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On maljan aika

len saanut olla 12 vuotta Alkon perasimessa ja Etiketti-lehden toimi-
tusneuvoston puheenjohtajana. Tdna aikana olemme yhdessa teidian
kanssanne rakentaneet paremman palvelun vahittaiskauppaa.
Erinomaisuutta on tavoiteltu teiddn esittamienne toiveiden pohjalta.

NAIDEN VUOSIEN AIKANA asiakaskokemuksesta on tullut yha monisyisempi asia.
Esimerkiksi kasitys vastuullisuudesta on laajentunut ja korostunut.

Valikoimamme on monipuolistunut, ja olemme pyrkineet elamaén ajassa.
Viinivalikoimassa luomutuotteiden lisadntyminen on ollut silmiinpistavaa,
jakiinnostuneita ollaan myos olutvalikoimasta. Kaiken kantavana teemana
onse, ettd valikoimamme vastaa mahdollisimman hyvin asiakaskuntamme
tarpeisiin. Sekd vastuullisuus ettd valikoiman monipuolisuus nakyvat myos
Etiketti-lehden sisallossa.

Niind vuosina myds myyjiemme ammattitaito on kohentunut. Moni lukijois-
tamme on sitd mieltd, ettd Alkossa onilo asioida. Perinteisen asioinnin ohella
yha useammat teista tukeutuvat ostopaatoksissd ja tiedonhaussa sdhkoisiin
palveluihin. Etiketti haluaa olla ajassa mukana myos tassa: Etiketti-lehden
verkkoversio, etiketti.fi, on tavoittanut yhd useammat lukijamme.

HYVAT LUKIJAT, kuohuviinien suosio on kasvanut yli vuosikymmenen ajan, ja
sejatkuu edelleen. Sen siivittdmana, Alkon asiakkaaksi siirtyessani, kohotan
kuohuvan maljan kiitokseksi siitd vastaanotosta, minka olemme saaneet teilta
tyostimme paremman palvelun puolesta!

Olen vakuuttunut siitd, ettd Alkon asiantunteva ja palvelualtis joukkue tulee
jatkossakin tayttimaan -jajopa ylittdmain - toiveenne.

Terveisin,
Jaakko Uotila
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Qﬁﬁtﬂﬂ.ﬂ. AL KoONNUT ANU PIPPO

Talla palstalla esitellaan Alkolle tarkeita yhteiskuntavastuuasioita.

CONCHA Y TORO VUODEN
TAVARANTOIMITTAJA

Alko on valinnut vuoden 2012 parhaaksi
alkoholitoimittajaksi Concha y Toro Finland Oy:n.
Vertailuun osallistui 28 asetetut kriteerit
tayttavaa suorajakelijaa.

Arviointi tehdaan nelja kertaa vuodessa, ja valin-
taan vaikuttaa kahdeksan eri aihealueita kasittelevaa
mittaria. Niita ovat muun muassa tuotteista tehdyt
asiakasvalitukset ja tuotteiden saatavuus.

ALKON PAIHDESTIPENDI MIKKELIIN

Mikkelin Luistelijat on saanut 3000 euron arvoisen
Kasvata urheilijaksi -stipendin. Nuori Suomi ry seka
Alko myontavat leiriviikonloppustipendin vuosittain
yhdelle nuorisourheilun laatu- eli sinettiseuralle
ennaltaehkaisevasta paihdetyosta ja terveellisten
elamantapojen tukemisesta.

Mikkelin Luistelijat on jarjestanyt taitoluistelutoimin-
taa jo 5O vuoden ajan. Seura on sitoutunut vahvasti
luistelijoittensa terveellisten elamantapojen ja kasvun
tukemiseen.

NINIVAILYN ILLYIN VANA
NINOLIVY OYIFLNY VANA

Hille Korhonen siirtyy Alkoon Fiskarsilta.

Hille Korhonen
aloittaa Alkon
toimitusjohtajana

Alkon toimitusjohtaja vaihtuu. Jaakko Uotila jad vuo-
denvaihteessa elakkeelle, ja toimitusjohtajana aloittaa
1.1.2013 tekniikan lisensiaatti Hille Korhonen. Hian

) - N 3 . Stipendin luovuttivat Maritta Iso-Aho (oik.) ja Annemi Usva-
on aiemmin tydskennellyt muun muassa johtajana Vanttinen (vas)) ja vastaanottivat Jaana Parkkonen ja Noora
Fiskars-konsernissa seka littala Groupissa. Vahvaselka-Lahtinen.
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Risto Maksimainen on
Vuoden poliisi

Vuoden poliisiksi 2012 on valittu Liikkuvan poliisin likennevalvonta-
ryhman johtaja Risto Maksimainen. Kunniamaininnan myontavat
Helsingin nuorkauppakamari, Suomen Poliisijarjestojen Liitto

ja Poliisihallitus.

Risto Maksimainen on tydskennellyt liikennevalvontaan liittyvissa
tehtavissa lahes koko 33-vuotisen uransa ajan. Han on muun muassa
ollut uudistamassa rangaistusmaaraysohjeistoa.

Alko on tukenut Vuoden poliisin valintaa parinkymmenen vuoden
ajan. Alko onkin yksi hankkeen pitkaaikaisimpia tukijoita.

MIGUEL TORRESILLE
MYONNETTIIN
KUNNIAMERKKI

Suomen valtio on
myontanyt Miguel A. Tor-
resille Suomen Leijonan
Ritarikunnan komentaja-
merkin. Kunniamerkki
myodnnettiin pitkasta
tuontiyhteistyosta ja
Espanjan maabrandin ra-
kentamisesta Suomessa.
Miguel Torres aloitti
viinien maahantuonnin
Suomeen vuonna 1972.

Bodegas Torres on perus-
tajajasen Espanjan viini-
tuotannon vastuullisuutta
edistavassa Wineries
for Climate Protection
-jarjestossa. Viinitalolle
mydnnettiin myods vuonna
2010 Drinks Business
-lehden Green Company
of the Year -palkinto
ymparistovastuullisesta
toiminnasta.

YVINSYONVYA IYVIN YANA

Ostatko
luomutuotteita
enemman kuin
aikaisemmin?

“Suhtaudun I3ht6-
kohtaisesti epaillen
luomutuotteisiin.
Kaupoissa olevat
luomuelintarvikkeet
eivit houkuttele ul-
konédolladn eivatkd o vannists, 39,
hinnallaan. Valikoi- kokki
ma on myos lahes
poikkeuksetta suppea. Luomutuotteita
tuleekin hankittua lahinna silloin, kun
vastaavaa tuotetta ei 1oydy tavallisista
tuotteista. Uskon luomun sulautuvan
tulevaisuudessa osaksi lahiruokaa.
Luomuviineja ostan satunnaisesti.
Ostamani luomuviinit ovat usein osoit-
tautuneet laadukkaiksi, mutta hivenen
tylsiksi tuotteiksi. Usein niissa on
ollut varmistelun makua eli on pyritty
tekemaan tuote, joka ei varmasti arsyta
ketdan. Valitsen viinit lopputuloksen
perusteella. En siis lilemmalti valita,
kuinka ne on tehty. Jos viini on hyvaa,
se riittaa.”

”Kyll4, ostan luomua
enemman. Erityi-
sesti pyrin ostamaan
luomuvihanneksia,
-hedelmii ja -lihaa,
luomukananmunat
ovat olleet valintani
Kirsi Sinkkonen, 42, jo kauan. Lisaksi
olen ostanut useita
luomupuuvillasta
valmistettuja vaatteita. Luomuintoani
laimentaa hieman se, ettd iso osa luo-
mutuotteista on tuontiluomutuotteita;
ostaisin aina mieluimmin kotimaisia
luomu- ja lahituotteita. Liséksi toivoisin
laajempaa luomutuotteiden valikoimaa.
Alkon luomutuotteisiin olen tutustunut
sattumanvaraisesti, mutta myos viineis-
sa luomu on yksi valintakriteereista.
Naiin joulun lahestyessd luomuglogin
voisikin ottaa ostoslistalle!”

projektipaallikkd
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TEKSTIMARKO PASANEN KUVAT AVONDALE, BOSMAN, FAIRVIEW, WINES OF SOUTH AFRICA JAGETTY IMAGES

Etela-Afrikan viinimaisemassa
vuorijonot ja laaksot vuorottelevat
dramaattisesti. Kuva on Paarlista.
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* "Avondalen hanhet
pitavat etanat kurissa

N ja levittavat samalla

_ Viinitarhaan edullista
Iuomulanﬂoitetta.

Jo.hnathan 'G[Ieven
luomutilalla tavoitteena

on sekd kasvien etta
eldinten runsas lajisto.
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ksi Johnathan ”Jonty” Grie-
ven salaisista aseista on sadan
ankan iskuryhma4, joka pitaa
etanat poissa Avondalen sa-
tahehtaarisen tilan viinikdyn-
noksiltd. Ankat lastataan aa-
muisin ankkamobiiliksi risti-
tyn auton lavalle ja kdrrataan
tiluksille. Sielld ne kurotte-
levat kaulojaan napsien eta-
noita koynnosrivi kerrallaan
jakaantyvatjoka rivin padssa
seuraavalle kuin hyvin harjoi-
tettumarssirivisto. Illan tullen
partio pakataan ankkamobii-
liin ja viedaan takaisin tilalle
turvaan kotkilta ja ilveksilta.

Oisin kdynndsvileji varti-
oivat toisenlaiset siivekkaat, kuten jyrsijoi-
té kurissa pitavat taplahuuhkajat. Liiketun-
nistimella varustettu kamera onnistui vii-
me syyskuussa nappaamaan muotokuvan
my0s upeasta urosleopardista, joka asteli
pimeyden turvin viinitarhalla.

29

Monimuotoisuus tuottaa
vastustuskykyisen
ekosysteemin, joka
Osaltaan vahentaa

keinotekoisten aineiden

tarvetta’
Johnathan Grieve

Takaisin luontoon

Ankat eivit ole Johnathanin ainoa salainen
ase. Hian kayttaa bakteereja taistelussa ho-
metta vastaan ja torjuu haitallisia kirvoja
ampiaslajikkeella. Viinien vilit on kylvetty
téyteen pintaviljelykasveja, joiden tehtava-
né onrikkoa pelkin viiniviljelman yksipuo-
lisuus ja ruokkia tarpeellisia pienelioita.



Vuohet ja niiden
maidosta valmistetut
herkkujuustot ovat
yksi Fairview-tilan
vetonauloista.

”Yritimme tehdi kaiken luonnonmukai-
sesti. Monimuotoisuus tuottaa vastustus-
kykyisen ekosysteemin, joka osaltaan vi-
hentii keinotekoisten aineiden tarvetta.”

Johnathan ylpeileekin sill, ettd ainoa ti-
lalla kéytettava kemikaali on viinin hapet-
tumisen estidmisessad valttimaton rikki-
dioksidi. Sitékin kuluu alle puolet normaa-
lista annostuksesta.

Tila on sekd orgaaninen etta biodynaa-
minen. Idyllid tdydentad kauniiden tilusten
taustalla kohoava sinertava vuoristo.

Terroirien tilkkutakki

Etela-Afrikan viinialueet sijaitsevat paa-
osin Hyvantoivonniemen ymparilld, ja nii-
den erikoisuutena on ainutlaatuisen moni-
muotoinen luonto. Pelkdstddn Poytdvuo-
renlaellaeldd yli2ooo0 erikasvilajia, enem-
mén kuin Isossa-Britanniassa.

Alueella vuorottelevat vuorijonot, laak-
sotjatasangot. Atlantin puolelta rannikkoa
huuhtoo kylmé Benguelanvirta, Intian val-
tameren puolelta taas lammin Agulhas.

%9

Globaali kilpailu
ajaa meita kaikkia

erikoistumaan’
Charles Back

"Geologisesti maa koostuu todella pie-
nistd palasista”, kuvailee Fairview-tilan
omistaja Charles Back.

