian, tekevit
samantyyppisten oluiden vertailun mie-
lekkaaksija opettavat ymmartdmaan tietyn
oluttyypin sisdiset erot ja etenkin yhdista-
vit tekijat. Tahédn tapaan: portteri on tum-
maa ja paahtunutta, bock tayteldisen mal-
taista ja vehnéolut lahtokohtaisesti hedel-
maistd. Oluita voi yhdistad myos valmis-
tustapa. Talloin puhutaan esimerkiksi trap-
pistioluista, jotka pannaan aina luostarei-

den yhteydessi jamunkkien valvonnassa.

Muodikkaita erikoisuuksia ovat myds alun
perin saksalaiset savuoluet, joita valmistaa
nykyaan moni kotimainenkin panimo.

Tiettyind vuodenaikoina pannut oluet
eivit ole tyypiltdan rajattuja, vaan panimot
voivat luoda vapaasti talvi- ja jouluoluita.
Ainoajouluoluiden yhteinen tunnusmerk-
kitaitaakin olla jouluisen pakkauksen lisak-
situmma vari.

ERIKOISUUS
SPECIALOL

Pinta- ja pohjahiivaolut, spontaanikdymisolut
Overjsta och unde mt spontanjésta 6l

Erikoisuudet ovat harvinaisempia oluttyyppeja
tai tyylillisesti vaikeammin yhdistettavissa
yleisesti tunnettuihin oluttyyppeihin. Maku
vaihtelee kirpean raikkaista miedoista oluista
tdyteldisen makeisiin vahvoihin oluisiin.

Q00M
—
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Lammittavat
talvioluet

Talven joulu- ja talviolutkattaus on todel-
linen klassikkojen ilotulitus, jota saestaa
yhdeksan uutuutta. Kysymyksiin vastaa
Alkon oluiden ja siidereiden tuoteryh-
mapaallikkd Mika Kauppinen.

Mika tekee talvioluen?

"Talvisessa oluessa korostuu tum-
memmista maltaista ja runsaammasta
alkoholipitoisuudesta syntyva maku.
Nain olut on pydreampi ja lammitta-
vampi, mika sopii talvisen ruokapodydan
voimakkaampiin makuihin.”

Mika on talvioluen oikea
tarjoilulampétila?

"Moni haluaa maksimoida oluen maut ja
aromit. Lagerit, vahvat lagerit ja vehnaoluet
voidaan nauttia hieman viileampina kuin
alet ja portterit, jotka suositellaan nautitta-
viksi yli kymmenasteisina. Ruokapoydassa
ne lampenevat lahelle huoneenlampoa,
mika on monen mieleen.”

Millaisesta lasista

joulupdydan oluet tulisi tarjoilla?
"Kauniista olutlasista tai hatatilanteessa
punaviinilasista. Itse katan alkuruokien
yhteydessa tarjoiltaville lagereille tai
vehnaoluille korkeamman ja suoremman
olutlasin, lampimien ruokien yhteyteen
taas tulppaaninmuotoisen aromilasin. Vi-

suaalisuus ja arvokkuus on juhlapoydassa
tarkeaa, mutta ei oluen kanssa pida olla
lian tosikkomaistakaan.”

Millaisia oluita valitsisit joulupdytaan?
"Kalapdytaan lageria ja vehnaolutta.
Kinkulle ja laatikoille jouluisen mausteisia
aleja ja strong ale -oluita tietenkaan bockeja
unohtamatta. Strong ale tai bock-olut on
kinkun kanssa nautittavan tulisen sinapin
kera taivaallista”

Valikoimassa on

vehnabockeja - mita ne ovat?
"Lammittavina ja maukkaina oluina

ne ovat loistavia kylmiin talvi-iltoihin ja
erittain monikayttoisia joulupdydassa.
Sitrushedelmaisyytensa ansiosta ne istuvat

[.ontoon musta kulta

Portterilla ja stoutilla on paljon yhteista.

ortterin synty kietoutuu yhteen

Englannin teollistumisen kans-

sa. 1700-luvulle tultaessa viidesosa
maan oluttuotannosta kulutettiin Lontoos-
sa, misté portterin sanotaan olevan kotoi-
sin. Oluenjuojien suosiossa oli tuolloin tuo-
te, joka oli sekoitus kolmesta eri olutlaadus-
ta. Vuonna 1722 erds panimo keksi valmis-
taa oluen, jossa noiden kolmen oluen omi-
naisuudet yhdistyivit, ja tyolds sekoitte-
lu paittyi. Lisaksi anniskelu nopeutui, mi-
ka oli kurkkuansa huuhteleville tydmiehille
mieleen. Parhaita asiakkaita olivat kantajat,
porters, joiden mukaan uusi olut viitetaan
nimetyn. Sittemmin tarinasta on loydetty
runsaasti aukkoja. Edes sekoitukseen kay-
tettyjd oluita ei varmuudella tiedetd. Varmaa
kuitenkin on, etté portteri ei alunperin ollut
mustaa vaan tummanruskeaa ja punertavaa
ja ettd ensimmaiset suuret panimot raken-
nettiin portterin menestyksen siivittimina.

22 ETIKETTI4/20M

Portterille irlantilainen sisar
Lontoolaista portteria laivattiin irlantilais-
ten iloksi jo vuonna 1750. Pian vihreélla
saarella jalostettiin oma musta olut, stout.
Naiden kahden erot ovat kadonneet histo-
rian hdmarain, mutta stout liitetdan yha
ensisijaisesti irlantilaisiin oluisiin. Perin-
teisesti stout on my®os ollut portteria tuke-
vampi. Molemmista tunnetaan esimerkke-
ja makeasta kuivaan ja miedosta vahvaan.
Stoutilla on useita alatyyppejd, kuten ma-
kea sweet stout, vakivahva imperial stout ja
jopakauralla hoystetty oatmeal stout.

Yllattaja ruokapoytaan

Paahtuneisuus, runsas maltaisuusja téyteldi-
syysleimaavat sekd porttereita ettd stouteja
jatekevatniista riistan jamuiden liharuokien
kaverin. Molemmista voi 16yt esimerkiksi
toffeen, kaakaon, suklaan, lakritsan ja kah-
vin aromeja. Hirvipaistin marinointiin port-

teri kay oivallisesti, ja sitd kannattaa kokeil-
la my0s lohen marinointiin. Yllattavin parin
saa stoutista ja dyridisistd, joiden suolaisuus
sointuu oluen paahtuneisiin sédvyihin.

Eksotiikkaa piisaa my0s suklaisten jélki-
ruokien kanssa 10ytyvistd makuosumista,
kunhan kiyttda tummanja vahvan suklaan
kanssa rohkeasti runsaan makuisia oluita.
Aterian paitteeksi oluen annoskooksi riit-
taa desilitra ruokailijaa kohden.

PORTER & STOUT

Pintahiivaolut
Overjcist 6l

Tummat mallaslaadut antavat vérin lisaksi

oluille myés vahvan maun. Paahdetussa aromissa

voi aistia myds leipdd, mammid, kahvia ja
tummaa suklaata.

COOMHO
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pohjoismaiseen kalapdytaan ja vahvan
luonteensa myoéta ne taydentavat
eritoten kinkun ja tulisen sinapin seka
laatikoiden makean tuhtia aromimaail-
maa.”

Miten jouluolut eroaa talvioluesta?
"Usein lahinna pakkaukseltaan.

Talvi- ja jouluoluissa on monesti

samoja makuelementteja, mutta jouluna
myymaloissa olevat tuotteet ovat pak-
kauksiltaan jouluisempia.”

PILS
PILSNER

Pohjahiivaolut
Underjdst 6l

v

Etiketti.fi
Etiketti-lehdissa vuoden
2011 aikana julkaistut
oluttyyppiesittelyt ovat
luettavissa myds lehden nettisivuilla.
Ensimmaisena oluttyypeista
esiteltiin kevdaseen sopivat tumma
lager ja ale, seuraavaksi kesaiset
vehnaolut ja pils ja syksyn
numerossa lager ja vahva lager.

.etiketti.fi

R

TUMMA LAGER
MORK LAGER

Pohjahiivaolut
Underjdst

ALE

Pintahiivaolut
Overjdst 6l

Etualalla oleva lasi sisaltas
esiteltavaa portteria. Taustal



TEKSTI MARKO PASANEN KUVA RIITTA SOURANDER

Arfén aatelisia

Stout-oluen lempea

happamuus ja samettinen

suutuntuma tekevat siita
harvinaisen onnistuneen
ruokajuoman. Varsinkin
kevyemmat stoutit sopi-
vat hyvin monenlaisen
ruuan seuraksi ostereista
tirami

Erit vin stoutin
seuraan istuu pubi
klassikko, welsh ra
Tama ulkonddltaan
hamaavan arkinen
nerokkaasti viritett
juu ipd on stou

hurmaava arkiherk

4 hengelle

4-8 viipaletta maalaisleipaa

Kuorrutus:

«2rkl voitg

« 2rkl vehnajauhoja

«2dl maitoa

« 2dl stout- tai ale-olutta

+200-400 g raastettua
cheddar-juustoa

« Y tl sinappijauhetta tai
1tl dijon-sinappia

» mustapippuria tai cayenne-
pippuria maun mukaan

« suolaa maun mukaan

«2rkl worcestershire-
kastiketta

1. Sulata rasva kattilassa mutta ala
ruskista. Sekoita joukkoon vehna-
jauhot. Lisaa maito vahitellen koko
ajan sekoittaen. Kuumenna seosta
miedolla lammélla kymmenisen
minuuttia, kunnes kastike on
paksumpaa. Lisaa olut.

2. Ota kattila liedelta ja lisaa
raaste. Kuorrutus
ksua. Mausta

, pippurilla, suo-
shire-kastikkeell

paadlle ja anna annoksen paahtua
grillivastuksenalla, kunnes kuor-
rutus on kauniin kullanruskea.

Englannissa jokaisella
pubilla ja kokilla on omat niksinsa
welsh rarebitin tekemiseen.
Esimerkiksi Jamie Oliver ryydittaa
leivan chililla. Kuvan annos on
valmistettu perusohjeen mukaan
Anglesea Armsissa, joka on

perinteinen gastropubi
Lontoon Chiswickissa.
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TEKSTI ULLA MALMINEN KUVAT JUHA SALMINEN JA ISTOCK

Mité viinid lahjaksi? B

Christopber Vivacqua tydskentelee veymykein,
Alkon Launeen myymiiliissi
Labdessa. Hiin on tottunut
auttamaan asiakkaita byvin
labjaviinin valinnassa.

Haluan antaa ystavalleni viinia
lahjaksi. Mita asioita minun

pitaisi ottaa huomioon? o gj_‘-.ﬁ_.;
Lahjan antajia ja saajia on monenlaisia, mutta M Y "-: .
on tiettyja kriteereja, joiden avulla sopiva tuo- '
te voidaan rajata valikoimastamme. Ensin tiedustelen ‘ ‘
asiakkaalta, mika olisi sopiva hinta lahjalle. ‘ |
. . . o T
Seuraavaksi kysyn, onko lahjan saaja punaviini-
harrastaja vai kenties valkoviinin ystéva. Toki jotkut
pitdvat molemmista, ja silloin onkin hyvi idea valita
vaikkapa samasta maasta tai samalta tilalta seka puna-
ettd valkoviini. Ne voidaan pakata nayttavaksi pariksi
kahden pullon ikkunapakkaukseen. Valkoviinin
pariksi sopii myos roseeviini, jos punaviini ei miellyta.
Kokenut viiniharrastaja pitda todennakoisesti
hyvinkin tiyteldisestd ja tanniinisesta punaviinista

seki kuivasta tai puolikuivasta valkoviinisti. Nuorelle Myds pullon ulkoasulla on merkitystd. Nayttava

tai viihin viineji harrastaneelle taas sopivat paremmin etikettilisdd lahjan arvokkuutta, ja erilaiset kuva-
makeat ja kevyet maut. Esimerkiksi makea tai puoli- aiheet ilmentévat lahjan saajan mieltymyksid. Meilta
kuiva kuohuviini on erinomainen valinta opiskelijan on kysytty muun muassa koirien, kissojen, hevosten ja
paittijiisjuhliin. golfvilineiden kuvilla varustettuja pulloja.” T

Olen Kiinnostunut portviinista.
Minka ruokien kanssa sita vois
nauttia’

Portviineissa on makeita ja kuivia vaihtoehtoja. Portviinit sopivat

hyvin yhteen makeiden jalkiruokien ja erityisesti suklaan P
kanssa. Myos juustot maistuvat portviinin kanssa. Esimerkiksi pehmeita
valkohomejuustoja kuten camembertia kannattaa kokeilla. Oma suosik-
kiyhdistelmani on sinihomejuusto ja piparkakku portviinin seuralaisena
joulun aikaan.

Monet nauttivat jalkiruoan kanssa perinteisesti konjakkia tai kahvia,

mutta portviini on hyva valinta vaihtelunhaluisille. Portviinit ovat vakevia
viineja, joten pieni lasillinen riittaa.”
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Helmikuu
K To P L S

Tammikuu
K To P L S M Ti

Marraskuu
K To P L S M Ti

Joulukuu

M Ti K To P L S M Ti
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Talven sydamessi

Vuoden viimeinen Etiketti johdattaa jouluun ja aloittaa uuden vuoden.

Kun Etiketin nelosnumero ilmestyy myymaéléihin,
jouluun on aikaa vield kuukausi. Lehti ja nettisivut
tarjoavat kuitenkin vinkkeja ja lukemista myos koko
tammikuuksi.