”Siksi ne tuottajat, jotka tavoittelivat
isoja maaria edullisesti, olivat tuomittu-
ja tekeméédn kompromisseja laadun suh-
teen.”

Olosuhteet ovatkin otollisemmat viljeli-
joille, jotka tyytyvit pienempiin satoihin ja
keskittyvat saamaan niistd irti laatua.

"Asian hyva puoli on my0s se, ettd samas-
ta rypaleesta voi tuottaa taysin erityylisia
viineja kasvupaikasta riippuen”, Back lisaa.

—

Charles Back on
laajentanut viljelyksiaan
l6ytaakseen parhaat
mahdolliset rypaleiden
ja kasvupaikkojen
yhdistelmat.
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Tassa ohjeessa salaattiin sekoitetaan talven
kunniaksi ruokaisia ja kepeita herkkupaloja
kuten vuohenmaitogoudaa, siemenia ja
vadelmia. Viinien hedelmainen hapokkuus
taittaa juuston rasvaa ja kestaa hedelmien j
marjojen hapokkuuden. Siemgnet antava
mukavan suutuntuman ja lisaavat anno
ruokaisuutta.

TALVEN PUNAINEN
BROILERISALAATTI

4 hengelle

« n.11sekasalaattia, esim. rucolaa,
jaavuori- ja punasalaattia

« 4 kypsaa broilerin rintafileeta tai
minuuttipihvia

« 4 viipaletta vesimelonia ilman siemenia

»n.100 g vuohenmaitogoudaa tai
parmesaania lastuina tai pienina
kuutioina

« 2 dl kotimaisia pakastevadelmia

« 4 rkl paahdettuja pahkinéita tai siemenia

Kastike
« 1rkl sitruunamehua
« 1tl juoksevaa hunajaa
* 4 vkl oliivi6ljya
« suolaa, mustapippuria myllysta

1. Tee ensin kastike. Sekoita sitruunamehu ja
hunaja keskenaan. Lisaa oljy ohuena nauhana
voimaakkasti vatkaen. Mausta suolalla ja
pippurilla.

2. Pese salaatti ja kuivaa se.

3. Viipaloi broilerin rintafileet ja kuutioi vesimelo-
ni. Yhdista kaikki aineet. Valuta paalle kastike ja
sekoita varovasti.

Juomasuositus:
M Pirteat ja hedelmaiset Etela-Afrikan valkoviinit
chenin blancista, sen sekoitteista tai sauvignon
blancista sopivat salaatille hienosti. Jos talvisai-
kaan nauttii kuitenkin mieluurmmin punaviinia,
voi valita etelaafrikkalaisen Bl marjaisan ja
raikkaan tai [l penmean ja hedelmaisen puna-
viinin, mieluusti hieman viilennettyna. Myods

itruksinenl | vehndolut tai maukas siideri on
a oalle.

Vadelmien ja
vesimelonin lisaksi
salaattiin sopivat
granaattiomenan siemenet.
Voit halutessasi paistaa
salaatin joukkoon
leipakuutioita
ruokaisuutta
lisdamaan.

ruokia ovat lihavuoka bobotie ja
mausteinen makkara boerewors.
Broilerisalaatti ei ole Etela-Afrikassa
erityisen tyypillinen ateria, mutta
sen maku sopii erityisen hyvin
aan tuottamiin valkoviineihin.



Uudessa WIETA-serifikaatissa
otetaan+huomioon niflienomaan
tyontekijoiden tyoskentely- ja
asumisolosuhteet. 8¢

Hyvien tekojen viineja

Etela-Afrikassa yksi

eettisen toimintakulttuurin
edellakavijoista on maan
vanhimpiin tuottajasukuihin
kuuluva Bosman. Yhtio on ollut
Fairtrade-sertifioitu vuodesta
2006, ja syyskuussa Britannias-
sa pidetyssa kansainvalisessa
IWC-viinikatselmuksessa se sai
erityispalkinnon. Palkinto myon-
netaan laadultaan parhaalle
Fairtrade-viinille.

"Toivomme, ettei Reilu
kauppa merkitsisi halpaa tai
huonoa laatua. Haluamme olla
nimenomaan johtava eettinen

premium-viinien tuottaja”,
tasmentaa Petrus Bosman,
viinitilallinen kahdeksannessa
polvessa.

"Tyontekijoidemme taloudel-
linen tasa-arvoistaminen alkoi
jo isoisamme aikana’, tarkentaa
Petruksen sisar Antonia
Bosman.

"Han perusti viela silloin
harvinaisen tyontekijdiden
komitean vaikuttamaan tilan
paatoksiin.”

Tyontekijoille myytiin myods
0Sa maista. Suvun panostus
eettisiin toimintatapoihin on

Hanviljeli aiemmin useita rypéleitd paa-

kantanut hedelmaa monellakin
tasolla.

"Tyontekijdistamme valtaosa
on ollut tilalla tdissa 20 vuotta,
0sa viidennessa polvessa”,
kertoo Antonia.

"Kun arvostat ihmisia, jotka
tekevat tyon, arvostavat hekin
tekemaansa tyota. Eettiset
arvot ovat olennainen osa
kestavaa kehitysta. Ihmiset
haluavat myos tietaa yha
enemman siita, mista tuotteet
tarkalleen tulevat ja miten ne
on tuotettu”, Petrus jatkaa.

Fairtrade takaa kuluttajalle

Vaikeuksien kautta voittoon

sataprosenttisen jaljitettavyyden.
Sen rinnalla on asemaansa vah-
vistanut WIETA (Wine Industry
Ethical Trade Association).
Sertifikaatin tarkoituksena on
taata tyontekijoiden eettisesti
kestavat tyoskentely- ja asumis-
olosuhteet seka vapaus syrjin-
nasta ja eristamisesta. Sertifikaatti
kattaa paitsi viinin valmistajan,
my&ds mahdolliset muut tuotan-
toketjuun osallistuvat kasvattajat
ja toimittajat Etela-Afrikassa. Parin
lahivuoden aikana Etela-Afrikan
tuottajista yli puolen ennustetaan
olevan WIETA-akkreditoituja.

tilallaan Paarlissa. Nyt han on kuitenkin al-
kanut hankkia palstoja eri puolelta lantista
Kapmaata.

“Globaali kilpailu tavallaan ajaa meita
kaikkia erikoistumaan: menestysmahdol-
lisuuksia on vain kiinnostavilla tuotteilla,
joilla on mukaansatempaava tarina.”

Charles Back on hajauttanut my®os lii-
ketoimintaansa. Tila tuottaa viinin lisak-
si muun muassa vuohenjuustoa, grappaa,
suklaata ja olutta.

Viinien osalta tilan haaste -ja samalla ko-
ko maan viiniteollisuuden tulevaisuuden
ydinkysymys - on, kuinka yhdistda rypile-
lajikkeiden ominaisuudet eri kasvupaikko-
jenluontaiseen potentiaaliin.

Viinin maailmankartalla eteldafrikkalai-
set tuottajat ajattelevat usein sijoittuvan-
sa vanhan ja uuden maailman vélimaas-
toon, onhan maassa on tuotettu viinii jo
1600-luvulta asti. Hollantilaiset perustivat
silloin Hyvantoivonniemelle tiydennys-
aseman Aasian-laivareiteilleen.

Nykyisen Kapkaupungin vieressa sijait-
sevan Constantian alueen makeat valko-
viinit saavuttivat 1700-luvulla Euroopas-
sa huiman suosion. Seuraavalla vuosisa-
dalla suosio kuitenkin hiipui, ja lopullises-
ti hoippuvan viiniteollisuuden 16i kanvee-
siin viinikirva.

Tyrméyksesta toipuminen kesti aina
1990-luvun alkuun asti. Sithen asti viljeli-

—
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'_Etelﬁ-Afrikan viiniteollisuuden
painopiste siirtyy entista
enemman kohti kasin tehtyja
laatuviineja.

Stellenbosch on perinteisesti
ollut etelaafrikkalaisen
viinintuotannon keskuksia.
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jat olivat tuottaneet elinkeinoa hallinneel-
le osuuskunnalle viinid joko tislattavaksi tai
bulkkiviinien tuotantoon.

”Kun monopoli purettiin, monet lopet-
tivat”, kertoo Maja Berthas, joka edustaa
maan viiniteollisuuden etujarjestod Wines
of South Africaa.

”Ne jotka jatkoivat viininviljely, alkoi-
vat tuottaa itsensd nakoisia viinejd. Raken-
nemuutoksen ja uuden yhteiskuntajirjes-
tyksen vaikutuksesta tuottajat alkoivat
myos kiinnittad huomiota yhteisvastuu-
seen, tyontekijoiden oloihin seka ainutlaa-
tuisen luonnon uhanalaisiin kasveihin ja
elaimiin.”

Boutique-vallankumouksen ainekset
Kapkaupungista pohjoiseen sijaitseval-
la Swartlandin viinialueella mubhii herkul-
linen vallankumous, joka on loogista jat-
koa viiniteollisuuden viime vuosikymmen-
ten kehityskululle. Alueen riippumattomat
pientuottajat ovat kokoontuneet ryhméksi,
joka tihté4 paattavaisesti huipulle.

”Tami on koko maan ensimmaiinen to-
dellinen terroir-hanke. Swartland-ryhméan

viinintekijat ovat nuoria, energisii ja en-
nakkoluulottomia”, Berthas sanoo.

Pientuottajat ovat julkaisseet manifes-
tin, jossa ryhmaan kuulumisen ehdoiksi
madritellddn muun muassa luonnonmukai-
nen valmistustapa, minimaalinen tammen
kaytto seka sitoutuminen etelarhonelaisiin
viinilajikkeisiin, kuten grenacheen, carig-
naniin ja mourvedreen, joiden he katsovat
sopivan alueelleen erityisen hyvin. Tamén
vuoden marraskuussa tuottajat jarjestivat
viikonlopun mittaisen tasting-tapahtuman,
jonka nimi oli luonnollisesti Revolution.

Eteld-Afrikka on kivunnut halpojen ja
helposti nautittavien viinien tuottajasta
laatuviinien osaajaksi. Myonteisid yllatyk-
sid saattaa kuitenkin olla tulossa lisaa.

”On vain ajan kysymys, milloin palaset
loksahtavat kohdalleen. 50 vuoden pais-
td meidan viinimme voivat haastaa minka
tahansa viinin maailmassa. Itseluottamuk-
sen puutteesta se ei ainakaan jaa kiinni”,
Berthasennustaa. T

Juttua varten on haastateltu myds Timo Tossa-
vaista, joka tydskentelee Alkon viininostajana.



Eteld-Afrikan nimikkorypdle Pinotage
on Pinot Noirin ja-Cinsaultin-risteytys. =
Se on kipuamassa.maan suosituim-
maksi punaviinirypaleeksi.”

ORGAANINEN VAI BIODYNAAMINEN?

Orgaaninen tuotanto tarkoittaa samaa kuin luomu eli
mahdollisimman luonnonmukaisten menetelmien
kayttamista viljelyssa. Viinitilan luonnonmukaisuus
vahvistetaan yleensa erilaisin sertifikaatein, joiden kri-
teerit vaihtelevat maasta toiseen. Useimmat kieltavat
geenimuuntelun ja teollisesti valmistetut yhdisteet
lannoitteissa seka tautien ja tuholaisten torjunnassa.
Tietyt luonnossa esiintyvat, ei-kasautuvat aineet,
kuten kuparisulfaatti ja rikki, ovat sita vastoin usein
homeentorjunnassa rajatussa maarin sallittuja.

Biodynaaminen viljely on aina luonnonmukaista.
Se perustuu itavaltalaisen filosofin Rudolf Steinerin
1920-luvun alussa esittamiin ajatuksiin maanvilje-
lyksen synkronoimisesta koko maapallon tasolla
vaikuttaviin sykleihin, kuten kuunkiertoon.

Biodynaamisessa katsannossa viinitila on elava ko-
konaisuus, jota voi hoitaa tietyin tarkoin valmistetuin
kompostein ja preparaatein.

"Biodynamiikka on viljelylle sama kuin homeopatia
laaketieteelle”, vertaa Avondale-tilan Johnathan
Grieve.

Talla hetkella maailman viinitiloista biodynaamisia
on The Oxford Companion to Wine -kirjan mukaan
arviolta alle prosentti.

Olifants
River Valle

Piketberg

Tulbagh
Swartland

Durbanville

Kapkaup

Constantia
Stellenbosch
Franschhoek

Worcester

Overberg ja
Cape Agulhas

Robertson Klein Karoo

Swellendam

Kapkaupunki '
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TEKSTI SANNA KEKALAINEN KUVAT LAURA RIIHELA JUOMASUOSITUKSET_-JNLASIT ALKO ASTIAT STOCKMANN JA KUVAUS VISIITTAA

Alkon uusi viinityyppiluokitus jaottelee juomat maun mukaan.
Makutyypit on merkitty virikoodein. Valitse-oma-lempivirisi
ja kokkaa sille ruoka kauden jubliin.

Onko IempivﬁriS{

e

VaIkoviinimakutypr:
[J Pehme3 & Kepeid
M Lempea & Makeahko
[ Pirted & Hedelmainen
M Vivahteikas & Ryhdikas
M Runsas & Paahteinen

Punaviinimakutyypit:

M Marjaisa & Raikas

.~ [0 Pehmea & Hedelmainen

,".:1 Meheva & Hilloinen
'-H:I Vivahteikas & Kehittynyt

i LE M Roteva & Voimakas

" X
¥ "!'3 Ii;nakutyypit:
J‘i[!i:

|
R im ma lager

Va Fl\l;b lager

Vehndolut

:Pprlte_'r & Stout
rikoisuus

ko.fija etiketti.fi
ien malfutyyppeihin jaol
hinvoi tutustua lisaa osoittee:
J i %ofypfenijuomaopas.l\/luis

" Etiketin verkkosivut etiketti
e b ¥

Kun perjantaivieraat O

\ja aikaa on vahan, ota

! salainen ase: vikkelasti v

.+ pasta. Yksinkertainen, mu

= elegantti kastike syntyy katevasti

pastan kypsyessa. Pastan ja jutun
muiden annosten ohjeet ovat

sivulla 18.

Iti
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akutyyppiajattelu on moderni tapa jao-

! tella viinit. Perinteinen alueisiin, mai-
hin tai rypilelajikkeisiin perustuva luo-
kittelu on myos informatiivinen, vallan-
kin jos on jo ehtinyt perehtya viinei- i

hinjonkin verran. .ﬁ‘
Makutyypeissd samantyyliset juomat on koottu

yhteen, joten luokittelu helpottaa viineihin tutustu- :

mista. Myos oluet on jaoteltu oluttyyppeihin, jotkaniin =~ =

ikaan tunnistaa paitsi nimesta, myos tunnusvarista.
Makutyyppeihin perustuvaan ajatteluun on voinut

jo tahén asti tormata joissakin ravintoloissa. Uusien

_makutyyppien perusteella on helppo 16ytda oman

lempiviinin lisdksi muita samantyylisid vaihto-
ehtoja. Oluttyyppi puolestaan johdattaa sopivan
olutmakuparin luo.

Taman jutun annosten E)hjeet ovatsivulla18.T

s

Hyvien ystévien joulunalusillanvieton
resepti on mutkattomuus: kaada lasiin
lamminta glogia ja lastaa rustiikkeihin '
bruschettoihin pitsan paallykset. Anna

jokaisen koota oma suosikkileipansal
_Wou ETIKETTI15




Piparinpaisto- tai joulukorttitalkoisiin tarvitaan
ruoka, jonka voi valmistaa hyvissa ajoin
etukateen ja pitaa lampimana hellankulmalla
odottamassa ruokailijoita. Tee talkoolaisille
esimerkiksi kreikkalainen valkopapukeitto. Se
sopii kasvissydjankin ruokavalioon.
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Pyhipiivini kaipaa mutkattomia mutta tyylikkaita ruokia.
Sellainen on risotto broilerista ja broilerinmaksasta. Hyvan
risoton valmistaminen on yksinkertaista, kunhan vain
muistaa valita oikeaa risottoriisia ja kypsentaa ruoan
rakkaudella sekoittaen, kasvislienta kauhallinen kerrallaan
pannulle lisaten.




TYYLIKAS JA NOPEA AYRIAISPASTA

4 annosta

« 350 g spagettia

« 1valkosipulinkynsi

« % dloliividljya

« 3rkl voita

« 150 g kuorettomia jattikatkaravunpyrstéja,
kypsia tai raakoja

« (2tl vehndjauhoja)

« 1dl valkoviinia

« % dl hienonnettua, tuoretta lehtipersiljaa

200 g kuorellisia, kypsia sini- tai viher-
simpukoita

« 1tl (sormi)suolaa

« n.1/3 tl kuivattua chilid rouhittuna

« suolaa ja mustapippuria myllysta

1. Keita pasta pakkauksen ohjeen mukaan suolalla
maustetussa vedessa.

2. Tee kastike. Kuorija viipaloi valkosipuli. Kuullota
sita voi-0ljyseoksessa keskilammaolla noin 5 mi-
nuuttia tai kunnes se kypsyy. Varo ettei valkosipuli
ruskistu, silla se antaa kastikkeeseen kitkeran
maun. Jos kaytat sulatettuja raakoja jattikatkarapu-
ja, paista niita noin minuutti molemmilta puolilta.
3. Ripottele pannulle jauhot, jos haluat kastikkeesta
hieman sakeampaa. Kypsenna sekoitellen muu-
tama minuutti. Kaada pannulle valkoviini ja anna
seoksen kiehahtaa.

4. Lisaa joukkoon lehtipersilja. Jos ostit jattikatkara-
vut kypsing, kaade ne nyt pannulle ja anna niiden
lammeta. Mausta suolalla, chililla ja pippurilla.

5. Sekoita pasta ja kastike keskenaan. Voit halutes-
sasi lisata lorauksen 6ljya, jos pasta tuntuu kuivalta.

Vinkki: Italialainen ei laita kalaa tai ayridisia sisalta-
vaan pastaan parmesaania, mutta taalla juustoa
voi halutessaan ripotella aateloimaan pastaa.

Juomasuositus:

M Pirted ja hedelmainen tai M vivahteikas ja
ryhdikas valkoviini, oluista esimerkiksi kepead ja
hedelmainen [ vehnaolut.

HELPOT BRUSCHETAT
ERILAISILLA TAYTTEILLA

» maalaisleipaa

« valkosipulinkynsia

» mustapippuria myllysta
e rucolaa

Paallysvaihtoehdot:

« vihreaa tai punaista pestoa tai valmista
tomaattipastakastiketta

« jattirapuja, parmesaania ja vuohenjuustoa

« kypsaa broilerin rintafileeta, parmesaania ja
sinihomejuustoa

« artisokkaa, kalamataoliiveja, parmesaania
tai mozzarellaa ja pinjansiemenia

1. Lammita uuni 225 asteeseen. Viipaloi leipa. Hiero
viipaleisiin hieman valkosipulia.

2. Levita leiville muutama teelusikallinen pestoa tai
ruokalusikallinen pastakastiketta. Nostele paalle
haluamasi taytteet.

3. Paista leipia uunin ylatasolla n. 5 minuuttia tai
kunnes juusto on sulanut hieman ja leivat ovat
lampimia. Viimeistele mustapippurilla ja rucolalla.

Juomasuositus:

M Marjaisa ja raikas punaviini, oluista raikas ja
maltainen @ lager.
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KREIKKALAINEN PAPUKEITTO

4 annosta

«1sipuli

« 2 valkosipulinkyntta

« 2 porkkanaa

« 1lehtisellerinvarsi

« 4 rkl rypsi- tai oliiviéljya

« 1rkl tomaattipyreeta

« 8dl kasvislienta

« 1tl sokeria

« n.4 dl keitettyja valkoisia papuja

« (suolaa,) mustapippuria myllysta

« 2 rkl tuoreita yrtteja hienonnettuna,
esim. oreganoa ja lehtipersiljaa

Tarjoiluun:
« 200 g fetajuustoa
« 2 dl kivettdmia kalamata-oliiveja
» muutama oksa oreganoa

1. Kuori ja hienonna sipulit. Kuori ja kuutioi pork-
kana. Viipaloi selleri. Kuullota kasviksia kattilassa
oljyssa muutama minuutti. Lisaa tomaattipyree ja
kypsenna hetki sekoitellen.

1. Lisaa kattilaan kasvisliemi ja sokeri ja kiehauta
seos. Peita kannella ja kypsenna keskilammolla n.
20 minuuttia tai kunnes kasvikset ovat pehmeita.
3. Lisaa keittoon pavut. Soseuta keittoa sauvase-
koittimella. Anna lammeta. Mausta tarvittaessa
suolalla, pippurilla ja yrteilla.

4. Murustele keittoon osa fetasta ja sekoita hyvin.
Viimeistele keitto juuri ennen tarjoamista lopulla
fetalla, oliiveilla ja yrteilla.

Juomasuositus:

M Pirted ja hedelmainen taillpehmea ja kepea
valkoviini, oluista hedelmainen ja vivahteikas

M ale-olut.

RISOTTO BROILERISTA JA
BROILERINMAKSASTA

4 annosta

« 1 pkt (300 g) broilerinmaksaa (pakaste)

« 1salottisipuli

«1porkkana

« Y2 varsisellerin vartta

«75gvoita

« 2rkl oliividljya

« 350 g risottoriisia

« 1dl valkoviinia

« n.11 kuumaa kana- tai kasvislienta

« 1dl vastaraastettua parmesaania

« 2 kypsaa broilerin rintafileeta tai
minuuttipihvia

« (hienonnettua salviaa tai lehtipersiljaa)

1. Sulata broilerinmaksat ja kuutioi ne. Paista
maksat pannulla voissa kypsiksi. Laita hetkeksi
sivuun.

2. Kuori ja hienonna sipuli ja porkkana. Viipaloi
varsiselleri. Kuullota kasviksia muutama minuutti
0ljyssa ja muutamassa ruokalusikallisessa voita.
Lisaa riisi ja kypsenna sekoittaen, kunnes riisi
muuttuu hieman lapikuultavaksi.

3. Kaada pannulle viini ja kypsenna annosta
sekoitellen keskilammolla, kunnes viini imeytyy
riisiin. Lisaa kuumaa kana- tai kasvislienta kauhal-
linen kerrallaan. Lisaa seuraava kauhallinen, kun
edellinen on imeytynyt riisiin. Katso pakkauksesta
riisin tarkka kypsymisaika.

4. Lisaa kypsaan risottoon paloitellut broilerit

ja maksat, loppu voi ja parmesaani. Viimeistele
halutessasi yrttisilpulla.

Juomasuositus:

W Vivahteikas ja ryhdikas tai @ pirted ja hedel-
mainen valkoviini. Punaviineista M marjaisa

ja raikas -makutyyppi sopii parhaiten. Oluista
kannattaa kokeilla pehmeaa ja aromikasta

M tummaa lageria.

KOKONAISENA PAISTETTU FILEE,
PAAHDETUT MUSTAJUURET

MANTELEILLA HOYSTETTYNA JA
KYLMA VUOHENJUUSTOKASTIKE

4-5 annosta

« n.700 g (pihvikarjan) sisafileeta
« suolaa, mustapippuria myllysta

Paistamiseen:
 voi-0ljyseosta
* muutama oksa rosmariinia

1. Lammita uuni 175 asteeseen. Ota filee
huoneenlampd6n noin puoli tuntia ennen
paistamista.

2. Paista lihaan kaunis vari pannulla voi-oljy-
seoksessa rosmariinin kanssa. Mausta filee
suolalla ja pippurilla.

3. Tyénna lihalampomittari lihan paksuimpaan
kohtaan. Kypsenna fileeta uunissa, kunnes
mittari osoittaa 58:aa astetta. Talloin liha on
kauniin vaaleanpunaista sisalta. Kaari se folioon
ja anna vetaytya noin 15 minuuttia. Leikkaa
viipaleiksi.