PUKIN

KONTTIIN
Joulukuu kuluu aina
nopeasti, joten jou-
lulahjojen metsastys
kannattaa aloittaa jo
edellisen kuun puo-
lella. Alkon laadukas
tuote on esimerkiksi
viininystavalle aina
hyva lahja. Taman
lehden sivuilla 32-33
esitellddan muutamia
Alkon myymaloissa
myynnissa olevia
viinitarvikkeita.

LUMIPEITE

Viime vuonna myos Etela-
Suomeen saatiin pysyva lumi jo
marraskuussa. Tulevan talven
lumitilannetta odotellessa voi
testata erilaisia glogiresepteja.
Viimeistadan uuden vuoden
puolella glogia kannattaa ko-
keilla myos ruoanlaitossa. Lue
glogin monipuolisuudesta lisaa
etikettifi-sivuston vinkkihyllysta.

.

Tuomaan péivia oli maatalous-
valtaisessa Suomessa tarkea
pdiva, mutta nuoremmalle
polvelle se on tuttu lahinna

Kustaa Vilkunan Vuotuinen ajan-

tieto -kirjasta. Mita akateemikko,
kansatieteilija Vilkkuna Tuomaan
paivasta kertookaan? "Kaiken
ulkonaisen piti olla valmiina,
kun Tuomas - joulun apostoli

- saapui. Joulurauha on naet
tarkoittanut myos rauhallisuutta
ja lepoa arkisten askareiden
hyorinassa.”

Kalenteri

2411.-2.2.

Suomen itsenai-
syysjulistuksesta
on tana vuonna
kulunut 94 vuotta.
[tsenaisyyspaivan
juhlajuoma on
kuohuviini, jota voi
hyvin nauttia mo-
nen ruoan kanssa.
Erityisen juhlavan
vivahteen paivaan
tuo samppanja.
Niita loytyy Alkon
valikoimasta yli 50.
Katso vaihtoehdot
tuotehaun avulla
osoitteessa alko.fi/
tuotteet.




[ ] L]
Monen joulupéydén Kruunu
on yha edelleen itse paistettu UKLAA
Joulun ja uudenvuoden valin

kinkku. Kinkun kera nautittavan

viinin tai oluen valintaan

kannattaa uhrata aikaa, onhan i
kyseessa yksi vuoden koho- i

kohdista. Kokosimme viinin tai 1-

oluen etsijan avuksi muistilistan,

joka loytyy osoitteesta etikettifi.

aika, valipaivat, ovat kuin luotu-
ja lahjasuklaiden maisteluun ja
lahjakirjoihin uppoutumiseen.
Suklaa ja viini sopivat yhteen,
kun muistaa muutaman nyrk-
Kisaannon. Lue aiheesta lisaa
Etiketin nettisivuilta etikettifi.

Uudenvuodenaatto on kuplien ja pirskahtelun aikaa.
Suureen juhlaan suositellaan yleensa perinteisella
menetelmalla valmistettuja kuohuviineja, kuten

] espanjalaista cavaa tai perati samppanjaa. Tarkempia
suosituksia on osoitteessa etikettifi/vinkkihylly.

S € I/tV d&lV&l Kuohuvat juomat sopivat myos erinomaisesti kevyista
Etlkettl ||me5tyy antimista koostuvan noutopdydan tai aasialaisen

ruoan juomakumppaniksi.
2’2° TAMMIKUU

Moni aloittaa uuden vuoden alkajaisiksi ryhtiliikkeen:
lisaa likuntaa ja muuttaa juoma- ja ruokavaliotaan ter-
veellisemmaksi. Asiallista tietoa liikunnan ja alkoholin
suhteesta on koottu Alkon nettisivuille osoitteeseen
alko.fi vastuullisuus-osioon esimerkiksi esitteen
"Ravitsemus, liikunta ja alkoholi” alle. Esitteen saa myos
maksutta Alkon myymalasta.

On arveltuy, etta William

Shakespearen Loppiaisaatto- PATOJEN AARELLA

naytelman nimi ei viittaa Talviset pataruoat ovat makumuistelijam-
kristilliseen loppiaiseen vaan me Pipsa Hurmerinnan herkkua (katso
Shakespearen aikana vietettyyn juttu sivulta 41). Hyvia pataresepteja on
karnevaalityyppiseen juhlaan. koottu Alkon reseptiarkistoon, jonne paaset
Niin tai nain, komedia johdattaa seka Alkon etta Etiketin nettisivujen kautta.
meidat loppiaiseen eli yhteen Arkistosta l6ydat muun muassa kysytyn
niista paivista, jolloin joulun Juopuneen kananpojan ja Eicca Toppisen
sanotaan paattyvan. Nyt loppi- Karjalanpaistin.

ainen osuu perjantaille.

Korjaus Numerossa 3/2011 mainittiin Kustaa Il Aadolfin kuolivuodeksi 1637. Oikea vuosi on 1632.
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TEKSTI MATTI REMES KUVITUS MIKKO VAYRYNEN KUVAT JUHA SALMINEN

Nuoret toivovat
aikuisilta

kohtuukiyttoi

Nuoret subtautuvat kielteisesti bumalabakuiseen juomakulttuuriin ja
toivovat aikuisilta kobtuullista alkobolinkdyttod. Yllittdvd tulos paljastui
A-klinikkasddtion tekemdssd tutkimuksessa.




-klinikkasdation Lasinen lapsuus -toiminta
selvitti viime keséna 12-18-vuotiaiden nuor-
ten ndkemyksii aikuisten alkoholinkaytosta
ja suomalaisesta alkoholikulttuurista. Tut-
kimuksessa kartoitettiin myos kokemuksia
omien vanhempien juomisen aiheuttamista haitoista.

Projektikoordinaattori Janne Takala A-klinikkasaa-
tiosta on myonteisen yllattynyt kyselyn tuloksista. Ne
osoittavat, ettd nuoret kannattavat muutosta suomalai-
seen alkoholikulttuuriin.

”Aikuisten ei kannattaisi kuvitella, ettd nuoruus on
villid aikaa, johon kuuluu kritiikiton paihteiden ihailu.
Nuorilla on yllattavankin tiukkoja kommentteja van-
hempiensa paihteiden kdytosta.”

Humala ei kuulu kotiin

Tutkimuksesta kay ilmi, etteivat nuoret edellytad van-
hemmiltaan alkoholista tayskieltaytymistd. Kyselyyn
vastanneista nuorista 82 prosenttia hyviksyy aikuisten
kohtuullisen alkoholinkayton esimerkiksi juhlatilan-
teissa. Sen sijaan humalahakuinen juominen ei heidin
mielestadn kuulu kotiin.

”Vanhempien alkoholinkéytosté aiheutuvat perhe-
riidat, lupausten pettdminen ja kodin asioiden hoidon
karsiminen aiheuttavat huolta ja ahdistusta.”

Takalan mukaan vastauksista vilittyy vahva viesti,
ettei vanhemman alkoholinkiytto ole nuoren hyvin-
voinnin ja kehityksen kannalta ollenkaan vihapétoi-
nen seikka.

Mitd enemmaén nuorella on ik, sité kriittisemmin
han suhtautuu aikuisten alkoholinkéyttoon.

”Tama voi johtua siitd, ettd nuori tiedostaa vanhem-
pana asiat paremmin ja héanelle on kertynyt asiasta
enemman kokemuksia. Syyna voi myos olla vanhem-
pien otteen lipsuminen alkoholinkaytdssd, kun lapset
ovatkasvaneet.”

Uraauurtava selvitys

Taloustutkimus Oy:n tekemassa kyselyssa haasteltiin
nettilomakkeella 841 nuorta eri puolilta Suomea. Iki-
haarukka oli12-18 vuotta.

Nuorten suhtautumisesta aikuisten alkoholinkayt-
toon on olemassa vahan tieteellisia selvityksia. Siksi A-
klinikkasaation aihepiirista tekema tutkimus on kan-
sainvilisestikin merkittava.

A-klinikkasaation toimitusjohtaja Olavi Kaukonen
kuitenkin arvioi, ettd suhtautuminen alkoholinkayt-
toon on tiukkenemassa.

”Tahén viittaavat esimerkiksi tutkimukset, joiden
mukaan alkoholin humalakdytt on vaheneméssa
nuorten keskuudessa.”

Nuorten kriittiseen suhtautumiseen aikuisten alko-
holinkéyttoon voi vaikuttaa sekin, ettd juomatapatutki-
musten mukaan yha suurempi osa alkoholista juodaan
nykyisin kotona.

99

“Aiemmin alkoholia juotiin enemman ravintoloissa,
poissa nuorten silmistd.”

Ryyppaysjutut eivat kiinnosta
Nuoret eivat myoskdan pidd humaltumista ihannoivas-
ta juomakulttuurista ja puhetyylista.

"He ovat sita mieltd, ettd alkoholinkéytosta retostel-
laan liikaa. Ryyppéysjuttuja ei pidetd hauskoina”, Jan-
ne Takala huomauttaa.

Sen sijaan nuoret toivovat vanhemmilta asiallista tie-
toa alkoholinkayton vaikutuksista. Toisaalta nuoret esit-
tivat kyselyssa epdilyksensa, onko aikuisilla riittavésti
tietoa alkoholinkayton ja paihtymyksen vaikutuksista.

Takalan mielestd mielenkiintoinen tieto on myos
nuorten suhtautuminen alkoholin maistattamiseen
kotioloissa. Lahes puolet vastaajista oli sitd mieltd, ettd
alkoholijuomia pitdisi saada maistaa, jotta nuori oppisi
kayttdimain alkoholia oikein.

—

Nuoret ovat sita mieltg, etta
alkoholinkaytosta retostellaan liikaa.
Ryyppaysjuttuja ei pideta hauskoina.

Janne Takala tiivistaa
tutkimuksen osoit-
tavan, etta nuoret
haluavat muutosta
suomalaiseen alko-
holikulttuuriin.
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”Tami poikkeaa monien asiantuntijoiden suosituk-
sista.”

Sen sijaan alkoholijuomien hankkiminen alaikaisil-
le kaupasta saa nuorilta selkedn tuomion. Vain 14 pro-
senttia vastaajista pitad jarkevani, ettd vanhemmat ha-
kisivat yldasteikiisille juomia valvoakseen paremmin
alkoholin kulutusta.

Nuoret haluavat purkaa tuntojaan

Erilaisia haittoja kodin aikuisten paihteiden kaytosta
kertoo kokeneensa 26 prosenttia nuorista. Jatkuvista
ongelmista karsii kaksi prosenttia nuorista.

Nuorista olisi tarkead 16ytad aikuinen kuuntelija, jol-
le voi puhua luottamuksella heita huolestuttavista asi-
oista. Yleensa sellainen 16ytyy lahipiiristd. Neljannes
vanhempien alkoholinkéytostd haittoja kokeneista
nuorista ei ole kuitenkaan halunnut puhua tuntemuk-
sistaan kenellekéan aikuiselle.

”Olisi toivottavaa, etta tarjolla olisi riittavasti tuki-
palveluja. Nuoret arvostavat erityisesti matalan kyn-

/5000 asiakasta
VUOJEesss

Paihde- ja riippuvuushaittojen vahentaminen
edellyttaa paihdetydn jatkuvaa kehittamista

ja tutkimusta. Tama on toinen vuonna 1955 pe-
rustetun A-klinikkasaation keskeisista tehtavista.
Yleishyodyllisen saation toinen tydsarka ovat
paihde- ja muista riippuvuusongelmista karsiville
tarjotut hoitopalvelut.

Avohoitoa on saatavilla A-klinikoilla ja nuori-

{ soasemilla. A-klinikkasaatio myos kuntouttaa
paihderiippuvaisia katkaisuhoitoasemilla,
kuntoutusyksikoissa seka Jarvenpaan sosiaali-
sairaalassa.

"Hoidon piirissa on vuosittain 25000 ihmista.
Myos paihdehaittojen vahentamiseen tahtaavat
nettipalvelut ovat entista kysytympia. Niita
kayttaa 70000 —80 000 ihmista joka kuukausi”,
Olavi Kaukonen sanoo.

A-klinikkasaation valtakunnallinen toiminta ka-
tetaan paaasiassa Raha-automaattiyhdistyksen
avustuksilla. Hoito- ja toimintayksikdiden
palvelut rahoitetaan kuntien ja kuntayhtymien
kanssa tehdyilla ostopalvelusopimuksilla.
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Lisatietoja:
a-klinikkafi

lasinenlapsuus i
lastenseurassafi

varjomaailmalfi

A

nyksen paikkoja, joissa apua voi hakea helposti ja lei-
mautumatta”, Takala sanoo.

Yksi tillainen on Varjomaailma, joka on internetis-
td 16ytyva keskustelusivusto laheisten aikuisten juo-
misesta huolestuneille lapsille ja nuorille. Varjomaail-
massa on myos mahdollisuus kysyé askarruttavista asi-
oista ja osallistua aikuisten ohjaamaan vertaistukiryh-
maan.

”Sekin olisi tarkeaa, ettd nuorten kanssa tekemisissa
olevat opettajat, nuorisotyontekijit ja muut ammatti-
laiset hallitsisivat perustiedot kodin paihteidenkayton
vaikutuksista ja nuorten tukemisesta.”