Paahdetut mustajuuret
4-6 annosta

« 1kg mustajuuria

« n. % dl oliivi- tai rypsioljya

« (sormi)suolaa, mustapippuria myllysta

* n. 4 rkl paahdettuja manteleita,
pahkinéita tai siemenia

1. Lammita uuni 225 asteeseen. Pese ja kuori
mustajuuret kylmassa vedessa tummumisen
estamiseksi. Leikkaa ne tasakokoisiksi paloiksi
ja laita uunivuokaan. Kaada paalle 6ljya ja
mausta suolalla ja pippurilla.

2. Paista mustajuuria uunissa noin 35 minuuttia
tai kunnes juuret ovat kypsia. Ripottele paalle
paahdettuja manteleita juuri ennen tarjoilua.

Kylma vuohenjuustokastike
4-6 annosta

« 100 g vuohenjuustoa isosta potkosta
» 2 prk (@200 g) ranskankermaa
« suolaa, vastarouhittua mustapippuria

1. Murustele juusto ja sekoita se ranskan-
kermaan. Mausta suolalla ja pippurilla.

2. Anna maustua viileassa vahintaan puoli
tuntia.

Vinkki: Isosta potkosta leikatussa vuohen-
juustossa kuoren osuus on vahadisempi kuin
pienessa, joten sen maku on pehmeampi.

Juomasuositus:

Ml Meheva ja hilloinen punaviini uuden
maailman viinien ystaville, M vivahteikas ja
kehittynyt punaviini kehittyneempia aromeja
arvostavalle ja M roteva ja voimakas lihan me-
diumiksi jattaville. Olutpariksi sopii esimerkiksi
voimakas ja makeahko B vahva lager.



Kokonaisena paistettu filee on juhlapéydan
kruunu, etenkin, jos se saa rinnalleen
paahdetut mustajuuret ja kastikkeekseen
kylman chévredipin. Ruokaisamman
annoksen ystava voi viela tehda
lisdkkeeksi peruna- tai juuresmuusin

tai paistaa edelliselta aterialta ylijaaneet
perunat rapeiksi.




Kun vuosi libestyy loppuaan, Alkon olutvalikoima vain
monipuolistuw. Talvikauden kattaus sisiltid tyylikkditd juomia
niin joulupiytidn kuwin takkatulen ddreenkin.

Talven oluet
saapuivat

myymail6ihin
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ulevan talven tuiskuis-
sa oluen ystavaa hellii
Alkon toistaiseksi mo-
nipuolisin olutvalikoi-
ma. Oluen kasvavaan
kysyntddn on vastattu 23 talvioluen
valikoimalla. Edustettuina ovat kaik-
ki kahdeksan oluttyyppia, ja monis-
ta tarjolla on my0s alatyyppeja. Tay-
sin uusia tuotteita on talvi- jajouluva-
likoimassa kolmetoista. Eniten talvi-
valikoimaan on tullut ale-oluita.
Panimot ovat huomanneet kulut-
tajien olevan kiinnostuneita nimen-
omaan sesonkioluista, joten uusia
tuotteita kehitellaan jatkuvasti. Esi-
merkiksi vuosi sitten Alkon joulu- ja
talvioluiden menekkilisdantyi edellis-
vuoteen verrattuna 15 prosenttia.
Moni on huomannut jouluoluil-
la olevan eksoottisia, pitkid nimia.
Oluiden nimeémisessd halutaankin
korostaa oluen monimuotoisuutta,

ja vaikutteita on haettu esimerkiksi
viinimaailmasta.

Tarjolla on my6s monien makujen
kirjo. Suurten panimoiden tuotteiden
rinnalla on tasavertaisina pienten pa-
nimoiden késityona pantuja oluita.

Tasmaoluita joulupdytadn
”Joka talossa juhlaksi juomaa teh-
ddan”, sanoi emanta ennen vanhaan
ja tarkoitti juhlalla joulua ja juomal-
la olutta. Mielikuva jouluoluesta on
yhd vahva ja lammittéva. Perinteisen
suomalaisen joulupdydén ruoat vaa-
tivatkin oluelta tavallista korkeam-
paaalkoholitilavuutta pureutuakseen
ruoassa olevanrasvan lapi.
Talvikauden oluihin voikin tutus-
tua katevasti juuri joulunajan ruokien
kanssa. Mietona alkoholijuomana
olut toimii hyvin lapi aterian. Kalapoy-
déan herkkujen ja méidin, kurkkujen ja
hunajan kylkeen sopivat raikkaatlage-

Tarjoile
olut oikein

Olutta tarjoiltaessa on
muistettava oikeat, jalalliset ja
ehdottoman puhtaat olutlasit.
Viinilasikin kay oluen tarjoiluun.

Vaaleat oluet nautitaan jaa-
kaappikylmind, mutta tummat
ja vahvat oluet on muistettava
ottaa lampenemaan viideksi-
toista minuutiksi. Oluet, joissa
on mukana hiivaa, varastoidaan
pystyasennossa ja kaadetaan
laseihin rauhallisesti.

Kaikki oluet kaadetaan aluksi
lasin sisareunaan ja lopuksi
rivakammin keskelle, jotta lasiin
muodostuu kaunis ja aromeita
suojaava vaahto, oluen kruunu.

Miten olut kaadetaan lasiin oikein?

Video osoitteessa etiketti.fi/kysyttya.

»
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rittainiitd katkerammat pilsit. Kalojen kans-
sa sopivat hyvin yhteen my6s kevyen maltai-
settummat lageritja vehnéoluet, jotka eivit
vierasta myoskaan lipedkalaa.

Lampiman ruoan kera voi maistella aro-
mikkaampia talven uutuuksia, joissa mais-
tuu karamellimainen mallas ja joissa hu-
malan katkerot tunkeutuvat mukavasti
rasvaisempienkin kastikkeiden lapi. Nai-
td ovat erityisesti alkoholipitoisuudeltaan
vahvemmat talviset alet. Oluen katkeruus
my0s raikastaa suuta ja on usein paikallaan
vahvan makuisten ruokien kanssa.

Lagereiden maailmasta jykevat mutta
pehmeén pyoreat bockit ovat nekin suo-
siteltavia paaruoalle. Esimerkiksi kinkun
suolaisuus saa vastapainoa bockien make-
asta maltaisuudesta.

Tummemmissa bockeissa voi olla paah-
tuneita ja jopa suklaisia aromeja, jotka so-
pivat monenlaisen riistan ja niiden kanssa
tarjottavien kastikkeiden makuihin. Perin-
teisen joulukinkun ja tulisen sinapin kera

Takkatulen dérelle

Kun pakkanen kipristda nenanpéata, kai-
paa hieman lammittadvampéaa olutta. Vah-
vatjapaahteiset portterit, tuhdit strong alet
jaold alet sekd munkkien panemat trappis-
tit ovat omiaan rauhalliseen nautiskeluun
sen kuuluisan takkatulen darell4. Tai so-
pisiko lammikkeeksi kenties 70-asteisena
nautittava kirsikkaolut?

Stoutin tai portterin seurana voi maistel-
la melkein miti suklaata vain, ja vahvimpi-
en alejen kaveriksi sopivat vaikkapa siniho-
mejuusto, gruyere taiikddntyneet vuohen-
juustot.

Rapsakasti humaloitu, trooppisen hedel-
madinen india pale ale kesyttda kivasti kyp-
sdn, valuvan camembertin. Oluen sisalta-
mat hiilihapot ovatkin aina omiaan raikas-
tamaan suuta juustolautasen darelld. £

Juttuun on haastateltu Mika
Kauppista, joka tyéskentelee

monelle maistuu myos hyvin aromaattinen
mutta samalla miellyttdvén raikas savuolut.

Alkon oluiden ja siiderien
tuoteryhmapaallikkona.

Lue oluista
ja oluttyypeista
lisaa Etiketin
verkkosivuilta
etiketti.fi/
Jjuomienjuurilla.




Ale on Kirjavan kiehtova

makukokemus

Ale-oluen juuret ovat Englannissa, mutta
jalkelaisia talla oluttyypilla on ympari maa-
ilman. Pintahiivaoluiden yleisnimenakin
kdytetty ale voi tarkoittaa Brittein saarilla
vaikkapa hennon maltaista ja hedelmaista
mild alea, reippaan katkeraa ja aromikasta
bitteria tai Koillis-Englannin makeahkoa
brown alea, jonka tuoksussa voi aistia
toffeeta.

Pubien klassinen mieto bitter voi olla
myo6s muhkeampaa, jolloin sita kutsutaan
nimella extra special bitter. Siirtomaakau-

den aikana syntyi puolestaan india pale ale.

Olut humaloitiin hurjasti, jotta se kestaisi
pitkan laivamatkan. Se saapuikin Intiaan
darimmaisen katkerana olutherkkuna.
Vahvat alet tarjoavat makukokemuksia,
joita yhdistaa alkoholin tuoma pyoreys ja
runsas luonne. Belgiassa osataan tehda

maistuvia aleja, esimerkiksi mausteista,
hedelmaista ja vahvaa golden alea. Oluen-
ystavat tietavat, etta Belgiasta tulee myos
suuri joukko makean hedelmaisia, vahva-
alkoholisia luostarioluita, jotka jaetaan
kolmeen ryhmaan: vaaleaan blondeen,
tummaan dubbeliin ja hyvin aromikkaa-
seen tripeliin.

Pale alea 16ytyy kolmena perinteisena
versiona. Brittildinen pale ale on kevyen
pahkindinen, belgialainen vahvempi seka
aromaattisempi ja amerikkalainen versio
erityisista humalalajikkeista johtuen usein
sitruksen tai parfyymin tuoksuinen.

Hitaasti nautiskeltaviksi talven lammik-
keiksi sopivat tayteldisen maltaiset o/d alet
tai mausteisen hedelmaiset strong alet.
Jalkimmaisten skottiversioissa voi olla
turpeen ja savun aromeita.




TEKSTI RAISA LAINE KUVA LAURA RIIHELA JUOMASUOSITUS JA LASI ALKO ASTIAT JA TEKSTIILIT STOCKMANN

PAHKINA—APRIKOOSIT/-'\YTTEINEN PORSAANFILEE,
TAHTIANISKASTIKE SEKA LANTTU- JA PORKKANACHIPSIT

Hedelmadinen ale-olut on mainio
yhdistelma jouluisten makujen
kuten aprikoosilla ja pahkinéilla
taytetyn porsaanfileen kanssa.
My®6s loppuvuoden juhlissa usein
tarjolla olevat hieman makeahkot
kotimaiset juurekset muodostavat
alen kanssa raikkaan parivaljakon.
Taman sivun neljalle hengelle
laaditut reseptit sopivat hyvin
vaikkapa pienen perheen juhla-
vaksi aattoillan paaruoaksi.

« 1 porsaan sisafilee

« suolaa, rouhittua musta-
pippuria

« 6 kpl kuivattuja (pehmeita)
aprikooseja

« 50 g rouhittuja saksan-
pahkinoita

«50 g voita

« paistamiseen: voita

Kastike
» 3dl vetta
« 1dl kuivaa valkoviinia
« 4 rkl vasikanlihafondia
« 1rkl valkoista balsami-

viinietikkaa

» 4 kpltahtianiksia
« 1dl kuohukermaa
« 1rkl ruokokidesokeria
« 2-3 rkl maissijauhosuurusta
« (suolaa)

Lanttu- ja porkkanachipsit
+ 600 g lanttua
+ 600 g porkkanaa
*n.116ljya syvapaistoon
«suolaa

1. Laita kattilaan kiehumaan
kastikeaineksista vesi, valkoviini,
vasikanlihafondi, balsamiviinietik-
ka seka tahtianikset. Keita lienta
hiljalleen matalalla lammoélla lihan
kypsymisen ajan.