Tietoa jatkoty6hon
Nuorille tehty kysely antaa arvokasta tietoa Lasinen
lapsuus -toiminnan kehittimiseen. Lasinen lapsuus
onvuodesta 1986 lahtien pyrkinyt ehkadiseméén ja va-
hentdmain vanhempien paihteiden kaytosta lapselle
aiheutuvia haittoja.

Jatkossa tyOssd otetaan entistd painokkaammin huo-
mioon paihde-ja mielenterveyshaittojen yhteys.

”Kyselyssé nousi esille esimerkiksi se, ettd alkoho-
linkéytostd seuraa eri perheenjisenissd masennusta.”

Lasinen lapsuus tekee tiivistd yhteisty6td Lasten seu-
rassa -ohjelman kanssa. Se on Alkon vastuullisuusoh-
jelma, jonka yhteistyokumppaneihin kuuluvat A-kli-
nikkasdation ohella Terveyden ja hyvinvoinnin laitos,
Mannerheimin Lastensuojeluliitto ja Suomen Van-
hempainliitto. T

Olavi Kaukonen
muistuttaa, etta
tutkimusten mukaan
myds nuorten oma
humalakayttod on
vahenemassa.



SIOVINIALLID

uinaisella tyopaikallani
keksimme pikkujoulujuhlan
huipennukseksi uuden oh-
jelmanumeron, joka tyydyt-
téisi kaikkien makeannélén.
Me maistelisimme jalkiruokaviineja.
Koko porukka oli viinituntemuksessaan
arkipdivin amatooreji, joten paineita ei
ollut kelldén. Joku oli sentiin poikennut
viinitilalla Bordeaux’ssa ja kertoi, ettd
makeasta, kullankeltaisesta pikarillisesta
kannattaa aluksi etsia aprikoosin tai
appelsiinin vivahteita.
Hyvi neuvo, koska loysimme
ne pikkuhiljaa kaikki. Se innosti
kokoontumaan aina silloin téll6in siron
jalkiruokaviinipullon ymparille. Niité
ostettiin lomamatkalta Samokselta,
saatiin tuliaisena Ranskasta tai Italiasta ja
napattiin paikallisen alkoholiliikkeen uu-
tuushyllysté. Pikkupullosta ammennettiin
hyvit maistiaiset kymmenelle.
Meill4 oli oma klubi!

Ryhmén innoittaja ja Bordeaux'n-

kavija ehdotti pian, etta kutkuttelisimme
makunystyroitd perinpohjaisesti.
Yhdistelisimme siis makeita, keltaisia
jalkiruokaviineja kaikenlaisiin makuaisti-
muksiin.

Niin illanvietoissa saattoi olla
kymmenenkin pikkulautasta, joista
napsittiin pala viinin kanssa nautittavaksi.
Kokeilimme ainakin marenkia, huna-
jalla voideltua piparkakkua, raparperia,
aurajuustoa, varsiselleria, karpaloa,
mansikkaa ja suolakekseja. Makuyh-
distelmien tuottamat mielikuvat olivat

JAAKKO SELIN

Makea elama

hervottoman hauskoja. Puhumattakaan
mielipiteistd. Olimme yllattaen keksineet
aivan uudenlaisen seurapelin ja tosiaan
viihdyimme.

Kahden vuoden jalkeen kuitenkin huo-
masimme, ettd makea jalkiruokaviini sopi
aina parhaiten sokeristen tai karvaiden
makujen seuraksi.

Sitten tuli suklaa. Jalkiruokaklubimme

ei ollut endd mitdan, kun yksi jasenista
kertoi, ettd vaimon tyokaveri oli tuonut
Eteld-Amerikasta kaakaopitoisuudeltaan
72-prosenttista suklaata. Sille oli kuu-
lemma etsitty sopivaa punaviinii firman
illanistujaisissa. Hittihén siita tuli.

9

En halua ikina tietaa,
mista suklaahimoni
johtuu, mutta olen kuullut,
etta en ole sen
kanssa yksin.

Onneksi en ole henkeen ja vereen
punaviini-ihminen. Mutta suklaaihminen
olen intohimoisesti, ja sen halun tyydytta-
miseen ei riitd pala eikd kaksi. Tunnustan
olevani niité tyyppej4, jotka haukkaavat
suullisen suoraan levyn reunasta. Useim-
miten ehdin kylla kuoria kddreen levyn
paalta pois.

En halua ikina tietad, mistd suklaa-
himoni johtuu. Mutta olen kuullut, etta
en ole sen kanssa yksin. Siksi olinkin
innoissani, kun tormasin Helsingin
Kaapelitehtaalla design-nayttelyssa
keksintoon, joka ansaitsisi nautinnon
Nobel-palkinnon. Suunnittelijat olivat
muotoilleet suklaalevyn, jonka jokainen
pala oli erikokoinen.

Levyn paasti sai taittaa pikkuruisen
biitin nopeaan makeanhimoon. Reunassa
taas oli erikokoisia palasia tv:n katsomista
varten. Levyn keskella oli isoja suklaane-
li6ita, joita voi paloitella sydansuruihin.
Tai rakkaudennalkaan.

Nyt kuulen didin ddnen vuosien takaa.
On syntymapdivit, ja jollain meista
kidessd jattimainen Elannon Helsinki-
suklaalevy: "Alkii sitten lapset syoko siti
suklaata ndlkaan!” T
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Miti paketista paljastuu?

Laadukas viinitarvike on labja, joka sdilyy. Loistavia ideoita loyddt Alkosta.

oulu on viininystavalle monien mahdolli-
suuksien aikaa. Joulunseudun vapaapiivina
ruokapOydassa voi kokeilla uusia ja yllattavia
makuyhdistelmia. Myos lahjapaketista voi
16ytyd pullollinen omaa suosikkijuomaa tai
juuri se viini, josta saaja on pitkaan haaveillut.
Mukavaksi lisdyllatykseksilahjan antaja voi kaéraista
pakettiin pienen viinitarvikkeen. Pienten tarvikkeiden
lisaksi Alkon myymaloissa on myynnissa myds isom-
pialahjatuotteita, jotka ovat yksinddnkin upea lahja. T
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1. Hyvalle konjakille
Riedel Vinum on kris-
tallilasista koneellisesti
valmistettu lasisarja.
Vinum-sarjan Cognac-
lasi (tuotenumero
833137) on suunniteltu
konjakeille, armanja-
keille ja calvadoksille.
LLasin pienen pesan

ja tulppaanimaisen
muodon ansiosta
juomassa korostuu
tisleiden pehmeys ja
hedelmaisyys. Pak-
kauksessa on kaksi
lasia. Hinta: 4800 €/
pakkaus.

2. Kypsalle punaviinille
Ruotsalaisen
Orreforsin lasitehtaan
viinilasi Difference
Mature Red (834095)
on suunniteltu
kypsien punaviinien
nauttimiseen. Lasi on
valmistettu suupuhal-
tamalla kristallimas-
sasta. Sen korkeus on
220 mm ja vetoisuus
65 cl. Lasit on pakattu
yksittain tyylikkadseen
pakkaukseen. Hinta:
3750 €/kappale. *




3. Oluenharrastajan
unelma

Orrefors Difference
Porter (834101)

on suunniteltu
porter- ja stout-

oluiden nauttimiseen.

Lasi on valmistettu
suupuhaltamalla
kristallimassasta
ruotsalaisessa Orre-
forsin lasitehtaassa,
jossa yhden olutlasin
valmistukseen
tarvitaan seitseman

eri henkilon kasityota.

Lasin korkeus on
180 mm ja vetoisuus
33 cl. Hinta: 36,00 €/
kappale. *

N,

4. Valkoisen liinan
ystava

DropStop-kiekko
(833079) estaa viinin
roiskumisen ja valu-
misen poytaliinalle.
Sen kayttd on yksin-
kertaista: kun kiekko
rullataan pullonsuulle,
sen terava reuna
katkaisee viinin virta-
uksen. Pakkauksessa
on kaksi DropStop-
kiekkoa. Hinta: 490 €/
pakkaus.

5. Cool viinicooler
Peugeotin laatu-
coolerin sisaltamat
kylmapatruunat seka
villentavat juoman
etta sailyttavat sen
viileana tarjoilun
ajan. Teraksinen
cooler (834056) sopii
tyylikkyytensa vuoksi
kaikkiin kattauksiin.
Cooleriin sopii myds
normaalikokoinen
kuohuviinipullo. Hinta:
5350 €/kappale. *

6. Viinin sailyttaja

Viini sailyy avatussa
pullossa hyvana
pidempaan, kun
pullosta poistetaan
iima. VacuVin Con-
certo -tyhjiopumpun
(833023) seka siinen
kuuluvien korkkien
avulla tama onnistuu
helposti. Pumppu
iimoittaa klik-danella,
kun tyhjié on muodos-
tunut. Pakkauksessa
on pumppu ja nelja
korkkia. Hinta: 1550 €/
pakkaus. Lisakorkkeja
myydaan myos erik-
seen.

7. Kuumajuomalasi
Millainen olisi hyva
glogilasi? Joulun alla
Alkoista on saatavilla
perinteiselle glogille
seka muille kuumille
juomille sopiva, nayt-
tava glogilasi (833169).
Metallipidikkeellisen
lasin vetoisuus on

22 cl. Lasi myydaan
kolmen lasin pakkauk-
sessa. Hinta: 899 €/
pakkaus.

8. Kuohuviinin
avaamiseen

Perinteisen juhla-
kauden lahestyessa
on kuohuviinipullon-
avaaja (833142) oiva
lahja kuohuviinin ja
samppanjan ystavalle.
Talla helppokayttoi-
sella avaajalla avaa
vaivattomasti ja
turvallisesti tiukankin
korkin. Hinta: 1790 €/
kappale.

*) Tyotetta on
Saatavana Alkon
Arkadian-myymalasta
Helsingista. Sen voi
myos tilata lisdmaksua
vastaan mihin tahan-
sa Alkon myymalaan.
Lisdtietoa saat Alkon
asiakasneuvonnasta
p. 020 711 711 tai
osoitteesta alko.fi/
tuotteet/lippulaivan
erikoisvalikoima
(paketointi- ja kuljetus-
palvelu).
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KUVAT GETTY IMAGES, TUOTTAJAT JA PIRKKO KOIVU

@ ~ Rinteiden
|

rikkauksia

Veneto on soaven, valpolicellan ja
proseccon kotiseutua. Yhi useampi
venetolaistuottaja luottaa alueen
omien rypéleiden vetovoimaan.




Matteo Galtarossa nayttaa tarhal-
laan kivenlohkaretta, jossa on
merkkeja fossiileista. Ne antavat
viinille lisaa luonnetta.

anhan sanonnan mukaan viinien jumala pi-

tdd kukkuloista, ja tima patee myds Vene-

ton alueella. Sielld parhaat valpolicellat tu-

levat Veronan pohjoispuolen mékisilti seu-
duilta ja parhaat soavet Monteforte d’Alponen pohjois-
puolen kukkuloilta.

Rinteiden kdyhéssi ja mineraalipitoisessa maassa
kasvavat koynnokset tuottavat intensiivisempid viine-
ja kuin ravinteikkaille tasamaille istutetut. Valkoista
soavea ja punaista valpolicellaa myydaankin myos eri-
tyiselld classico-maininnalla varustettuna. Se on merk-
ki siitd, ettd viinit on tuotettu alkuperaiselld, kukkulai-
sella tuotantoalueella eikd tasamaalla, jonne sallittua
tuotantoaluetta aikoinaan laajennettiin.

Monet kuluttajat mieltdvit kuitenkin soaven ja val-
policellan huokeiksi massatuotantoviineiksi. Tama
harmittaa laatutietoisia tuottajia. Esimerkiksi perin-
teikkaalla Pieropanilla ollaan sitd mielta, ettd soavek-
si pitéisi kutsua vain 1500 hehtaarin suuruisen classi-
co-alueen viinejd. Tilan nakemyksisti kertoo Andrea
Pieropan, joka muistuttaa, ettd soavet voivat poiketa
toisistaan voimakkaasti.

”Suurin osa soavesta tulee muualta kuin classico-alu-
eelta. Ontuottajia, joita kiinnostavat vain suuret maarat,
eilaatu. TAma on surullista. Classico-tuottajien tuotanto
onniin pient4, etté se ei vaikuta koko kuvaan.”

Matteo Galtarossan Montecariano-tila puolestaan
sijaitsee valpolicella classicon alueella. Hian néyttida
tarhallaan konkreettisesti, mitka tekijét tekevét classi-
co-viineist erilaisia. Yksi niistd on maapera.

25 miljoonaa vuotta sitten tima alue oli meren pei-
tossa, ja maaperan kivissa on fossiileja, jotka antavat
punaviineihin mehevyyttd”, hin sanoo.

Valpolicellasta ripassoon
Valpolicella classico -punaviinit tehddan neljasté rypa-

Simone Cecchetto
suosii omia paikallisia
rypalelajikkeita, kuten
Rabosoa.

Talvi suo
koynnoksille niiden
tarvitseman levon.

leesti. Ne ovat Corvina, Corvinone, Rondinella ja Mo-
linara, ja niista Corvinaa arvostetaan eniten.

Tommasi-viinitalon vienti- ja markkinointijohta-
ja Pierangelo Tommasi nostaa esiin vield yhden ry-
péleen, Oseletan, joka on hanen mielestaan Corvinan
ohella paras lajike alueella. Kumpikin rypéle antaa vii-
neihin tummaa vérid, hapokkuutta ja pitkaa ikaa.