2. Poista lihasta mahdolliset kalvot,
nakyva rasva saa jaada. Leikkaa
fileeseen pituussuunnassa syva
viilto niin, etta toinen reunajaa
ehjaksi. Aukaise liha ja painele se
kevyestihieman chuemmaksi le-
vyksi. Mausta suolalla ja pippurilla.
3. Pilko aprikoosit mahdollisimman
pieniksi paloiksi ja sekoita ne
pahkindrouheen ja pehmedn voin
kanssa taytteeksi. Levita tasaisesti
fileelle. Sido liha paistinarulla
rullaksi.

4. Paista lihan pinta pannulla
voissa kauniin ruskeaksi, siirra
filee reunalliseen uunivuokaan ja
lisdd vuoan pohjalle noin puolet
keittdmastasi liemesta. Annalopun
liemen kiehua hiljalleen niin, etta se
keittyy hieman kasaan.

5. Paista fileetd 200-asteisessa
uunissa lihan paksuudesta riip-
puen 25-30 minuuttia. Valele sita
muutaman kerran paiston aikana
vuoassa olevalla liemella. Kaari
lihafolioon vetdaytymaan ennen
leikkaamista tarjolle.

Taytetty porsaan-
filee sopii myos

perinteisten joulun

laatikoiden kanssa
nautittavaksi.

6. Siivil6i lihan paistoliemi ja lisaa
se lopun liemen sekaan kattilaan.
Lisaa kerma ja sokeri. Suurusta
liemi maissijauhosuurusteella sopi-
van paksuiseksi. Lisaa tarvittaessa
suolaa.

7. Tarjoa lisdkkeena ohuita
lanttu- ja porkkanasuikaleita, joita
on friteerattu 6ljyssa noin viiden
minuutin ajan.

JUOMASUOSITUS

Ale-oluen lisaksi
porsaanfileen oheen
sopii mainiosti
esimerkiksi valkoinen
tai punainen cétes du
rhéne -viini.
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TEKSTI ANU PIIPPO KUVAT MARJAANA MALKAMAKI JA CORBIS

Alkon henkilokunta
vastaa asiakkaiden

Huolella valmistettu jouluateria usein esitamiin
ansaitsee arvoisensa juoman.

Jaana Lebtinen Alkon myymdlistdi
Lempiidlin keskustasta kertoo,
millaiset viinit ja oluet sopivat
Joulun suolaisten ja makeiden
berkkujen vierelle.

Miki juoma sopii joulupoytiin? e

Millaisia juomia
valitsen joulupdytaan?

Joulun kalapoydén antimien juhlava juoma-

kumppani on kuohuviini tai samppanja.
Ranskalaisethan juhlistavat joulua samppanjalla, ja
kupliensa ja pienen sokerimééransé ansiosta se sopii
loistavasti myos meidan joulupdytddmme. Samoin
aromikkaat ja raikkaat valkoviinit, vaikkapa hiukan
jaannossokeria sisaltdva kuiva tai puolikuiva riesling,
sopivat hyvin juotavaksi kala- ja métiherkkujen
kanssa. Oluista vaalea lager ja vehniolut kestévat
hyvin kalapdydén eri makuelementteja.

Kinkun ja laatikoiden oheen kannattaa valita kes-

kitayteldinen, hedelméiinen, pehmea ja mielelldin

hiukan hapokas punaviini. Sellaisia ovat keskitay- keskitéyteldiset, laadukkaat kylaviinit toimivat hyvin
teldiset ja sopeutuvaiset valpolicella-, pinot noir- ja haasteellisten jouluherkkujen kanssa.

uuden maailman merlot-viinit. Jos joulupdydassa Jos kinkun tai kalkkunan kaveriksi haluaa valko-
on kinkun liséksi jotain voimakkaampaa liharuokaa,  viinin, suosittelen kuivaa tai puolikuivaa Alsacen

on pehmed chateauneuf-du-pape laadukas valinta. pinot gris’ti tai rieslingid. Olutmaailmasta niiden
Yksi moneen mukautuva mutta usein unohdettu ruokajuomaksi sopivat mausteiset jouluoluet,

viini tulee Ranskan Beaujolais’n alueelta. Seudun tumma lager, tumma ale ja vahva lager.” T

£ N3 jouluaterian
jalkiruoan kumppaniksi?

“Jouluna makea herkku ylitse muiden on suklaa. Suklaan ja suklaisten

jalkiruokien kanssa nautittavaksi sopivat makeat vakevoidyt viinit, kuten
punainen portviini, madeira ja sherry. Myos portteri-oluet toimivat tumman suklaan
kanssa loistavasti. Valko- ja maitosuklaan kanssa voi maistaa makeaa tokajia tai
trockenbeerenauslesea. Ja oikein kokeilunhaluiset testaavat valkosuklaata makean
kirsikkaisen kriek-oluen kanssa ja tummaa suklaata chocolate stoutin kanssa.

Luumuijalkiruokien ja hedelmakakkujen kanssa sopivat makeat madeirat, sherryt

ja vakevoidyt muskattiviinit. Jo klassikoksi muodostunut sinihomejuusto-joulupipari-
yhdistelma kannattaa nauttia portviinin tai portviinin tyylisen etelaranskalaisen

banyulsin kanssa.”
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KOONNUT ANU PIIPPO KUVAT TIMO JUNTTILA, MATTI AHLGREN/HOTELLI- JA RAVINTOLAMUSEO, ISTOCKPHOTO JA LEHTIKUVA

Marraskuu Joulukuu Tammikuu Helmikuu
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Kalenteri

. 3 2911.-7.2. %"‘\
KKohti sydintalvea \

Uusi Etiketti vie sinut juhlakauteen eli itsendisyyspaivan
tunnelmista joulun kautta uuteenvuoteen. < .

Vuodenvaihde tarjoaa monelle tilaisuuden
hengihtii ja nauttia hyvista ruoasta ja juomasta.
Vuoden viimeinen Etiketti-lehti antaakin vinkkeja
alkutalven moniin juhliin ja illanistujaisiin. Lisaa
vinkkeja 16ydat aina ajankohtaisilta Etiketin
verkkosivuilta osoitteesta etiketti.fi.

KURKISTUS KULISSEIHIN

Helsingin Kaapelitehtaalla sijaitseva Hotelli- ja
ravintolamuseo on uudistunut. Puolivuotisen remontin
tuloksena yhdesta avarasta salista on muokattu useita
tiloja, joissa voi siirtya 50-luvun hotelliaulasta ravintola-
keittion kautta vaikkapa Kampin aamiaishuoneeseen.

Nayttelyssa voi poiketa myéds Alkon 30-luvun
tyylin sisustetussa myymalassa tai 70-luvulta peraisin
olevassa Big Ben -baarissa. Osa tiloista on uusia ja osa
uudistettuja.

Syksyn alussa avautuneen perusnayttelyn tavoittee-
na on, etta museokavijat voivat tutustua majoituksen
ja ravitsemuksen historiaan itse tehden ja eri aisteja
hyodyntaen. Museon uutuuksia ovatkin esimerkiksi
tuoksubaari, jukeboksi ja karaokelaitteet. Nayttelyyn on
katketty myos yllatyksia.

Opastettujen kierrosten lisaksi museossa jarjestetaan
yleisdluentoja.

Museon paarahoittaja on opetus- ja kulttuuriministe-
rie. Yksi sen yhteistyokumppaneista on myos Alko, jonka
myymalamuseo liitettiin museon osaksi vuonna 1999.

Samasta osoitteesta lOytyvat Suomen valokuvatai-

teen museo ja Teatterimuseo. Museon uudessa
nadyttelyssa voi
Hotelli- ja ravintolamuseo, [ St USEtmllassa

helsinkildisen Hotelli
Vaakunan sviittiin
1950-luvulta.

Kaapelitehdas, Tallberginkatu 1 G, Helsinki.
www.hotellijaravintolamuseo.fi. Nayttely on
avoinna tiistaista sunnuntaihin klo 11-18.
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Itsendisyyspaivaa vietetdaan Suomessa
- perinteisesti omassa kodissa. Mitg, jos
@ kutsuisit sinne ystavia ja jarjestaisit yhdessa
heidan kanssaan joko perinteisen tai
persoonallisen itsendisyysjuhlan? Molempiin
sopii onnittelumaljaksi laadukas kuohuviini
tai perati samppanja. Kumpiakin on Alkon
valikoimassa useita kymmenia. Tilaisuutta voi
juhlistaa myos lumipallokakulla, jonka ohjeen
|6ydat seka Etiketin etta Alkon verkkosivuilta
(etikettifi > hakusana "lumipallokakku” tai

ON GLOGIN AIKA

Taman kauden glogit ovat olleet
myymaloissa jo lokakuun alkupuolelta
asti. Ne, jotka etsivat vaihtelua perin-
teiselle punaiselle glogille, voisivat
kokeilla erikoisuuksia. Valikoimassa

on toistakymmenta erityylista glogia:
on Kklassisia punaviiniglogeja, valko-

alko fi/ruokajajuoma > reseptinaku).

Jouluateria on monelle vuoden
kohokohta. Pienen perheen kinkku voi
hyvin olla esimerkiksi pahkinailla ja
hedelmilla taytetty possunfilee, jonka
ohje 1bytyy lehden sivulta 24. Sen juoma-
kumppaniksi sopii kauniin kullanruskea

ale-tyyppinen olut tai valkoinen tai
punainen cotes du rhdne -viini.

’., :

Seuraava
Etiketti ilmestyy

7.2.

valintaan 16

VALKOVIINI

SUOSITUIN RAVUILLE
Etiketti-lehden nettisivuilla
osoitteessa etikettifi voi kertoa
mielipiteensa ajankohtaisista
asioista. Alkusyksyn lukija-
kysymyksessa tiedusteltiin,
mitka ovat Etiketin lukijoiden
lempijuomia rapuaterialla. Sel-
vasti suosituimmaksi juomaksi
kyselyssa osoittautui kuiva
valkoviini, joka sai 46 prosenttia
aanista. Toiseksi suosituin
tarjottava oli olut ja snapsi

(25 %) ja kolmanneksi suosituin
kuohuviini (11 %).

Modernin Polku-himmelin on suunnittellut ja
toteuttanut Annele Valkama Creadesign Oy:sta.
Himmelia valmistetaan tilauksesta.

viiniglogia ja esimerkiksi gluhweinia.
Mauste- ja makumaailmasta voi lbytaa
mielenkiintoisia savyja suklaasta
viikunaan ja mantelista mesimarjaan.

Uudenvuodenaattona jdtetaan hilpean haikeat hyvastit
vuodelle 2012. Vuodenvaihteen juhlintaan sopii mainiosti
tapas-tyyppinen noutopoyta ja juomatarjottavaksi monipuo-
linen kuohuviini. Hyvia vihjeita seka tarjottavan etta juoman

ydat osoitteesta etikettifi/ruoka-juoma/reseptinaku

seka etikettifi/vinkkihylly/onnea-suomi.

VAIKUTA LEHTEEN!
Etiketin kommentoi-
minen on nyt entista
helpompaa. Etiketin
verkkosivujen etusivul-
la osoitteessa etikettifi
on linkki kyselyyn,
jossa voit seka arvioida
uusinta lehtea etta
esittad juttuideoita.
Yhteystietonsa jat-
taneiden vastaajien
kesken arvotaan palkintoja. Tata nelosnumeroa
koskevassa kyselyssa palkintona on kuusi
kappaletta tyylikkaita valko-harmaita Uniikki-
kangasservietteja. Kyselyyn voi vastata 1.2. asti.

m
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Paatoksia tehtaessa
on otettava huomioon
monia eri nakokohtia,

myos Naapurimaat.”
Paivi Sillanaukee

Kuvauspaikkana oli
yksi Paivi Sillanaukeen
lempiravintoloista,
ravintola Henriks, hanen
kotikaupungissaan
Tampereella.



Piivi Sillanaukee aloitti sosiaali- jo terveysministerion kanslia-
padllikkond lokakuun alussa. Hinen mielestidn byvinvointivaltion
tebtdvi on pikemminkin tukea kuin bolbota kansalaisia.

Kansliapaallikko

viittaa rajoja

iime kuukausina on kayty voimakasta kes-
kustelua vanhustenhoidosta, nuorten syr-
jaytymisesti ja lasten huostaanotosta. Kes-
kustelu on hyva osoitus siitd, kuinka tuntei-
siin vetoavia ja vaikeita sosiaali- ja terveysministerion
(STM) hallinnonalaan kuuluvat asiat ovat. STM:n tuore
kansliapaallikko Péivi Sillanaukee korostaa kuitenkin,
ettd ratkaisuja vaikeiltakin tuntuviin ongelmiin voi-
daan16ytd4, kun yhteistyota tehddaan uudella tavallaja
toimijat sitoutuvat pitkin linjan suunnitelmiin.

”Kentta on niin laaja ja monimutkainen, etta pelk-
ki sen hahmottaminen vaatii paljon opiskelua ja koke-
musta. Paatoksid tehtdessd on otettava huomioon mo-
nia eri ndkokohtia, myos naapurimaat”, Paivi Sillanau-
kee sanoo.

”Esimerkiksi alkoholihaittoja olisi yksinkertaista
karsia nostamalla alkoholiveroa, jos eldisimme umpi-
ossa. Meidén on kuitenkin katsottava vaikkapa Viron
veroratkaisuja ja pyrittava sithen, ettd saamme suoma-
laiset jatkossakin hankkimaan juomansa enimmak-
seen kotimaasta - mieluiten vield Alkosta, joka on vas-
tuullinen toimija. Vastuullisuutta siltd edellyttid jo
lainsdddantokin.”

PAIVISILLANAUKEE
PAHKINANKUORESSA

« 48-vuotias

« Kaksi lukioikaista lasta

« Asuinpaikka Tampere

« Ladketieteen tohtori 1996
«eMBA 2002

« aiempia luottamustoimia mm. Tampereen kaupungin-

valtuuston jdsenena, sosiaali- ja terveyslautakunnan
puheenjohtajana seka Kuntien eldkevakuutuksen
valtuuskunnan puheenjohtajana

« Alko Oy:n hallituksen jasen 2009-2012

TEKSTI JORMA LEPPANEN
KUVAT MARJAANA MALKAMAKI

”Viro nostaa alkoholiverotustaan tulevina vuosi-
na huomattavasti kansanterveydellisistd syista. Tama
taas vihentaad painetta laskea alkoholiveroa Suomes-
sa. Samalla uskon Viron ratkaisun vahentavin alkoho-
lihaittoja myos Suomessa.”

Alkolla on kansanterveyden yllapidolla perusteltu
yksinoikeus yli 4,7 prosenttia alkoholia sisaltavien al-
koholijuomien véhittaismyyntiin. Aika ajoin tima mo-
nopoliasema kyseenalaistetaan ja toivotaan myynnin
vapauttamista.

”Vuodet Alkon hallituksen jasenena ovat vahvista-
neet minulle kaksi asiaa:ilman Alkoa meilld ei olisi niin
vastuullista alkoholin vihittdismyyntii eika niin laa-
dukasta ja monipuolista valikoimaa eri puolilla maata
kuin nyt”, Sillanaukee pohtii.

Hanen mukaansa Alko on myos kehittanyt kustan-
nustehokkuuttaan, palveluaanjailmettaan.

”Eiole ihme, ettd ihmisten tuki Alkon monopoliase-
malle on vankempi kuin koskaan. Alko on ottanut ta-
voitteekseen olla tulevaisuudessa Suomen paras tyo-
paikka. Se on mahdollista, ja toivon omistajaohjauk-
sesta vastaavan ministerion kansliapaallikkoni, etti
johtoja hallitus tassd onnistuvat.”

Alkoholin kdyt6lla on laajat vaikutukset
Alkoholiasiat muodostavat vain pienen osan sosiaa-
li- ja terveysministerion vastuualueesta, mutta ne hei-
jastuvat kdytannollisesti katsoen kaikkialle, myos mui-
den ministerididen vastuualueille. Ministeriossa tiede-
taan, ettd paivittdin kulutettavan alkoholin maara on
niin suuri, ettd se nakyy myos suomalaisten tyotehos-
saja tyohyvinvoinnissa. Asia tuntuu kuitenkin olevan
monelle tabu.

Suurimmalle osalle meisti alkoholijuomat tarjoavat
makunautintoja, mutta Sillanaukee muistuttaa, ettd al-

koholin suurkulutuksen kuva on synkka.
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Vaikka suomalaisten juomatavat ovat muuttuneet
paljon niisté ajoista kun malli oli "viideltd saunaan ja
kuudelta putkaan”, asenteet ovat Sillanaukeen mu-
kaan pysyneet aika lailla samanlaisina.

"Sosiaalisista ja terveydellisistd haitoista huolimatta
humalassa toppailya pidetddn sukupolvesta toiseen jo-
tenkin huvittavana ja hyvaksyttdvand asiana. Samaan
aikaan eri ministeriissa ja kunnissa kdytetdan resurs-
seja kotivakivallan ja kohtuuttoman alkoholinkayton
aiheuttamien ongelmien hoitamiseen. Minusta huma-
lassa holmoilemisessa ei ole mitadn hauskaa, painvas-
toin. Sita paitsi lapsista humalaiset aikuiset ovat pelot-
tavia. Onneksinuoriso nayttaa hiukan raitistuneen. T&-
ta kehitysta pitad tukea.”

Kun siirrytiddn alkoholipolitiikasta takaisin yhteis-
kunnan suureen kuvaan, Sillanaukee pitad ongelmana
sitd, ettd lapset ja nuoret syrjaytyvat.

"Lapset ja nuoret voivat suurimmassa osassa per-
heitd hyvin. Ty6eldmain ja perheen yhteensovitta-
minen on kuitenkin yhé vaikeampaa, kun toita tuo-
daan kotiin ja tyoajat liukuvat. Lapset kaipaavat rau-
hallista yhdessdoloaja sddnnollista pdivarytmia. Jos-
kus tuntuu unohtuvan, etté lapsista huolehtiminen ei
kuulu pelkistddn yhteiskunnalle eli paivahoidolle ja
koululle.”

Varhaisen viliintulon tarve

Suomi tarjoaa kansalaisille varsin yhdenvertaiset ja hy-
vt sairaalapalvelut. Paivi Sillanaukeen mukaan ongel-
ma onkuitenkin se, ettd ennaltaechkiisevia palvelujaja
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Padivi Sillanaukee
uskoo, etta erilaisia
nakokulmia ja asioita
yhdistamalla syntyy
oivalluksia.

perustason sosiaali- ja terveyspalveluja on liian vihan.
Tkava kylld meilld on my0s paillekkaisid palveluja, ja
tdma lisda tyovoimapulaa.

”Esimerkiksi perheiden ongelmat saavat kérjistya
karjistymistddn, kunnes ainoaksi keinoksi jai lasten
huostaanotto. Tama ei kuitenkaan ole ainoastaan lai-
toskeskeisen palvelujarjestelmén ongelma. Meilld Suo-
messa puuttuu varhaisen valiintulon kulttuuri. Tahtoa
on, mutta nykyinen pirstaleinen palvelurakenteemme
eitue sitd, ettd avuntarpeeseen voitaisiin reagoida jar-
jestelmallisestija oikeaan aikaan.”

Toimintaa kehitetdan talousjohdon ja lukujen eh-
doilla, jolloin budjettikuri pitdd mutta paaasiallinen ta-
voite karkaa.

Raja-aitojen yli

Ennen kuin Paivi Sillanaukee tekilddketieteellisen vii-
toskirjansa osittain kauppakorkeakoulun ohjauksessa,
han ehti opiskella humanistisia aineita ja klassista mu-
siikkia.

”Olen aina ollut kiinnostunut rajojen ylittamisesta ja
monimutkaistenkin asiayhteyksien ymmaértamisesta.
Yhdistelemalla erilaisia nakokulmia ja asioita syntyy
oivalluksia ja innovaatioita”, hdn sanoo.

”Sosiaali- ja terveyspolitiikan tarked tavoite on, ettd
Suomessa on yrityksid ja organisaatioita, jotka pystyvat
tarjoamaan toitd ja ettd suomalaiset haluavat osallistua
yhteiskunnan rakentamiseen ja hyvinvoinnin rahoitta-
miseen”, Sillanaukee toteaa.

”Olen my6s vakuuttunut siitd, ettd suomalaiset voi-
daan pitaa tyokykyisind huomattavasti paremmin ja pi-
tempaidn kuin mihin toistaiseksi on kyetty, kun laitam-
me ennaltaehkiisevit palvelut kuntoon ja ymmarram-
me varhaisen véliintulon merkityksen.” T

etiketti.fi
LLue PaiviSillanaukeen vastaukset viiteen tasma-
kysymykseen verkosta osoitteessa etikettifi
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OLOHdMDOLSI

JAAKKO SELIN

Mustekalaa ja tomusokeria

ouluy0 ja mustekala. Yhdistel-

ma ei ole ollenkaan kummal-

linen nyt, kun olen viettanyt

joulunaikaa Espanjassa.

Ensimmainen joulunpyha

vierailla mailla oli kuitenkin
surullinen. Tai silta ainakin tuntui, kun
korvan juuressa kaakatti papukaija,
kiinanruusut tipahtelivat oudoilla ruoilla
katettuun joulupdytdan ja Suomesta
muistutti vain terassin muovi-ikkunaan
spreijattu tekolumi.

Silloin néin joulupdydassa ensi kertaa
mustekalaa, simpukoita ja varsinkin
rapuja. Ne olivat espanjalaisten ysta-
vieni jouluherkkuja eivitka ollenkaan
arkiruokaa. Samoin oli paikallisen kuohu-
viinin, cavan, laita. Kuplivalla lasillisella
nostettiin tunnelmaa syntymapaivisin,
karnevaaliaikaan, uutena vuotena ja
loppiaisena. Niin Jorgella kuin Pilaril-
lakin tuntui olevan oma lempicavansa,
jonka aromeja esiteltiin ja puolustettiin
kiivaasti.

Ennen Espanjan-joulujani olin kuun-
nellut maltalaisten ystédvieni tarinoita
sikaldisestd nuorten jouluperinteesta.
Joulupéivana porukka livahti suvun sil-
mistd Maltan brittildisimman kaupungin

Slieman rantakadulle. Perheiden nuoret
olivat kokoontuneet sielld sen kummem-
pia kutsuja lahettamatti jo 1970-luvulla,
hassulle terassille nimeltd Magic Kiosk.
Jouluateriana nautittiin parikymmenta
jattipitsaa. Eniten himmastelin kuitenkin
sitd, ettd kavereideni suurin joulutoive oli
pédsti joulupoytdan shortseissa. Talvi ei
tosiaan ollut heité varten.

Kerran jouluviikkoni kului Kolnissa.
Pienessa vakiohotellissani katetaan
joka vuosi joulupoytd maan eri alueiden
perinneherkuista. Minulle tarjoiltiin
leikkeleita ja oluita Dresdenin alueelta
Saksista.

Thanimmat makuelamykset sain
kuitenkin jouluaamiaisen leivonnaisista.
Parin kokeilukerran jalkeen opin rakasta-

99

Suomesta muistutti

vain terassin muovi-

Ikkunaan spreijattu
tekolumi.

maan Dresdner Stollenia, kuivaa ja tiivista,
hedelmin ja mantelein ryyditettyd pullaa.
Sen paille oli loihdittu ohut tomusokeri-
huntu, ja kapea siivu nautittiin oikean
kermakahvin kanssa.

Konditoriapdydin erikoisin tuttavuus
oli sekaleipdmainen, kuivatuilla
padrynailld ja omenoilla seka fenkolilla
maustettu Fruchtbrot. Hotellin reseptissa
taikinan nesteena kaytettiin punaviinia,
jaleipéa seisotettiin voipaperissa kym-
menen paivia ennen tarjoilua. Kokeilkaa
joskus kotona!

Kaikki kansainvaliset joulun maut eivat
ole minunkaan mieleeni. Mutta Veeran
mieleen ne ovat.