Valpolicella-viineisté on kehitetty myos ripasso- ja
amarone-viinityylit. Rypélelajikkeet ovat ndissé kol-
messa viinissa samat, mutta ripasso ja amarone saa-
vat viininvalmistuksessa lisda taytelaisyytta. Ama-
ronea varten rypaleitd kuivatetaan ennen viininval-
mistusta, ja veden haihtuminen tiivistaa viinia. Myos
alkoholipitoisuus nousee kuivatuksen ansiosta kor-
keaksi.

Ripassot ovat viinina yksinkertaisempia. Niissé val-
policella-viini kaytetdan amarone-viinin kuorisakan
kanssa, mutta taimakin menetelma riittad antamaan
viinille lisda taytelaisyyttd ja pehmeytta.

Ripassosta on tullut kuluttajien suosikki, kertovat
niin Tommasi kuin Galtarossakin.

"Ripassosta pitdvat monenlaiset ihmiset, koska vii-
nissé yhdistyvit tiyteldisyys ja pehmed maku”, Pieran-
gelo Tommasi sanoo.

—
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Koynnokset leikataan seuraavaa
kasvukautta varten.

Pierangelo Tommasi
kellarissa tammitynny-
reiden ympardimana.
Han muistuttaa,

etta viinin laatu
syntyy tarhalla, ei
viininvalmistamossa
tai kellarissa.

Matteo Galtarossan oma suosikki on ripasson sijaan
valpolicella classico superiore. Merkinta superiore viit-
taavahan korkeampaan alkoholipitoisuuteen ja pitem-
paan kypsytykseen. Galtarossan mielesté juuri taima
viini ansaitsisi enemmén huomiota.

”Valpolicella classico superiore on merkittiva viini,
jos se tehddédn hyvin. Silloin siita 10ytaa vivahteikkuut-
taja eleganssia sekd hienon happojen ja tanniinien ta-
sapainon.”

Proseccon kotiseutua

Aivan Venetsian ymparistossa ollaan proseccon koti-
seudulla. Coneglianossa toimii tarkea viininviljelyn
oppilaitos, ja sen 1dhist6lta ovat perdisin parhaat pro-
secco-kuohuviinit. Ne saivat pari vuotta sitten Italian
korkeimman eli DOCG-luokituksen.

Yksinkertainen ja hedelmiinen prosecco on ollut
viime vuosina suosittu, ja sen tuotantoaluetta on laa-
jenettu. Prosecco DOC -merkintda saadaan nyt kayt-
tdd entistd laajemmalla alueella. Prosecco on aiemmin

36 ETIKETTI 4/2011

Pieropanin miehet soave classico -tarhallaan. Vasemmalla
Leonildo, keskella Dario ja oikealla Andrea Pieropan.

ollut myos rypéleen nimi, mutta nyt lajiketta kutsutaan
nimella Glera. Prosecco-nimi on Champagnen mallin
mukaan varattu tuotantoalueen kayttoon.

Ca’ diRajo -viinitila Piave-joen laaksossa tekee mo-
nen muun viinin ohella my6s proseccoa. Tilan vetéja
Simone Cecchetto kertoo, ettd he keskittyvit talla het-
kelld yha enemmén juuri proseccon tuotantoon.

”Kysynté on kova. Proseccon osuus tilan myynnisté
onjo 40 prosenttia.”

Kunniaa omalle perinteelle

Vaikka Veneton alueella on monia alkuperaisia rypale-
lajikkeita, joita eiviljella muualla, monet tuottajat eivit
luota pelkdstadn niiden vetovoimaan. Kansainvalisista
lajikkeista kuten Merlot’sta tehdyt viinit ovat tavallisia,
janiitd tuottaa myo6s Simone Cecchetto. Han uskoo, et-
té tilanne muuttuu, kun kuluttajat kiinnostuvat alkupe-
rdisistd makuelamyksista.

”Esimerkiksi tumma Raboso ei ole ollut viljelijéiden
suosiossa. Siitd valmistetuista viineista tulee liian ha-
pokkaita ja tanniinisia, ellei viinintekija onnistu kisit-
telemadn rypaleitd oikein. Parhaat rabosot ovat hyvin
mielenkiintoisia.”

Pieropan puolestaan kiyttad soave-viineissadn vain
alueen omia rypalelajikkeita eli Garganegaa ja Treb-
bianoa. Saantojen mukaan erditd kansainvalisidkin la-
jikkeita saisi kdyttdd, jos Garganegaa on vahintdin 70
prosenttia.

”Jos jo roomalaiset ovat kasvattaneet tdalld Garga-
negaaja Trebbianoa, on syyti jatkaa niilld. Maailmas-
saon paljon hyvid viineja. Hyvén ja uniikin viinin ero on
siind, ettd jdlkimmaisessd voi maistaa alueen historiaa
jaidentiteettid”, Andrea Pieropan sanoo. T




Amaronen valmistuk-
sessa rypaleita kuiva-
taan pari kuukautta
sadonkorjuun jalkeen.
| Sen jalkeen alkaa
.“i:-l o ik - = 3 hidas kayminen.
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Ca’ di Rajon tilalla kdynnokset sidotaan perinteiseen
tapaan ylos pergolaan. Vaikka tyoskentely on talldin vai-

keampaa, kosteus ei tuottajien mielesta haittaa rypaleita
samalla tavalla kuin alas sidotuissa kdynnoksissa.

Meren ja metsan herkkuja
suloisessa sulatejuustossa.

Nyt Kavli uudistaa kdsityksen sulatejuustosta. Ihania
makuja on nelj@: kantarelli, katkarapu, rapu ja mieto

Muita Veneton — ja ainekset todella myds maistuvat. Rasia sdilyy

. katevasti avaamattomana huoneenl@Gmmossa.

\/Hlf]eja Ja I/VDa’@ta Ole hyvd, kokeile ja maista. www.kavii.fi LUTUUS

« Bardolino. Kevyt ja raikas punaviini, jota
tehdaan Gardajarven ymparistossa Corvina-,
Rondinella- ja Molinara-rypaleista. Bardolino
classico on viinien historiallista ydinaluetta.

« Bianco di Custoza. Neutraali kevyt valkoviini
Gardajarven lahistolta muun muassa Trebbia-
no- ja Garganega-rypaleista.

« Recioto di Soave. Tiivis makea viini rusinoitu-
neista rypaleista. Viini valmistetaan kuivasta
soave-viinista tutusta Garganega-rypaleesta.




TEKSTI LENA BJORKLUND KUVAT JUHA SALMINEN

Makuja etsimissi

Viinin ja ruoan liittoa pobtivalla Alkon Etikettiklubin kurssilla oma suu kertoo,
ylentdvitkd baudutettu siika ja bapokas valkoviini toinen toisensa.

lkona on synkk4 ja sateinen il-

ta, kun joukko etikettiklubilai-

sia kokoontuu maistelemaan eri

viinien sopivuutta tarjolla olevi-
enmakupalojen kanssa.

Ilta alkaa italialaisella kuplivalla prosec-
colla, joka nautitaan ilmakuivattuun kink-
kuun kaarityn, tomaatilla maustetun ricot-
tajuuston kanssa.

Sitten illan vetdjit, Henri Rdsidnen ja
Ville Hypponen, nostavat esiin kolmen
valkoviinin kanssa maisteltavat ensimmai-
set kolme pientd makupalaa: haudutettua
siikaa, friteeratun silakkapihvin ja ravun-
pyrstosalaattia. Juomina ovat hapokas ita-
valtalainen griiner veltliner, chileldinen
tammitettu chardonnay ja Ranskan Alsa-
cessa valmistettu puolikuiva pinot gris.

Etikettiklubin pruuvit Helsingissa pidetadn yleensa aivan

kaupungin keskustassa Salomonkadulla.
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Osallistujien enemmisto on naisia. Niin
on yleensd, mutta ero on tasoittumassa.
Risanen kertoo, ettd nuorempi sukupolvi
osallistuu usein pariskuntina.

Miehensi kanssa on kurssilla yleensé ol-
lut my6s Geetta Karaslahti-Pohjola, joka
on kaynyt Etikettiklubin kursseilla jo kym-
menisen kertaa. Nyt hin tuli ystivansa Pia
Kortelaisen seuraksi.

Karaslahti-Pohjolan mielesta viinien
maailma on loputon etenkin niille, jotka
harrastavat ruoanlaittoa. Itse asiassa hanen
edellisesta viinikurssistaan on kulunut vain
paiva. Siind aiheena olivat jalkiruokaviinit.

Plussia, nollia ja miinuksia
Kala-annokset ja valkoviinilasit ovat kurs-
silaisten edessa. Klubilaiset maistavat en-

sin viinia ja kokeilevat vasta sitten, milta se
maistuu ruokien kanssa. Lautaselta poimi-
tun makupalan ja viinin yhdistelma voi yl-
lattd4. Yksinddn hyviltd maistunut viini ei
ehka ole lainkaan edukseen ruoan kanssa.
Tai toisin piin: vaikealta tuntunut viini al-
kaa ruoan kanssa suorastaan soida.

Tai sitten ei tapahdu oikeastaan yhtddn
mitaan.

Kokemus merkataan henkilokohtaiseen
makumatriisiin plussin, nollin tai miinuksin.

Mielipiteiden kirjo on suuri. Tyokavereit-
tensa kanssa kurssille tullut Mia Sahrman
antaa plussan haudutetun kuhan ja pinot
gris'nyhdistelmalle, vieressi istuva tydtoveri
Leena Rosti merkkaa yhta varmasti miinuk-
sen. Rosti piti viinistd, muttei yhdistelmasta.

Ei toimi, pudistavat paataan tyoporukka
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Geetta Karaslahti-Pohjola
(ylh) tuli kurssille yhdessa
vieressaan istuvan Pia
Kortelaisen kanssa.

Leena Rosti ja Mia
Sahrman olivat
0sa tyoporukkaa.




jamoni muu, kun maistetaan chardonnay-
ta kuhan kera. Mutta ravunpyrstosalaatti
ja pinot gris saa paljon plussia. Muutaman
mielesta salaatti sopii hyvin myos chardon-
nayn kanssa.

Ridsdnen on vetdnyt kursseja nelisen
vuotta eika ole vield koskaan kohdannut
makukokemuksissaan yksimielistd jouk-
koa. Lopullista totuutta ei ole. Vetdjillakin
on vililld erimielisyyksid itsensd kanssa.
Paljon riippuu mielialoista ja siitakin, kiu-
saako maistelijaa nuha.

Silti kurssilla kertyy paljon tietoa kotiin
vietavaksi. Tuliaisina ovat maistelun oival-
lukset, keskustelut viineistd, vetdjien anta-
mat tiiviit tietoiskut ja konkreettiset neuvot.

Mustavalkoisuus on mennytta

Harrastelijakokki Mia Sahrmanilla on me-
nossa italialaisen ruoan kausi. Kurssin sa-
noma on hinesti huojentava: enéi ei viini-
enjaruokien yhdistiminen merkitse simp-
pelisti valkoviinien valitsemista tietyille ja

9

Tama oli hyvin vapaa-

muotoinen ja kiva ilta.
Mia Sahrman

punaviinien valitsemista toisille ruoille.

"Jos 1980-luvulla tarjosi valkoviinid ruo-
alle, jonka kanssa ajan ajattelun mukaan
piti tarjota punaviinia, sinulle saatettiin sa-
noa, ettd oletko vérisokea”, Sahrman muis-
telee sarkastisesti.

Nyt vetdjit antavat rajoja rikkovia neuvo-
jajopajoulupdytaan. Kinkku ei aina kaipaa
punaviinid. Sen kanssa sopii myos vaikkapa
puolikuiva pinot gris tai tammitettu char-
donnay.

Hypponen on kokeillut unkarilaista ma-
keaa tokajia joulutorttujen kanssa, ja yh-
distelma toimi hyvin. Kurssilla samaa juo-
maa nautittiin briejuuston ja viikunahillon
kera. Se oli kokemus, joka sai kurssilaisilta
paljon plussia.

Mutta ennen sitd poytaan tuli punavii-
neihin yhdistettava lautanen: possuwokkia,
paahdettua ankkaa jalammaslihapullia. Nii-
denkanssa kokeiltiin uusseelantilaista pinot
noiria, etelaafrikkalaista cabernet sauvigno-
niajaitalialaista tanniinista barbera d’albaa.

Taas sama juttu, huomasi Rosti. Jokin pu-
naviini oli hyvia vain sellaisenaan. Yhdis-
telmistd possu ja pinot noir toimi todella
hyvin, ja eteldafrikkalainen punaviini sopi
niin lampaalle, ankalle kuin possulle.

”Tama oli hyvin vapaamuotoinen ja kiva
ilta”, summasi ensimmaista kertaa kurssil-
la ollut Sahrman tyytyvéisend. T

Punaviinien kanssa
kokeiltiin ankkaa,

lammaspullia
possuwokkia.

Etikettiklubi

« Perustettu 1998,

« Jasenmaksu 19 euroa vuodes-
sa mahdollistaa osallisturmisen
klubin kursseille. Etiketti-lehti ja
pienet viini- ja olutoppaat lahe-
tetaan kotiin, kuukausittainen
jasenkirje sahkopostitse.
Klubilla on omat verkkosivut.

« Kurssien vetdjina toimivat eri-
koiskoulutetut Alkon myyjat.

« Kurssitoimintaa noin
10 paikkakunnalla.

« Vuoden aikana jarjestetaan
lahes 200 kurssia ja erilaisia
viinipruuveja. Tulevista kurs-
seista kerrotaan taman lehden
sivuilla 50—=51.