Kerran tein tietdmattini hanen
joulustaan ikimuistoisen. Olin joulun
alla innostunut Lontoon herkkuliikkeissa
myytavista miltei mustista jouluvanuk-
kaista, christmas puddingeista. Ainakin
vakuumipakkauksen kaare oli upea.

Joulun jalkeen sukulainen toisensa jél-
keen tunnusti nolona, ettd hieno lahjani
oli annettu eteenpiin Veeralle. Hanell4 oli
ollut miltei joulu ainainen.

Veera oli veljeni rakas saksanpaimen-
koira. T
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Anna lahjaksi laatua

Alkon myymiild on byvi osoite, kun juomabarrastajalle

etsii kdytdnndllistd jo pitkdikdisti labjaa.

oko olet tutustunut Alkon myymaloiden lahja-
tarvikevalikoimaan? Juomien lisaksi myynnis-
sa on yli 5o muutakin tuotetta, joilla voi tayden-
tda juomalahjaa taiilahduttaa lahjansaajaa sel-
laisenaan.
Koko maassa myytaviin tuotteisiin voi tutus-
tua Alkon hinnastossa ja verkkosivuilla osoitteessa alko.
fi/tuotteet > tarvikkeet. Jos valtakunnallisen valikoiman
tuotetta eiloydy omasta myymalastd, sen voi tilata.

P.S. Alkon Arkadian-myymaélassi Helsingissa on lisaksi
myynnissa viitisenkymmenta erikoisvalikoiman tuotetta.
Ne loytyvit osoitteesta alko.fi/lippulaiva/fi. Arkadian tuot-
teita voi tilata etaveloituksella. Lisatietoja kannattaa ky-
sya Arkadian myymalasta tai Alkon asiakasneuvonnasta
p- 020 711 711 tai palaute@alko.fi. £

——

-
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1. Konjakin oma lasi
Riedelin erityismuo-
toiltu Vinum-sarjan
kristallilasi tuo konja-
kin aromit ja pehmey-
den hienosti esille.
LLasi sopii konjakin
lisaksi calvadokselle
ja armanijakille.
Tuotenumero 833137,
hinta 59,00 €/pakkaus
(2 lasia).

2. Lasien klassikko
Riedel Ouverture on
punaviinin ystavan
klassikkolasi. Lasi sopii
yleislasiksi punaviinille

ja mainiosti myos
juhlakattaukseen.
Tuotenumero 833125,
hinta 2990 €/pakkaus
(2 lasia).

3. Aina oikea lahja
Lahjakortti on lahjan-
antajalle helppo valinta
ja saajalle mieluinen
lahja - paaseehan

han itse valitsermaan
lempituotteensa.
Alkon lahjakortille

voi ladata juuri
haluamansa summan.
Tuotenumero

833310.

4. Kuplat talteen
Avattu kuohuviini
sailyttaa kuplansa

ja nautittavuutensa
pidempaan, kun sen
paalle napsauttaa heti
tarjoilun jalkeen tiiviin
kuohuviinipullon-
stopperin. Tuote-
numero 833170, hinta
6,90 €/kpl.

5. Uniikit servietit
Finlaysonin suunnitte-
lemat ja valmistamat
Uniikki-kuosiset lau-
tasliinat ovat puuvillaa
ja pellavaa. Vinkki:




Kiepauta lautasliinat
pullon ymparille ja
laita lahjapussiin.
Tuotenumero 833188,
hinta 1490 €/pakkaus
(2 serviettia).

6. Kuohuviinin avaaja
Napparan
kuohuviinipullon-
avaajan avulla
tiukkakin korkki
nousee pullosta
kevyesti ja vaivat-
tomasti. Avaaja on
erinomainen lahja
kuohuviinin ystavalle.
Tuotenumero 833142,
hinta 1790 €/kpl.

7. Kulho kasityona
Bambusta valmistetut

Ekobo-tuotteet valmis-

tetaan Vietnamissa
paikallisia kasityo-
taitoja kunnioittaen.
Ekobo Globo small
-kulhoa on saatavana
mustan lisaksi myods
valkoisena ja limenva-
risend. Tuotenumero
834133, hinta 8700 €/
kulho ja ottimet. *)

7

8. City Stopper
Orreforsin valmis-
tama kristallinen
Helsinki-korkki on
suunniteltu design-
padkaupunkivuoden
kunniaksi, ja se
esittaa Finlandia-taloa.
Tyylikkaaseen puiseen
lahjalaatikkoon
pakattu korkki sopii
yleisimpiin viini- ja
kuohuviinipullo-
malleihin. Tuotenu-
mero 834143, hinta
3900 €/kpl. *)

9. Korkkia lasin alle
Ekologisesta ja uusiu-
tuvasta korkkimate-
riaalista valmistetut
lasinaluset tuntuvat
lasin alla miellyttavalta
ja pitavat poydan
siistina. Tummaan
korkkipohjaan syntyy
valmistuksessa

mieto tervan tuoksu.
Tuotenumero 833182,
hinta 990 €/pakkaus
(4 alusta).

10. Kaunista
kattaukseen

Ekobo Apero -tarjoilu-
lautanen yhdistaa
modernin muotoilun
perinteiseen kasi-
tyotaitoon. Yksildlliset
tuotteet sopivat
lautaseksi tai pienten
purtavien tarjoiluun.
Saatavana valkoisen
lisaksi myds mustana
ja limenvarisena.
Tuotenumero 834138,
hinta 1800 €/kpl. *)

11. Keittiéon ja koriin
Finlaysonin suunnit-
telema ja valmistama
keittiopyyhe on
raikasta Uniikki-kuosia
ja materiaaliltaan
puuvillaa ja pellavaa.
Pyyhe sopii mainiosti
taydentamaan herk-
kukoria. Tuotenumero
833186, hinta 8,20
€/kpl.

12. Kuumuutta pain
Pirtea Uniikki-
patakinnas sopii

jokaiselle kotikokille.
Sataprosenttista
puuvillaa oleva pata-
kinnas kay mainiosti
lahjapariksi Uniikki-
keittiopyyhkeelle

ja -servieteille. Sen
sisaan voi myos
sujauttaa juomalahjan.
Tuotenumero 833187,
hinta 890 €/kpl.

13. Kuudelle pullolle
Puuvillakankaasta
valmistettuun Uniikki-
lokerokassiin sopii
kuusi 075 litran pulloa.
Kassista saa herk-
kukorin, kun lokerot
tayttaa lahjansaajan
lempijuomilla, -her-
kuilla ja -servieteilla.
Tuotenumero 833189,
hinta 1350 €/kpl.

*® Tuote on saatavana
Alkon Arkadian-myymalasta
Helsingista. Sen voi myoés
lisdmaksusta tilata mihin
tahansa Alkon myymalaan.

1511.-6.1.

keittiopyyhkeen
tarjoushinta on

6,50 €/kpl.
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Suurta viinia
sumun keskelta

Castiglione Falletton kylan
liepeilla kéynndkset ovat

asettuneet talvilepoon.




Nebbiolo-
rypaleesta valmis-
tettujen viinien
puna on usein
lapikuultavaa.

Viini on avattu
tuulettumaan.

Piemonten keskuk-
sessa Torinossa
vietetaan manner-
eurooppalaisittain
aikaa kahviloissa
ja viinibaareissa.

iinin ulkonako voi pettad. Niin barolon kuin

barbaresconkin viri on punaviiniksi usein

vaalea jaldpikuultava. Heledan ulkonaon pe-

rusteella odottaisi keveytta, mutta maku pal-
jastaakin ndmad viinit voimakkaiksija usein taytelisik-
si. Vaikutelmaa korostaa varsin korkea alkoholipitoi-
suus, joka on tavallisesti 14-15 prosenttia.

Viinien tuoksu on muhevajalupaava. Nuoren viinin
karpaloinen ja kirsikkainen tuoksu saa vuosien saatos-
salisad vivahteita, joita kuvataan usein orvokkisiksi ja
tryffelid muistuttaviksi.

Piemonte Italian luoteisosassa Alppien juurella on
seka barolon ettd barbarescon kotiseutua. Piemontes-
sa useimmat viinit - esimerkiksi barberat, dolcetot ja
moscatot-nimetaan rypéilelajikkeen mukaan. Ristirii-
taista kylld, baroloja barbaresco onkin nimetty alkupe-
rdalueensa mukaan. Rypailelajike kummassakin néissa
viinissd on Nebbiolo.

Kukkii varhain, kypsyy myohaan
Hyvii Nebbiolosta tehtya viinid on vaikea 16ytaa muu-
alta kuin Piemontesta, jossa se kuuluu alkuperiisiin,

TERMEJA ETIKETISSA
DOCG eli Denominazione de
Origine Controllata e Garantita
-merkinta viittaa Italiassa kor-
keimman laatuluokan viineihin.
Seka barbaresco etta barolo
kuuluvat DOCG-luokkaan, jonka
tunnistaa myos pullon kaulan

vaaleanpunaisesta sinetista.
Saantdjen mukaan baroloa
on kypsytettava ennen myyn-
tiin tuloa 38 kuukautta, josta
18 kuukautta tammiastiassa.
Barbarescoa on kypsytettava
26 kuukautta, joista 9 kuu-
kautta tammiastiassa. Riserva-

vanhoihin rypilelajikkeisiin samaan tapaan kuin Pi-
not Noir Ranskan Bourgognessa. Merkint6ji Nebbio-
lonviljelystd 16ytyy jo 1300-luvulta.

Pinot Noiria ja Nebbioloa verrataankin usein keske-
niin. Kummankin kdynnoksen kasvattaminen vaatii
viljelijaltd huolellisuutta. Nebbiolo kukkii aikaisin, mi-
ka tekee siitd hallanaran. Toisaalta kdynnos tarvitsee
pitkan kasvukauden. Rypéleet ovat valmiita poimitta-
vaksi vasta myohemmin syksyll4, jolloin alueelle tyy-
pilliset sumut jo haittaavat rypaleiden kypsymista. Tas-
td syystd Nebbiololle varataan parhaat kasvupaikat eli
aurinkoisimmat, limpimimmat rinteet.

Barolon ja Barbarescon kukkulaiset seudut sijaitse-
vat Alban kaupungin molemmin puolin. Kummassa-
kin on kylia, joiden nimia tuodaan myos etiketteihin,
Barbarescosta 10ytyvat kyldt Neive ja Treiso, Barolon
alueelta muun muassa La Morra, Serralunga d’Alba ja
Castiglione Falletto.

Hiljalleen kehittyvia viineja
Baroloa on aikoinaan ylistetty viinien kuninkaaksi ja
kuninkaiden viiniksi. Nuorena sen enempaéa baro-

merkinta kummassakin viittaa
viela pitempaan kypsytykseen.
Bricco tai sori tarkoittavat
tarhaa. Tunnettuja tarhoja
ovat Barbarescon alueella
esimerkiksi Asili, Tildin ja Pajé ja
Barolon alueella muun muassa
Brunate ja Cannubi.

—
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Nikyma Serralunga
dAlban kylaan.

Viinibaareissa voi mais-
tella baroloa, salamia ja
muita herkkuja.

..

Rooma
®

Lombardia

Ghemme

Gattinara Pale.rmo

~—— Valtellina

Valle d'Aosta S

— Valcalepio
. [ ] i Franciacorta
Piem :
emonte Milano
Barbera d'Asti

Asti Oltrepd Pavese

Barbera d’Alba Emilia-Romagna
Roero __fe

Barbaresco _— Colli Piacentini

Barolo

Acqui Cinqueterre

Liguria

lo kuin barbarescokaan eivit ole helposti lahestytta-
vid viineja. Nuorta baroloa maistaessa vaikutelma on
erikoinen, silld viini yhtd aikaa sekd kostuttaa ettd kui-
vattaa suuta. Kostuttava vaikutelma tulee runsaista,
veden kielelle nostattavista hapoista. Toisaalta myos
tanniineja on runsaasti, ja tanniinit puolestaan tuntu-
vat kuivattavan ikenia.