« Viinin ja ruoan liitto -kurssi
maksoi osallistujalle ruokineen

ja juomineen noin 60 euroa.

ja

Henri Rasdnen
(ylh) ja Ville

Hypponen (vas.)
johdattivat kurs-
silaisia ruoan ja
viinin liittoon.
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Prulig

AVAA AISTISI
UUDENLAISELLE KAHVINAUTINNOLLE.

7:?:;111 ﬁ:ff

PRESIDENTTI

GOLD LABEL

Ainutlaatuisen hieno Presidentti Gold Label Black kahvisekoitus, jonka

intensiivisen luonteen synnyttii koskemattoman ja villin Papua-Uuden-Guinean
papuharvinaisuus Sigri. Téyteldisyyttd ja paahteisuutta makuun tuovat
afrikkalaiset huippupavut Etiopian Sidamo ja Kenya. Vivahteikkaan maun

viimeistelee tumma paahtoaste 4.

Maailman parhaista kahvilaaduista.



Suosikkiravintolasi maailmalla?
Niita on niin monia. Ihan lem-
mikki on New Yorkin Marlow
and Sons, jossa olin aikoinani
harjoittelussa.

Tarkeaa ruokavaliossasi?
Kasvikset!

Mita nautit aamiaiseksi?
Smoothien. Valmistan sen
marjoista, kookosvedesta ja ba-
naanista tai avokadosta. Sekaan
lisaan kurpitsan tai hampun
siemenia ja maca-jauhetta. Nain
paiva alkaa hyvin.

Lempijuomasi?

Nain viileana vuodenaikana se
on joku kalifornialainen shiraz.

Tosin Pariisissa join todella her-
kullista pouilly fumeéta, joka on

valkoviineista suuri suosikkini.

Suolaista vai makeaa?
Kumpaakin kiitos!

Lempijuustosi?

Riippuu tilanteesta. En voi
valita yhtd rakkainta lasta. Brie,
camembert, tomme, vanha
gouda.

Herkuttelupaheesi?
Ehka ne ovat juuri nuo juustot...

Mitka maut kuuluvat talveesi?
Vahvat pataruuan maut,
juurekset ja tietysti punaviini.

Mita makuja Suomesta
kaipasit maailmalla?
Viilia ja piimaa.

Neljalle
« 1 ruukku korianteria
« 1 keltainen sipuli
« 2 valkosipulinkyntta
« 1vihrea chili
« 2 rkl oliiviéljya
* 600 g kypsia mustapapuja
1% rkl vehndjauhoja
« 1 prk tomaattimurskaa
* 500 g kurpitsaa
1 punainen paprika
« mustapippuria, suolaa

Guacamole:
*1avokado
o 1limetti

Makumuiats

TEKSTI SATUMIIA MASALIN KUVA SUB

Juustot vievit hurmokseen

Pipsa Hurmerinta on Top Chef -kokkikilpailun juontaja ja tuomari,
entinen malli sekd catering-yrityksen pyirittdja.
Hiin bemmottelee talvella itseddin ja libeisiidn pataruoilla.

Vahvat pataruoat
kuuluvat Pipsa
Hurmerinnan talveen.
Etiketin lukijoille han
antaa kurpitsa—chilipadan
ohjeen.

Pipsan Kurpitsa-chilipata

« 2 keskikokoista tomaattia
« korianterin lehdet

e suolaa

» mustapippuria

» muutama tippa tabascoa

Lammita uuni 150 asteeseen.
Irrota korianterista lehdet,
silppua ne ja jata odottamaan
guacamolen valmistusta. Silppua
korianterinoksat ja sipulit. Poista
chilista siemenet ja silppua se.
Kuumenna oljy kannellisessa
valurautapadassa. Kuullota
sipuleita, chilia ja korianterinoksia

padassa kunnes ne alkavat ruskis-
tua. Lisaa purkkipavut. Ripottele
papujen paalle vehndajauho ja
sekoita kunnolla, jotta jauho imee
nesteet.

Lisaa tomaattimurska.

Anna seoksen kiehahtaa, laita
kansi paalle ja siirra pata uuniin.
Hauduta ruokaa uunissa noin
puolitoista tuntia.

Valmista silla aikaa guaca-
mole. Kuutioi avokado, raasta
limetin kuori ja purista sen
mehu. Poista tomaateista sieme-
net ja paloittele tomaatit. Sekoita

Mita makuja kaipaat maailmalta?
Pariisista kaipaan merenelavia,
ostereita ja kampasimpukoita,
joita siella on tarjolla paljon. New
Yorkista kaipaan kanelirusina-
bageleita paahdettuna ja cream
cheesen eli tuorejuuston kera.

Suosikkiannoksesi

Top Chef -kisassa?

Ohjelman toisella tuotantokau-
della, joka nakyy televisiossa
vuoden 2012 puolella, oli yksi niin
herkullinen annos, etta sdin sen
rippeet takahuoneessa ja horp-
pasin liemet paalle. Ruokalajia en
valitettavasti voi viela paljastaa.

Mieleenpainuvin makumuistosi?
Lapsuudesta ainakin mummon
ahvenkeitto, johon laitettiin kalan
kaikki osat. Vaarini oli ahkera
kalastaja, ja mummolassa opinkin
syomaan kaikkea nyrpistelematta.
Kurpitsoista olen pitanyt aina,
mutta toden teolla opin sydomaan
niita Amerikassa. Nyt iloitsen siita,
etta suomalaistenkin markettien
hyllyilta 1bytyy laaja valikoima
erilaisia kurpitsoja. £

kaikki ainekset keskenaan ja
mausta ne maun mukaan
suolalla, pippurilla ja tabascolla.
Anna guacamolen maustua
jaakaapissa.

Ota pata uunista ja lisaa siihen
kuorittu ja kuutioitu kurpitsa g
seka paloiteltu paprika. Mausta
mustapippurilla ja suolalla.

Jatka kypsentamista uunissa
viela 30-45 minuuttia, kunnes
kurpitsa on pehmennyt.

Tarkista maku ja lisaa tarvitta-
essa viela suolaa seka muutama
tippa tabascoa.
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Lok pabuefee

TIEDOT ALKO

Kokeiluja
Karisman
myymailissi

Lahden Kariston Karisma-kauppakes-
kuksessa avattiin marraskuun alussa
uusi Alkon myymald. Myymala sijaitsee
nelostien varressa Lahden pohjoispuolella
osoitteessa Kauppiaankatu 2.
Myymaléssd on nihtavissi paljon
uutta ja kokeiluja. Tuotemaailmat
erottuvat toisistaan uusien varikkaiden
hyllynpaallyskuvien avulla. My0s juoma-
ryhmien sisélld informaatiota on lisdtty
entisestadn. Oluiden makutyypit ovat
tulleet tutuiksi jo muistakin myymaloista,
mutta Lahdessa testataan vastaavanlaista
informaatiota my0s viiniosastolla. Seka
puna- ettd valkoviinit on jaettu Karisman
myymalassa viiteen eri makutyyppiin (ks.
esimerkit oikealla).
Jos piipahdat Karisman myymalassa,
lahetd mielipiteesi uudesta viinityypityk-
sestd osoitteeseen palaute@alko.fi.

PUNAVIINIT

MARIJAISA
& RAIKAS

Kevyitd ja keskitaytelaisia vime_ja,
joita savyttavat tuoreiden marjojen
aromit ja hapokkuus. Raikkaan
tuoreutensa ansiosta ne seurus-
televat luontevasti pastojen seka__
kasvis- ja kanaruokien, mutta myos
kalaruokien kanssa.

PO®IS

PEHMEA &
HEDELMAINEN

Keskitaytelaisia ja tayteldisia viineja,
joissa on usein hiven makeh!n
Pehmea hedelmaisyys on viinien
tyypillinen piirre. Nama punlavunl—
maailman moniottelijat soplv_at
erityisen hyvin seurusteluun ja
noutopoytiin.

MEHEVA &
HILLOINEN

Keskitaytelaisia, tayteldisia t'al
erittain taytelaisia viin: ] t_
yhdistavat kypsa marjausuus_Ja
hilloinen paksuus. Runsaat ja
aromikkaat viinit ovat hyva va\ln_ta.
kun katat poytaan lihaisia ruokia.

IS

PEHMEA
& KEPEA

2j4, jotka ovat omiaan
luun ja noutopéytaan
ten kylkeen.

Y

LEMPEA &
MAKEAHKO

buolikuivia tai jopa
aikkia niita yhdistaa

hedelmainen makeus,

osta ne ovat mukavia
uomia ja hyvid kump-
naisille ruoille ja

/&

'IRTEA &
IEDELMAINEN

via, puolikuivia tai
Niille on tyypillista
uus, joka tasapai-

2 hedelmaisyytta.
via valintoja esimer-
laisten alkupalojen,
kala- ja dyriais-
>reiksi.

ARKADIASSA

VERKOSSA VAIHTUVIA
JOULUVINKKEJA

Alkofi-nettisivuilla pyorii
joulukauden ajan jouluvinkkien
sarja. Viikoittain vaihtuvista
vinkeista voi ottaa vaarin

niin lahjahankintoihin

kuin oman juhlapdydan
suunnitteluun. Onko ystavasi
kenties kuohuviinien ystava vai
suosiiko han oluiden maltaisia
makuja? Molemmille [6ydat
vinkit joulupakettiin. Vinkit ovat
nahtavissa alko.fi-etusivulla 28.
marraskuuta alkaen.

Viinitietoa
ahjaksi

Etikettiklubin jasenyys on
lahja, joka kestaa koko vuoden.
Etikettiklubin klubimestari
Aura Hedengren kertoo, etta
jasenyyden voi antaa helposti
lahjaksi Etikettiklubin verkkosi-
vujen alko fifetikettiklubi/lahjaksi
kautta. Klubin sivuilta voit myés
tulostaa lahjansaajalle sopivan
kortin useista eri
korttivaihtoehdoista.

VINKKIVARTTEJA
Alkon lippulaivamyyma-
lassa Helsingin Arkadiassa
asiantuntijat antavat
nopeita vinkkeja joulun
valmisteluun. Ensimmaiset

s L&

VIVAHTEIKAS
& KEHITTYNYT

AHTEIKAS
YHDIKAS

Keskitaytelaisid ja taytelaisia viineja,
joissa on kypsymisen myota
syntyneita kehittyneita gromejﬁf
nahkaa, tallia, tammea ja yrtteja.
Vivahteikkaat viinit maistuvat L d
juurevien liharuokien kanssa. a on mineraali-

livia viineja, joiden

vinkkivartit jarjestettiin marraskuussa, ja
Ne ovat my&s hyvid juustoviineja Vivahteikkaaseen

ne jatkuvat joulua edeltavalle viikolle.
ja omiaan nautiskeluun. hdistyy ryhd
Kuohuviinit ovat vuodenvaihteen juhlien

ey A0 Vinkkivartit on ryhmitelty kolmen
suosikkijuomia. Avatun kuohuviinipullon ®@ @

BIEREEINE otsikon alle: "Poimi olutvinkit joulupdy-
taan’, "Nouki viinivinkit joulupoytaan”
kuplat sailyvat pidempaan, kun suljet E@ ja "Nappaa vinkit lahjaviineiksi”. Vartteja
pullon kuohuviinipullolle tarkoitetulla
sulkijalla. Alkon valikoimaan tuli loppusyk-

pidetaan Arkadiassa keskiviikkoisin ja
systa italialainen kuohuviinipullon sulkija

lauantaisin iltapaivalla.
eli kuohuviinipullonstopperi. Sulkija on

Vinkkivarttikalenterin 16ydat kokonai-
suudessaan alko.fi-sivuston etusivulta.
tyylikkaasti mustan ja kromin varinen, ja
sen hinta on 690 €.

STOPPERI KUOHUVIINILLE

ROTEVA &
VOIMAKAS

Taytelaisia tai erittdin tayteldisia. SAS &
Viinit ovat voimakkaan makuisia ITEINEN
ja rotevan tay Tanniiniensa

ansiosta ne p: , vaikka »
poéydassa olisi yhté lailla roteva ovat l§u|V|a )
ruokakumppani, kuten riistaa, ‘asta. taylela!_
riistalintua, ryhdikas liharuoka ihtellsuus tai
tai voimakkaita juustoja. S(_)rilvat

@ @ é}sikz;gjén
»®® -

Arkadian myymala sijaitsee Helsingissa
osoitteessa Salomonkatu 1.
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LIVE

ITALIAN

Nautinto sellaisenaan, mutta parhaimmillaan
viinin ja ruoan seurassa.



Maustetdahden
ylimmassa lusikassa
on sinapinsiemenia.
Muissa lusikoissa

on myotapdaivaan
juoksevaa hunajaa,
kokonaisia neilikoita,
tuoretta inkivaaria,
mustapippureja,
tahtianiksia, tummaa
ruokosokeria ja
katajanmarjoja.
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MONEEN
TARKOITUKSEEN

« Fenkoli raikastaa kalaruokia

ja ayriaisia. Kokeile

tuoretta fenkolia inkivaarilla

ja tahtianiksella maustettuun
ayridispataan.

Inkivaari sopii loistavasti
kuumiin juomiin, esimerkiksi
toteihin. Inkivaaripaarynat tai
inkivaarilla maustettu kuiva-
kakku sulavat suussa. Varo
laittamasta tuoretta inkivaaria
ruokaan liikkaa, jotta ruoka ei
muutu kitkeraksi.

Kaneli maistuu leivonnaisissa
mutta myos punaviinissa
haudutetun punasipulin ja
piparkakkujen kanssa.
Kardemumma on herkullisin-
ta, kun siemenet paahdetaan
pannulla ulos kuoristaan juuri
ennen kayttéa. Kardemumma
on intialaisen chai-juoman
keskeinen mauste.

Neilikka sopii etikkasailykkei-
siin mutta myos lammasruoki-
en mausteeksi seka kuumien
juomien aineosaksi.

Piparjuuri raikastaa graavatta-
van kalan. Piparjuuri kannattaa
vuolla hyvin ohuiksi lastuiksi ja
poistaa ennen tarjoilua.
Tahtianista kaytetaan kiinalai-
sessa keittivssa niin kala- kuin
liharuokiin. Se sopii mainiosti
sahramin ja vaniljan kanssa
riisi- tai maitovanukkaan
mausteeksi tai lampiman
kaakaon raikastajaksi.

Vanilja tasoittaa hapokkaiden
ainesten, kuten marjojen tai
sitruunan, makua. Kokeile sita
erityisesti karpalo- tai punahe-
rukkahillon maustamiseen.

Joulun
maustetahti

Mausteet kuuluvat jouluun, nousipa
niiden tuoksu sitten lasista tai berkullisesti
boyrydivin joulukinkun pinnalta.

TEKSTI VIRPI KURJENLENTO KUVA MIKKO HANNULA

austeilla on pidempi historia

kuin lansimaisella ajanlaskul-

la. Alun perin mausteita kay-

tettiin peittimaan makuja ja

edistimaan sailyvyytta, mut-
tanykyaan niiden tarkoituksena on koros-
taaruoan omia makuja.

Mausteisiin turvaudutaan myds silloin,
kun etsitdan viinin ulottuvuuksia. Tuolloin
lasista kohoaa mausteisia tuoksuja; musta-
pippuria, mausteneilikkaa, kanelia ja va-
niljaa. Viineissd mausteiden tuoksuja on
luonnostaan, mutta jouluna kannattaa ko-
keilla my0s glogin sukulaista, itse maustet-
tua mausteviinid, joka maistuu niin kylma-
nd kuin lampimana.

Inkividria ja piparjuurta otetaan talteen
kasvin juurista. Jos jouluiselle aterialle pi-
téisi valita molemmat, pienenpienen hyp-
pysellisen inkivaarid voisi ripauttaa maus-
teviiniin ja kuohkeiksi lastuiksi vuoltua pi-
parjuurta graavattavan lohen paille.

Inkivaarin lisaksi mausteviinin joukkoon
sopivat kanelitanko ja kardemumman sie-
menet. Mausteviini on valmista, kun sithen
sekoitetaan vield vaniljaajahieman juokse-
vaa hunajaa ja pannaan viini muutamaksi
tunniksi huoneenlampoon seisomaan. Sit-
ten siiviloidaan, jadhdytetaan tailammite-
tdan ja oiva jouluviini on valmis nautitta-
vaksi.

Kuorta, siemenkotia ja kukkanuppuja
Kun alkujuoma on hoidossa ja graavikala
maustettu, on paaruoan kanssa tarjottavi-
en hillokkeiden maustamisen aika.

Otetaan valmiiksi muutamia neilikan
kukkanuppuja, mustapippureita, kaneli-
tankojaripaus sahramia. Sulatetaan paksu-
pohjaisessa kattilassa voita ja pannaan mu-
kaan mausteet seka lohkottuja punasipulei-
ta. Ruokalusikallinen tummaa ruokosoke-
riakaan ei ole pahitteeksi juuri ennen kuin
pataan sihahtaa lasillinen punaista tai val-
koista viinid. Sitten vain odotellaan ja anne-
taan ainesten hiljalleen porista pehmeiksi.

Resepti sopii my0s porkkanoille, punajuu-
rille, omenoille taijalkiruokapaarynoille.

Jouluaterian padruoan kanssa hyodynne-
taan monenlaisia mausteita. Kinkku tai pie-
nemman perheen possunfileepala mauste-
taan seoksella inkivaaria, kanelia, valko-
pippuria, kuminaa, fenkolia, sinapinsieme-
nid ja tahtianista. Jauhetut mausteet sekoi-
tetaan soijakastikkeen ja viinitilkan kans-
sa tahnaksi, joka levitetdédn lihan pintaan.
Sitten liha nostetaan paistilimpomittaril-
la varustettuna uuniin. Jadhtyneen, viipa-
loidun lihan kylkeen nostellaan vield vanil-
jalla maustettua karpalohyyteloa.

Joulun téhti
Kiinasta kotoisin olevan ja anetolia sisalta-
van tahtianiksen siemenkota sopii melkein
minka tahansa raaka-aineen makujen ko-
rostamiseen. JoulupOydassa sitd voi kayt-
tdd punertavan dyridiskeiton tai haukiter-
riinin mausteeksi. Silla voisi my6s maustaa
ihananvaniljaisen pannacottan tai paahto-
vanukkaan.

Ja entd, jos joulupuurosta l1oytyisikin
mantelin sijaan tdhtianis? £
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Ajan-
kohtaisista Alkon
myymaldista on

aiemmin tana
vuonna esitelty
Yllas, Sulkava ja
Kuhmo.

TEKSTI MATTI VALIMAKI KUVAT VESA-MATTI VAARA,
GETTY IMAGES, TURUN KAUPUNKI/ MARI LEHTO JA TS-YHTYMA

Kupittaalla
on helppo asioi

Turku tunnetaan Suomen joulukaupunkina.
Historian siipien bavinaa voi aistia myds
Turun Kupittaalla, jonka Alko on alueen
myymdloistd suurin,
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Suomen joulukau-
pungissa on saatu
viime vuosina

nauttia kunnon —
talvesta.

Kupittaan myy-
[EIEEE] )
Simo Lehikoinen
on tyytyvainen
myymalan
viinivalikoimaan.

egendan mukaan piispa Henrik

kastoi ensimmaiset suomalaiset

kristinuskoon Kupittaan lahteel-

ld noin yhdeksénsataa vuotta sit-
ten. Kupittaa tunnetaan myos Suomen van-
himpana ja laajimpana kaupunkipuistona.
Urheilun ystéville sana Kupittaa tuonee en-
siksi mieleen hienon, perinteikkdin jalka-
pallostadionin.

Kupittaan maamerkkeihin on kuulunut
vuosien ajan myds suuri, valikoimistaan ja
palvelustaan moneen kertaan palkittu Ci-
tymarket. Kupittaan Alko toimii marketin
kanssa samassa rakennuksessa.

Myymaldpaallikko Simo Lehikoinen
kertoo, ettd marketin ldheisyys nakyy myy-
malissa monella tapaa.

”Kupittaan Alko on Lounais-Suomen
alueen 38 myymalastd suurin. Meilld kay ta-
vallisina viikkoina 6000 ja sesonkien aika-
najopa10 000 asiakasta viikossa.”




Sari Rosengren 0pas-
taa Harri Bergstromia
valkoviinin valinnassa.

Rettigin palatsi on
osa Turun historiaa.

"Hyvin yleisti on my0s se, ettd ensin kdy-
daan ostamassa jotain hyvéa ruokaa ja sit-
ten tullaan meille hakemaan ruuan kanssa
sopivaajuomaa.”

Simo Lehikoisen mielesta Kupittaa on
kaiken kaikkiaan erinomainen kauppapaik-
ka.Samaan asiaan saattaa viitata my0s alu-
een nimi, jonka taustalla on venéjan kielen
kauppiasta tarkoittava sana kupets...

Laajat valikoimat

Kuin tilauksesta myymaldan saapuu asioi-
maan Jukka Silvan, joka on ostanut kau-
pasta eldvia sinisimpukoita. Simo Lehikoi-
nen suosittelee simpukoiden kyytipojaksi
saksalaista hapokasta ja mineraalista puo-
likuivaa valkoviinia.

"Meren elévit, kalat ja dyridiset ovat la-
hella sydénté kai sen takia, ettd tydvuodet
kuluivat maailman merilld. Taalta 1oytyvat
meren eléville hyvit ruokajuomat. Henki-

%9

Ftukateissuunnittelu
ontarkeaa senkin takia,
etta varastotilamme

ovat aika pienet”
Simo Lehikoinen

16kunta on myds hyvin ammattitaitoista”,
Jukka Silvan kehuu.

Simo Lehikoinen kertoo, ettd Kupittaan
Alkon valikoimat ovat alueen toiseksi laa-
jimmat.

”Viime aikoina olemme lisinneet erityi-
sesti hinnakkaampien ja laadukkaampien
viinien osuutta. Niiden kysynta on meil-
14 selvisti kasvanut. Tahdn vaikuttaa var-
masti sekin, ettd ydinkeskustassa sijainnut
Kristiinankadun Alko lopetti toimintansa
vuokrasopimuksen paatyttya. Osa sen asi-
akkaista siirtyi meille.”

Sesonkeihin valmistautumista
Sesongit nakyvit Kupittaan Alkossa selvis-
ti. Periaatteessa ne ovat samat kuin muual-
lakin: joulu, uusi vuosi, paésidinen, vappu
jajuhannus.

”Valmistaudumme erilaisiin sesonkeihin
tarkkaan ja mietimme, mita tuotteita nos-

tamme erityisesti esiin. Kertaamme myos
yhdessd, mitka juomat sopivat ajankohtais-
tenruokien kanssa”, Simo Lehikoinen sanoo.

Suomen joulukaupungissa talvikauden
suosikkijuomia ovat etenkin punaviinit ja
glogit.

”Punaviinié ostetaan paljon myos lahjak-
si. Suuntaus on selvisti kohti hieman kal-
liimpia punaviineji. My0s vuosikertaglogit
ovat suosiossa.”

Myymaloiden henkilokunnan talven se-
sonkipalaverissa palautettiin mieleen, etta
kinkun, kalkkunan jalaatikkoruokien kans-
sa sopii vaikkapa makean maltainen tum-
mempi olut; sillipodydan kanssa paras va-
linta on voimakkaammin humaloitu rapea
vaalea olut tai vehniolut.

”Punaviineistd joulupdytaan sopivat sel-
keit, runsashedelmaiset ja kevyemmiit,
vaikkapa pinot noir -viinit. Ja talven tum-
mien pataruokien kanssa maistuvat tuh-
dimmat ja kypsemmaét punaviinit, esimer-
kiksi rhonelaiset laatuviinit.”

"Etukateissuunnittelu on tirkead senkin
takia, ettd varastotilamme ovat myymalan
kokoon nihden aika pienet. Yritimme tila-
tajuuri niita tuotteita, joihin kysynta koh-
distun.”

Olut on nousussa

Oluen arvostuksen nousu nikyy Kupittaan
Alkossa selvasti. Myymaléssé on laaja olut-
valikoima, ja tarjolla on runsaasti myos ko-
timaisten pienpanimoiden tuotteita.

—
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Kupittaalla voOi
harrastaa lukuisia
urheilulajeja, kuten
jalkapalloa. Lajia
kokeiltiin siella en-
simmaisen kerran jo
1800-luvun puolella.

Kupittaan myymailidssa tyoskenteleva
Hanna Virtanen taydentaa hyllyja.

”Kun siirryimme oluiden maantieteelli-
sestd jaottelusta tyyppijaotteluun, asiakkaat
ovatolleet selvisti kiinnostuneempia oluista
janiiden eroista”, Simo Lehikoinen kertoo.

Myymaldan pistaytynyt Harri Berg-
strom tunnustautuu oluen ystaviksi, vaik-
ka hin onkin tilld kertaa hakemassa seu-
rustelujuomaksi kuivaa valkoviinia.

”Oluthyllyilla riittda valinnan varaa.
Mutta mind olen aika merkkiuskollinen,
piddn yhdesta tietysta hyvista kotimaises-
taperusoluesta.”

Kulttuurivuotena kuohujuomia

Talven juhliin haetaan paljon kuplivia ja
kuohuvia juomia. Naitd on kuitenkin myy-
ty Kupittaan Alkossa poikkeuksellisen hy-
vinymparivuoden.

"Turun kulttuuripdékaupunkivuosi on
ehka vaikuttanut menekkiin osaltaan. Ai-
nakin taannoinen Tall Ships Race -tapah-
tuma nékyi meilla samppanjahyllyssa sel-
visti”, Simo Lehikoinen sanoo.

Myyjd Sari Rosengren kertoo, ettd myy-
malan henkilokunta voi auttaa asiakasta
suunnittelemaan vaikkapa koko juhlame-
nunjuomalistan.

"Meilta kysytadn paljon neuvoja ja tarjo-
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amme myos itse aktiivisesti apua. Vuoro-
vaikutus asiakkaiden kanssa, asioiden ja-
kaminen ja jutteleminen, onkin ehdotto-
masti tydn parhaita puolia.”

”On myos hienoa saada asiakkailta pa-
lautetta — vaikkapa kuulla, ettd se yhdessa
mietitty juomavalinta oli onnistunut”, Sari
Rosengren kertoo.

lloista ilmetta ei harjoitella

Kiy ilmi, ettd Kupittaan Alkon myyjit ovat
saaneet palautetta siita, ettd he ovat aina
niiniloisia. Myyjd Kaisa Koli vakuuttaa, et-
té iloista ilmetti ei harjoitella erikseen pei-
lin edessa.

”Kylld se tulee than luonnostaan. Meil-
14 hyva ilmapiirija mukavaa porukkaa. Kai-
killa on my6s vahdn omat erikoisalueensa
javahvuutensa, joten tdydennamme hyvin
toisiamme.”

Kaikkiaan Kupittaan Alkossa on tyonte-
kijoitd yhdeksan; lisdksijoulun ja kesédn se-
songeissa auttaa kiireapulainen.

”Sesonkien aikaan riittdd vipindd -ja oi-
keastaan ihan riittdvasti muutenkin. Mutta
se on pelkédstaan mukavaa, siitd tulee hyva
tekemisen meininki”, Simo Lehikoinen to-
teaa.

Jukka Silvan

valitsi simpu-

koiden oheen

puolikuivaa

valkoviinia. MUSTIA RITAREITA JA
JALKAPALLOILIJOITA

Kupittaan vaiheet ovat varikkaat.
Alueella ovat ottaneet yhteen
erilaiset sotajoukot, mutta Kupittaalla
on Kisailtu my&s rauhallisemmissa
merkeissa, rentouduttu ja virkistytty.

Jo Juhana Herttuan aikoihin
1550-luvulla alueella alettiin viettaa
keskikesan juhlia. Hevosturnajaisissa
mustiin pukeutuneet ritarit edustivat
talvea ja kirkkaisiin vareihin sonnus-
tautuneet urhot kevatta.

Turun Akatemian opiskelijoilla oli
tapana vaeltaa Kupittaalle Floran
paivana juomaan viinia ja snapseja
kevaan kunniaksi.

Kupittaan lahteen aarella on ollut
erilaisia terveyskylpyloita. Lisaksi
Suomen ensimmainen sirkusnaytos
on jarjestetty Kupittaalla.

Alueella on myos todennakoisesti
pelattu ensimmaista kertaa suoma-
laista jalkapallog, silla ensimmaiset
jalkapalloharjoitukset jarjestettiin
Kupittaanpuistossa jo vuonna
1890. Koollekutsujina olivat Turussa
sijainneen Crichtonin konepajan
paaomistajan, skotlantilaisen William
Crichtonin pojat.

Kupittaa on edelleen monen-
laisten tapahtumien keskus, vihrea
keidas keskella kaupunkia. Jaahalli,
luistelurata, yleisurheiluhalli ja lam-
mitettava jalkapallokentta takaavat
osaltaan, etta Kupittaanpuisto ei
hiljene talvellakaan.

Lahde: www.elamystenmaalfi



Loppuaning

TEKSTI MARITA SUONTAUSTA
KUVA TUOMAS KOLEHMAINEN
JUOMASUOSITUS JA LASI ALKO

Hunnutettu ASTIAT JA TEKSTIILIT STOCKMANN
maustekakkuleivos

Talvisiin tunnelmiin g ~2annosta 2. Kaada seos Klhoon. anidg
.. y 1 jaahtya kadenlampaiseksi ja riko
.S'Opﬂ by‘vtn mebei)d Maustekakku: sekaan munat. Vatkaa sahko-
«2dl maitoa vatkaimella muutama minuutti.
maustekdkku. +1dlkuohu-tai vispikermaa 3. Sekoita joukkoon jauhot
Kml kdkkuﬂﬁpdl@et «2dltummaa muscovado-tai  jaleivinjauhe. Kaada taikina
, A o fariinisokeria voideltuun ja korppujauhotettuun
kOWSt@”Cldn hmemﬂd <100 g voita noin litran vetoiseen vuokaan.
o . TR ) BT « 2 rkl ruokosiirappia tai Muffinipellilld annoksesta tulee
](/l H’lkl?)ﬂdﬂ”ﬂ tummaa siirappia noin 12 muffinia.
muustetulld luore- «1tl kanelia 4. Kypsenna 175-asteisessa
- 1tljauhettua kardemummaa  uunissa alimmalla ritilatasolla
]uustonolmr 63”61, «1tljauhettua inkivaaria noin 35 minuuttia, kunnes kakku
. « % tl jauhettua pomeranssia alkaa irrota vuoan reunoilta ja
Syntyy b@f’ku”in@ﬂ « %2 tl jauhettua neilikkaa tikulla kokeiltaessa tikkuun ei jaa
]dlk”"MOkd «2kananmunaa taikinaa.
«5dl vehnajauhoja 5. Anna jaahtya hetki ja kumoa
«1tlleivinjauhetta kakku vuoasta. Pese vuoka ja
nosta se kakun paalle. Anna
Pinnalle: kakun jaahtya taysin, mieluiten
+200 g maustamatonta seuraavaan paivaan.
tuorejuustoa 6. Leikkaa kakusta viipaleita.
«1dltomusokeria Sekoita huoneenlampoiseen
«1tl vaniljasokeria tuorejuustoon sokerit ja mausteet.
«1rkl limetti- tai sitruuna- Tarkista maku ja lisaa raastettua
mehua inkivaaria maun mukaan.
e « n.1tl raastettua tuoretta Pursota seoksesta kak

kuviipaleille
inkivaaria nokareet ja nosta tarjo
«n.%tlkanelia

1. Mittaa maito, kerma, sokeri,
VOI, siirappi ja mausteet kattilaan.
Voit korvata Lammita seosta silloin talloin
kakkutaikinan mausteet sekoittaen vain sen verran, etta
reilulla ruokalusikallisella Ja sokeri sulavat. Ala paasta
valmista piparkakku- umaan!
mausteseosta. JUOMASUOSITUS
Piparkakkumausteisen
kakun ja sitruksisen tuore-
juuston kanssa nautitta-
vaksi sopii makea mutta
i f aina hapokas madeira tai
’ tayteldisen karamellinen
cream sherry. Myos
tokaijin sitruksinen
hapokkuus ja aromimaa-
ilma taydentavat tata
makean mausteista herk-
kua. Kysy sopivaa juomaa
myyjalta tai valitse
se alkofi:sta.




ETIKETTIKLUBI

Tervetuloa
5 mukaan

Alkon Etikettiklubin kursseille
voivat osallistua kaikki Etiketti-
klubin jésenet seuralaisineen.
Jos et vield ole klubilainen,

tervetuloa mukaan.

Etikettiklubin jcsenend nautit monipuolisen kurssi-

tarjonnan lisdksi useista viinillisistd eduista:

Neljdisti vuodessa ilmestyvd ruoka- ja juomalehti

Etiketti tulee suoraan kotiisi.

Saat useamman kerran vuodessa kiehtovan,

20-sivuisen viinioppaan.

Viinillistd tietoa, ajankohtaista asiaa sekd ennakko-
tietoa uusista tuotteista sisdltévd sdhkéinen
jéisenkirje kolahtaa sdhkdpostilaatikkoosi kerran

kuukaudessa.

Jédsensivuillamme netissd voit perehtyd
kuukauden viinityyppiin ja muuhun sddnnoéllisesti

ilmestyvddn sisaltéon.

Vuosijdsenyys maksaa vain 19 € ja liittyminen
kdy kdtevdsti osoitteessa www.alko.fi/etikettiklubi tai
arkisin klo 9-16 numerossa 020 711 715.

Talven pruuvi- ja kurssitarjonnasta kannattaa
huomata aurinkoinen uutuus eli Espanjan punaviinit,
Jjossa nautitaan sekd klassisista ettd moderneista
makueldmyksistd. Toinen uutuus on valkoviinien
vivahteikkaaseen maailmaan johdattava Perehdytddn
valkoviineihin -kurssi, joka antaa hedelmdiisen perus-

tan valkoviinitietoudelle.

Vaikka ensi vuosi saattaa joulukiireiden keskelld tun-
tua kaukaiselta, kannattaa toimia heti, kun ilmoittau-
tumisaika alkaa, silld pruuvit ja kurssit ovat erittéin

suosittuja.

)414/1/3\, s
Aura Hedengren

klubimestari

PS. Espanjan valko- ja punaviinien pariin johdattaa
myds ensi vuoden ensimmdiinen viinioppaamme, joka

postitetaan klubilaisille alkuvuodesta.

TALVEN 2012 PRUUVIT JA KURSSIT

Pruuvi: Espanjan punaviinit

Pruuvissa pureudutaan perinteisen punaviinimaan punaviineihin,
mutta ei pelkastadn perinteista tyylia edustaviin klassikoihin.
Espanjan viinimaailmassa ovat nimittdin puhaltaneet uudet tuulet
jo jonkin aikaa, ja klassisen rinnalle on syntynyt uusi moderni
viinityyli. Pruuvissa maistellaan, miten vanhan tyylin pitkaan kypsy-
tetyt viinit pehmeine ja nahkaisine aromeineen eroavat voimak-
kaista ja hedelmaisista modernin tyylin viineista. Pruuvi kestaa
noin 1,5-2 tuntia.

Pruuvin jdsenhinta 19 € + osuus yhteishankintana hankittavista viineista 10-21 €.

Kurssi: Perehdytaan valkoviineihin

- FFE 0 kurssilla saat hyvat tiedot valkoviinin valmistuksesta ja tutustut

= maistellen valkoviinien yleisimpiin rypdlelajikkeisiin, valkoviini-
F. |'-'l' | tyyppeihin seka tarkeimpiin valkoviinimaihin. Opit, millaisin kritee-
| K j— rein valkoviinejd arvioidaan, ja saat hedelmaista tietoa niiden

Wa kayttotavoista ja tarjoilusta. Kurssi kestad noin 2,5-3 tuntia.

¥ Kurssin jasenhinta 25 € + osuus yhteishankintana hankittavista
viineista 15-25 €.

Kurssi: Oluttyypit

Kurssilla tutustutaan oluiden kirjoon tutkailemalla kahdeksaa
pddoluttyyppid, joiden aromimaailma on yhta monivivahteinen
kuin viinienkin. Illan aikana tulet sinuiksi lagerin, tumman lagerin,
pilsin, vahvan lagerin, vehndoluen, alen seka porterin ja stoutin
kanssa. Kurssilla paneudutaan myds oluen valmistukseen,
pohditaan erityyppisille oluille sopivia ruokakumppaneita ja lisaksi
b ~ tutustutaan muutamaan siideriin. Kurssi kestaa noin 2,5 tuntia.

=
; = Kurssin jasenhinta 25 € + osuus yhteishankintana hankittavista
oluista 10-20 €.

Kurssi: Viinin ja ruoan liitto

A

Kurssilla opit, miten viineja ja ruokia kannattaa yhdistellg, jotta ne
muodostaisivat sopuisan liiton seka pohditaan viinia ateriakoko-
naisuuden osana. Maistelet viineja seka sellaisenaan etta yhdessa
erilaisia ruokia edustavien maistelupalojen kanssa. Kurssilla
paneudutaan monipuolisesti maailman eri keittiéihin, klassisten
eurooppalaisten makujen lisaksi esimerkiksi etnisiin savyihin.
Kurssi kestda 3-3,5 tuntia.

Kurssin jasenhinta 38 € + osuus yhteishankintana hankittavista
viineista 11-21 €.

Kurssi: Viini tutuksi

‘ Erinomainen peruskurssi harrastuksensa alkutaipaleella oleville
viininystaville. Saat perustiedot viineista ja opit, miten viineja
kannattaa maistella, jotta niiden aromimaailma avautuisi mahdol-

__..q lisimman antoisasti. Padset l&ytamaan eroja ja oppimaan omien
|

aistiesi kautta. Kurssi ei vaadi aiempaa viinitietamysta tai maistelu-
‘ kokemusta. Kurssi kestaa 1,5-2 tuntia.
-

Kurssin jasenhinta 19 € + osuus yhteishankintana hankittavista
= viineista 6-13 €.



Paikkakunnat ja ajankohdat

HELSINKI

Alkon koulutustila, Salomonkatu 1, 2. krs (ovikello)

Pruuvit ja kurssit — Talvi 2012

SEINAJOKI

(viimeinen ilmoittautumispaiva suluissa)

Ravintola Marttilan talli, Puskantie 38

Viini tutuksi

ma 30.1.  klo17.00 (ke 18.1.

Viinin ja ruoan liitto

to 9.2. klo17.30 (to 26.1.)

ti 7.2.  klo17.00 (to 26.1.

Espanjan punaviinit

to 29.3. klo18.00 (to15.3.)

ke 15.2. klo17.00 (to 2.2.

to 23.2. klo17.00 (to 9.2.

Viinin ja ruoan liitto

ti 311, klo17.00 (to19.1.

ke 8.2. klo17.00 (to 26.1.

ma 13.2.  klo17.00 (ke 1.2.

to 16.2. klo17.00 (to 2.2.

ma 20.2. klo17.00 (ke 8.2.

to 1.3. klo17.00 (to16.2.

ti 6.3, klo17.00 (t023.2.

to 29.3. klo17.00 (to15.3.

Espanjan punaviinit

ke 1.2. klo17.00 (to 19.1.

to 9.2. klo17.00 (to 26.1.

ke 22.2. klo17.00 (to 9.2.

ke 29.2. klo17.00 (to16.2.

to 8.3. klo17.00 (to 23.2.

to 22.3. klo17.00 (to 8.3.

ma 26.3.  klo17.00 (ke 14.3.

Oluttyypit

ma 6.2. klo17.00 (ke 25.1.

ke 73. klo17.00 (to23.2.

ke 21.3. klo17.00 (to 8.3.

ti 273. klo17.00 (to15.3.

Perehdytdan valkoviineihin

ti 21.2.  klo17.00 (to 9.2.

ti 28.2. klo17.00 (to16.2.

ti 13.3.  klo17.00 (to1.3.

ti 20.3. klo17.00 (to 8.3.

)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
ti 14.2.  klo17.00 (to2.2.)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)

ke 28.3. klo17.00 (to15.3.

JYVASKYLA Alkon aluetoimisto, Kauppakatu 24, 5.krs.
Espanjan punaviinit ti 311.  klo18.00 (to19.1.
Oluttyypit ti 14.2.  klo18.00 (to 2.2.

Viinin ja ruoan liitto

Perehdytaan valkoviineihin

)
)
ti 28.2. kl01730  (t016.2)
ti 203. kl018.00  (t0o8.3)

KUOPIO Technopolis Kuopio, Microkatu 1, M-osa
Viini tutuksi ti 311, klo18.00 (to 19.1.)
Viinin ja ruoan liitto to 13. klo17.30 (to16.2.)
Oluttyypit to 8.3. klo18.00 (to23.2)

)

Espanjan punaviinit

ti 20.3. klo18.00 (to 8.3.

LAHTI

Alkon koulutustila, Kauppakatu 18

Viini tutuksi

ma20.2. klo18.00 (ke 8.2.)

Espanjan punaviinit

to 13. klo18.00 (to16.2.)

Perehdytdan valkoviineihin

to 29.3. klo18.00 (to15.3.)

OULU

Alkon aluetoimisto, Kirkkokatu 14

Viini tutuksi

to 19.1. klo18.00 (ke 4.1.)

Viinin ja ruoan liitto

ti 311.  klo17.30 (to 19.1.

Espanjan punaviinit

Perehdytdan valkoviineihin

)
to 16.2. klo18.00 (to2.2.)
ti 20.3. klo18.00 (to 8.3.)

ROVANIEMI

Alkon aluetoimisto, Hallituskatu 20 A, 2. krs

Viini tutuksi

ke 18.1. klo18.00 (ke 4.1.)

Espanjan punaviinit

ke 8.2. klo18.00 (to 26.1.)

Perehdytdan valkoviineihin

ke 29.2. klo18.00 (to16.2.)

TAMPERE Alkon aluetoimisto, Aleksanterinkatu 22 b, 3. krs
Viini tutuksi ke 1.2. klo18.00 (to19.1)
Perehdytaan valkoviineihin ke 15.2. klo18.00 (to2.2.)
Oluttyypit ke 73. klo18.00 (to23.2.)

)

Espanjan punaviinit

ke 21.3. klo18.00 (to 8.3.

TURKU Alkon aluetoimisto, Linnankatu 11 A
Viini tutuksi ti 100 klo 18.00 (ma2.1.
Viinin ja ruoan liitto ti 241, klo17.30 (to12.1.
Oluttyypit to 2.2. klo18.00 (to19.1.

Espanjan punaviinit

ma26.3. klo18.00 (ke 14.3.

Perehdytaan valkoviineihin

)
)
)
ma 27.2. klo18.00 (ke15.2.)
)
)

ma 5.3. klo18.00 (ke=22.2.

VAASA

Alkon aluetoimisto, Kauppapuistikko 9-11, 2. krs

Perehdytaan valkoviineihin

to 9.2. klo18.00 (to 26.1.)

Espanjan punaviinit

to 23.2. klo18.00 (to9.2.)

ILMOITTAUTUMINEN

Helsingin kursseille voit ilmoittautua keskiviikosta 30.11.2011
alkaen. Muiden kurssien ilmoittautumiset alkavat keskiviikkona
712.2011. Ilmoittautumispuhelinnumero on 020 711 5500

(ark. 9-16).

Huom! Ilmoittautumisesi on sitova, silla kaikkien kurssilais-
ten osuus viinien yhteishinnasta maaraytyy myés sinun mukana-
olosi perusteella. Jos et padsekaan kurssille, voit pyytaa vaikka

ystavasi tilallesi.

Kurssia ei jarjestetd, jos kurssille ilmoittautuneita on alle 10.
Talloin kurssilaisille ilmoitetaan henkildkohtaisesti ja kurssia ei

laskuteta.

HINNAT JA LASKUTUS

Kurssilaskun loppusumma koostuu kahdesta osasta:
luennosta seka kurssilaisen osuudesta juomien yhteisostoon.

Kurssien luentohinta sisdltaa luennon seka kurssimateriaalin.

Maisteltavat juomat hankitaan Etikettiklubin avulla kurssi-

laisten yhteisostona. Ne laskutetaan Alkon vahittaismyynti-
hinnan mukaan, ja kustannus jaetaan sellaisenaan osallistujien
kesken. Yhden kurssilaisen osuus kustannuksista riippuu siis

osallistujamadrdsta.

Osallistujamadran kasvaessa yhden kurssilaisen osuus
kustannuksista pienenee.

Kurssin korkein mahdollinen hinta on luennon hinta +

yhteishankintana ostettavien juomien hintahaarukan korkein

hinta.

Kurssit (seka luennon hinta etta juomat) laskutetaan viimeisen
ilmoittautumispadivan jalkeen.

ILMOITUS



Viilimeren viinit

2.-8.5. ja 7.-13.5.2012

Vdlimeren risteily Royal Caribbeanin Liberty of the Seas - laivalla
Espanja, Ranska, Italia.

Maailmankuulu Torresin viinitila, Etel&-Ranskan viinit, Toscana ja

Chianti - siin& osa Euroopan viiniparhaimmistosta p&hkindnkuoressa.
Roomassa nautimme suurkaupungin tarjoamista kulttuuriel&myksista ja
ostosmahdollisuuksista. Matkan hintaan siséltyvét: lennot, majoitukset,
viinikierrokset kolmessa viinimaassa, viininmaistajaiset, risteily ja laivalla

limoitus

jan matkassa

Provence

4.-9.4.2012 ja 20.-25.9.2012

Chateauneuf du Pape, Caubernet Savignon ja muita etelé-ranskalaisia
viinieldmyksid.

Lahde tutustumaan Eteld-Ranskan pikkukaupunkeihin ja Provencen
viinitiloihin. Provence on varsinainen viininystévan aarreaittal Pelk&stadn
kuuluisan Chateuneuf du Pape™n alueella toimii 150 viinintuottajaa.
Matkan varrella vierailemme useilla viinitiloilla: maistelemme laadukkaita
viinej& ja herkuttelemme maukkailla aterioilla. Tutuiksi tulevart

kaikki mahdolliset ateriat varhaisesta aamiaisesta yéruokaan sekd

laivan upea viihdetarjonta.

Asiantuntijaopas teollisuusneuvos Hannu Jaakkola

Matkaohjelma

1. pdivd: Barcelona
Finnairin lento Barcelonaan. lllallinen Barce-
lonassa.

2. pdivd: Torresin viinitila

Kuulemme viininvalmistuksesta ja ndéemme
viinivalmistajan valtavat viinikellarit. Lounas
ja viininmaistajaiset.Majoittuminen laivaan,
illallinen ja laivan viihdeohjelmaa.

3. pdivd: Ranskan Riviera, Chateau de
Bernen ja Chateau Saint Beatricen viinit
Laivan saavuttua Cannesiin teemme retken
viinitarhoille. Ndéemme mifen viinin valmistus
on fapahtunut jo vuodesta 1750 Idhtien.
Nautimme kolmen ruokalajin lounaan vii-
neineen. Tutusfuminen myés Chateau Saint
Beatricen viinitilaan. Viininmaistajaiset ja mu-
seokdynti. Omistajapariskunta Noiret kdyt-
1ad kaiken fietotaitonsa erinomaisen pro-
vencelaisen AOC viinin tuottamiseen. lllalli-
nen laivalla.

4. pdivd: Toscana

Laiva saapuu Livornoon aamulla. Ajgmme
Toscanaan Castello Il Palaggioon. Kuulem-
me viinin valmistuksesta, ndemme viinikella-
rit ja tutustumme myas tilan oliivioljytuotan-
foon. Toscanalaisen lounas viineineen. lllal-
linen laivalla.

5. pdivd: Civitavecchia/Rooma

Laiva on Civitavecchiassa 7.00-19.00. Sa-
fama sijaitsee noin 80 km Roomasta.

Koko pdivé aikaa nautfia ikuisen kaupun-
gin nahtdvyyksistd ja ostosmahdollisuuksista
esimerkiksi osallistumalla laivayhfion jdrjes-
tdmille lisdimaksullisille retkille, joita voi vara-
fa paikan padlld.

6. pdivd: Meripdivd

Viinipeltojen, ndht@vyyksien ja muiden eld-
mysten jélkeen on aika nautfia laivan tarjo-
amasta ohjelmasta, ruokanautinnoista fai
muuten vain levdtd laivan allasosasfolla su-
latellen matkan antimia. Ennen illallista viini-
feemaamme liittyen jdrjestdmme laivalla vii-
ninmaistajaiset..

7. pdivd: Barcelona ja lento Helsinkiin
Aamulla laivan saavuttua Barcelonan, ajam-
me lentokentdlle, josta Finnairin suora len-
fo Helsinkiin..

Matkan hinta: 2050 €

Hintaan sisdltyy

 Finnairin suorat lennot turisfiluokassa
Helsinki — Barcelona — Helsinki

© ohjelman mukaiset lentokenttd- ja
safamakuljetukset

e majoitus Barcelonassa kahden hengen
huoneessa hotelli Grupotel Gravina***

e jllallinen ja aamineinen hotellissa

© ohjelman mukainen Vdlimeren risteily
Liberty of the Seas -laivalla, majoitus
kahden hengen parvekkeellisessa
hytissd

e idysihoito ja palvelumaksut laivalla

e ohjelman mukaisef retket ja
viininmaistajaiset

© suomenkielisen asianfuntijaoppaan Hannu
Jaakkolan palvelut koko matkan ajan
ja suomenkielisten oppaiden palvelut
kohteissa

Lisimaksusta

e matkavakuutus (suosittelemme kaikille)
 ruokajuomat

© risteilyvalokuvat

© muut laivayhtion lisémaksulliset palvelut

© yhden hengen huone/hytti lisimaksu 400 €

Chateuneuf de Pape n liséksi muut alueen kuuluisat viinit: Syrah,
Caubernet Savignon, Rolle,... Matkan aikana majoitumme kahdessa
viehattévdssd Provencen kaupungissa Orange“ssa ja Toulonissa.

Matkaohjelma

1. pdivd: Nizza, Orange

Lenfo Nizzaan. Nizzassa kaupunkikierros ja
lounas. lllalla kdvelykierros Orangen tunnel-
mallisessa vanhassakaupungissa. Yopymi-
nen Orangessa.

2. pdivd: Chateuneuf du Pape,

Famille Quiotin viinitila, viinimuseo

Famille Quiotin viinitilalla tutustumme
viininvalmistukseen ja tilan kellareihin

sekd maistelemme erilaisia viinejd. Vierailun
padtteeksi nautimme herkullisen buffetlou-
naan. Kdynti viinimuseossa sekd vierailu
Chateuneuf de Pape’n kyldssé. Paluu illak-
si Orangeen.

3. pdivd: Viinitila Chateau de Montfauchon
ja Avignon

Tilan vanhimmat viinit ovat kypsyneet 40-90
vuofta, viininmaistajaiset. Lounaan jdlkeen
ajamme Avignoniin ja feemme kaupunkikier-
roksen.Paluu illaksi Orangeen.

4. pdivd:Viinitilat Chateau Beaupré ja
Chateau de Berne

Ensin ajamme Chateau Beauprén viinitilalle.
Viininmaistajaisef: Chateau de Beaupré
Blanc, Rose, Rouge ja Collection du Chateau
rouge. Vierailun jélkeen jatkamme Lorgues’in
oliivilehtojen keskelle Chateau de Berne'n vii-
nitilalle. Nautimme maitfavan lounaan, jon-

ka ainekset 16ytyvat omilta viljelyksiltd ja viinit

fietysti omasta viinitarhasta. Lounaan jélkeen
futustumme tilan viinikellareihin, viineihin ja
niiden valmistukseen.

lllalla futustumme Toulon‘in kaupunkiin, jos-
sa yépyminen.

5. pdivd: Chateau Sainte Rosalinen viinitila
Chateau Sainte Rosalinen viinitila on Proven-
cen vanhimipia. Tilan nykyinen omistaja Ber-

nard Teillaud on kehittdnyt viinitilaa

edelleen ja se foimii nykyisin myos taiteellise-
na keskuksena. Viininmaistajaiset funnelmal-
lisesti holvikaarien alla tai tulisijan Gérelld.
Matkapdivan aikana lounas Paluu illaksi
Toulon'’iin ja yhteinen jadhyvdisillallinen.

6. pdivd:
Lento Helsinkiin.

Matkan hinta: 1595 €

Hintaan siscltyy:

e Blue One/SAS:n reiffilennot Nizzaan
turistiluokassa

e majoitus keskitason hofellissa kahden
hengen huoneessa: Park Inn***, Orange/
New Hotel Amiraute***, Toulon

e ohjelman mukaiset ateriat (5 x aamiainen,
5 x lounas ruokajuomineen, 1 x illallinen)

e ohjelman mukaiset tutustumiskohteet
kuljetuksineen (6 x viininmaistelu)

e suomenkielisen oppaan palvelut

Lomalinjar
www.lomalinja.fi

© 010289 8100, 010 289 8101 (ryhmét)
lomalinja@lomalinja.fi
Ryhmétarjoukset: ryhmat@lomalinja.fi
Puhelut 8,21 snt/puh + 17,04 snt/min.

Palvelumaksu 14 €/varaus.
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