Vasta vuosien kypsytyksen myota nousee esille ndi-
den viinien tyyli, joka tekee niistd haluttuja. Etenkin
barolo kannattaa avata nautittavaksi vasta noin kym-
menvuotiaana, jolloin se on saanut lisdd vivahteita ja
pehmennyt. Barbarescoa pidetdin yleensa keveampa-
nd janopeammin kypsyvina, mutta aina ndiden viini-
en erot eivat ole suuria.

Viinien arvostus nakyy my6s myyntihinnassa, jo-
ka edullisimmillaankin on parinkymmenen euron
luokkaa pullolta. Kysynti ja hinnat eivit kuitenkaan
ole karanneet pilviin aivan Bordeaux’n huippuviinien
tapaan.t
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H kysymysta
DA rvo\éstg &
Darbarescosta

Mita yhteistd, mita eroa?

Yhteista on rypalelajike Nebbiolo seka se,

etta tuotantoalueet sijaitsevat melko lahella
toisiaan. Pienten ilmastoerojen takia rypaleet
kypsyvat Barbarescon alueella aikaisemmin, ja
barbarescoa pidetaan keveampana ja nopeammin
kehittyvana kuin baroloa. Viininvalmistus on hyvin
samankaltaista, mutta barbarescoa kypsytetaan
lyhyemman ajan kuin baroloa ennen kuin viinit
tulevat myyntiin.

Milloin valmista juotavaksi?

Tama on osin makuasia. Jotkut pitavat nuoremmis-
ta ja vield kovahkoista viineista, jotka ovat myos
hedelmaisia. Toiset taas haluavat kehittyneita,
vivahteikkaita viingja. Kasvuolot vaihtelevat eri
vuosing, joten myos vuosikerrat ovat erilaisia.
Hyvien vuosikertojen viinit sailyvat pitempaan.
Barbaresco alkaa olla valmista juotavaksi noin
4-5 vuoden iasta alkaen ja barolo 7-10 vuoden
iasta alkaen. Kiiretta ei ole, silld oikein varastoituna
molemmat viinit sailyvat pitkaan, barolot jopa
vuosikymmenia.

Minka kanssa?

Seka barolo etta barbaresco ovat juhlavia ruoka-
viineja. Naiden kanssa sopivat vaikkapa suurriista
tai muu punainen liha seka sienet ja juurekset.
Barolo sopii esimerkiksi hirvenlihan kanssa.
Juustoista sille sopivat kovat, kypsytetyt juustot,
joista ensimmaisina kannattaa kokeilla italialaisia
juustoja, kuten pecorinoa ja parmesaania.

Miksi viinit ovat kalliita?

Tuotantomaarat ovat kysyntaan nahden pienia

ja tarhat hankintahinnaltaan kalliita. Nebbioloa
kasvatetaan jyrkillakin rinteilld, mika hidastaa tyos-
kentelya ja lisaa kustannuksia. Viininvalmistuksessa
kaytettavat pienet uudet tammitynnyrit ovat myos
kalliita, ja tamakin investointi siirtyy viinin hintaan.

Mista johtuvat tyylien erot?

Vivahde-eroja selitetaan vaihtelevalla maaperalla
ja kunkin viinintuottajan omalla persoonallisella
tyylilla. Perinteisesti rypaleen kuoria maseroitiin eli
uutettiin pitkaan rypalemehussa, viinit kaytettiin
hitaasti ja kypsytettiin suurissa tammiastioissa. Ta-
man tuloksena syntyi tanniinisia, rusehtavia viineja.
Moderniin tyyliin taas kuuluu nopeampi kayminen
seka viinien kypsytys pienissa tammitynnyreissa,
minka tuloksena korostuu viinin pyoreys, hedel-
maisyys ja tammiaromi. Nykyisin useat tuottajat
hakevat keskitieta naiden menetelmien valilla.




Makumuiats

TEKSTI LINDA MARTIKAINEN KUVA SUSA JUNNOLA

Millaiset maut kuuluvat
talviseen ruokapoytaasi?
Vaikka talvella syddaan
tuhdimmin, meilla syddaan
silloinkin paljon kasviksia. Itse
teen esimerkiksi kermaista
kurpitsakeittoa tai jauhelihalla
taytettyja paprikoita.

kokkaa kotona ja berkuttelee jidtelolli.

Miten italialainen ja
suomalainen ruokakulttuuri
eroavat toisistaan?

[taliassa arvostetaan ruokaa
ihan eri tavalla kuin Suomessa.
Raaka-aineiden tuoreudesta ja
laadusta ollaan tarkkoja. My&s
saannolliset ruoka-ajat ja yhtei-
nen ruokailu perheen kesken
on tarkeaa. ltaliassa kaytetaan
paljon vahemman eineksia kuin
Suomessa.

Mita yhteista nailla
mailla mielestasi on?
Luomu- ja lahiruoan
arvostus kasvaa koko
ajan kummassakin.

Ella Kanninen
bloggaa Etiketin
verkkosivuilla
etiketti.fi.

Mita taytteita tulee
lempipizzaasi?
Lempparini on perusmarghe-
rita. Sen paalla on kirsikkato-
maatteja ja rucola-salaattia.
[taliassa on turha odottaa
pizzan paalle ananaksen paloja.

Mita herkuttelupaheita
sinulla on?

Minusta herkuttelu on hyve,
ei missaan nimessa pahel
Rakastan italialaista jaateloa
samoin kuin jalkiruoista panna
cottaa ja creme caramelia.

Oletko juustojen ystava?

En juurikaan syo juustoja.
Ranska on ehdottomasti
enemman juustomaa kuin
ltalia. Parmesaania meilla tosin

Ellan taytetyt kalmarit

8-10 hengelle « lusikallinen raastettua
pecorino-juustoa
« lusikallinen raastettua
parmesaania
» 2 kananmunaa
« suolaa, pippuria
Pinnalle:

« oliividljya

Jos kaytat pakastettuja mustekaloja,
sulata ne. Pese ja puhdista muste-
kalat.

Valmista tayte. Hienonna kalma-
rien lonkero-osat, persilja ja valkosi-
puli. Yhdista seos korppujauhojen,
hienoksi raastettujen juustojen ja
kananmunien kanssa. Lisad maun

« 1kg kalmareita tai
seepioita

« runsas kourallinen
lehtipersiljaa

« 1 valkosipulin kynsi

» 50 g korppujauhoja

on jaakaapissa aina vahintaan
puoli kiloa. Se pelastaa monesti
pulasta, silld parmesaanista
syntyy helposti yksinkertainen
pasta tai munakas.

Ellan suosikki on klassinen pizza

ltalian Firenzessi asuva juontaja ja toimittaja Ella Kanninen

Pastaa vai perunaa?

Nykyaan pastaa, silla italialainen
peruna ei ole yhta maukas kuin
suomalainen. Suomessa kesan
ensimmaiset perunat ovat
must.

Kokkaatko itse usein
kotona?

Joka paiva ja aika yksinkertaisia
ruokia lapsille.

Mitka ovat lempijuomiasi?
Kevyesti kupliva kesdinen
valkoviini, joka ei kuitenkaan ole
kuohuviini. Ja tietysti juon aina
mielellani samppanjaa - kukapa
nainen ei.

Millaisessa tilanteessa
nautit viinia?

Nautin usein illallisella ruoan
kanssa lasillisen punaviinia.
Pidan kovasti Marchen alueen
viineista, vaikka Toscanan
chiantit ovat tunnetumpia.

Mieleenpainuvin
makumuistosi?

Taytetyt kalmarit. Naapurini
Marna piti minulle ja seitse-
malle ystavalleni kokkikurssin.
Heti ensimmaisena paivana
kavimme kalmarien kimppuun
alkaen merenelavan puhdista-
misesta. T

mukaan suolaa ja pippuria.

Nosta kalmarit uunivuokaan,
tayta ne ja sulje hammastikuilla. b
Kaada paalle oliivioljya ja pista
annos 200-asteiseeen uuniin Noin
25 minuutiksi. Ruoka on kypsaa, kun
kalmarit ovat tummanvaaleanpunai-
sia eika liha ole enaa sitkeaa.
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Esa Kova on tullut
vaimonsa kanssa
Helsinkiin yhdistetylle
kokous- ja lomamat-
kalle (alla).

Niina Bomanin mielesta
pienessa myymalassa
asiakkaita on helppo
palvella.

HELSINKI-VANTAAN
LENTOASEMAN ALKO
« Osoite: Helsinki-Vantaan
lentoasema, terminaali T2,
saapuvat lennot
« Avoinna: Ma-pe klo 10-20,
la klo 10-18

Maarit Kovan valinta on
puolimakea punaviini (ylla).

Fll”tlh“‘

Saksalainen Dieter
Wagner pitaa suo-
malaisista raikkaista i
lagereista (vas). Jonne Jasthiainen
m On ylpéa myymalan
' laadukkaasta
40 ETIKETTI 4/2012 = viiniosastosta.




TEKSTI MATTI VALIMAKI KUVAT PETRI KROOK

Alkon
myymaloista
on aiemmin esitelty

Yllas, Sulkava,
Kuhmo, Kupittaa,
Hanko, Ulvila ja
Arkadia.

Pieni, iloinen ja
kansainvalinen

Helsinki-Vantaalla sijaitseva Alkon myymaild palvelee lennokkaasti niin
matkustavaisia ja beiddin saattajiaan kuin lentokentin benkilokuntaakin.

ukholma, Lontoo, Singapore. Vii-

meinen kuulutus lennolle. Tyy-

likkaita matkalaukkuja, maail-

maa nihneita reppuja. Lahdon
jannitysta. Perille padsyniloa.

Lentokentén jannittavaa tunnelmaa voi
aistia my0s Helsinki-Vantaan T2-termi-
naalin tuloaulan nurkassa, pienessd Alkon
myymaélassa.

"Meilld kdy asiakkaita ympéri maailmaa.
Tavallista on myos se, ettd useimmat ovat
oikein hyvalla tuulella. Matka on alkamassa
tai sitten mielialaa nostaa se, kun saavutaan
kotiin”, myyjé Jonne Jauhiainen kertoo.

”Kaikki ulkomaiset asiakkaat eivt vlt-
tamattd edes puhu englantia. Silloin kiy-
tetaan kehon kieltd ja osoitellaan”, myyja
Niina Boman naurahtaa.

Paitsi matkustajia ja heidén saattajiaan
janoutajiaan, lentokentdn myymala palve-
lee myos lukuisia lentokentalld tyoskente-
levid ihmisia.

“Thmisten ei tarvitse lahted vaikkapa tyo-
viikon paitteeksi endd muualle asioimaan,
vaan he voivat poiketa tailla, lahella tyo-
paikkaansa”, Niina huomauttaa.

Vuosikertaviinej ja
suomalaisia tuotteita
Lentokentidn myymald on Suomen pienim-
pia Alkon myymaéloita. Sen pinta-ala on 44
neliota.

”Pieni ja intiimi tila vaikuttaa tieten-
kin myos asiakaspalveluun. Asiakkaita on

hyvin helppo ldhestyé ja palvella”, Niina
kertoo.

Myymalan hyllyille ei luonnollisestikaan
mahdu koko tuotevalikoima.

"Esilld on erityisesti viinejd, ja myos
kalliimpia vuosikertaviinejd. Ulkomai-
set asiakkaat yllattyvit usein, kun he huo-
maavat, ettd vuosikertaviinien hinnat ovat
meilld halvempia kuin heidan kotimaas-
saan”, Niina kertoo.

”Jonkin verran myydaan myos suomalai-
sia tuotteita, erityisesti likdoreja, joko lah-
jaksi tai itselle muistoksi. Esimerkiksi lak-
kaonkova sana”, han lisaa.

Liikunnallinen henkilékunta

Niinan ja Jonnen lisaksilentokentén Alkon
henkilokuntaan kuuluu myymalapaallikko
Niko Vanttinen. Hianen vastuullaan on
my0s 1dhistolta 16ytyva Vantaan Koivuky-
lassa sijaitseva Alkon myymala.

”Niina ja Jonne saavat olla taalla paljol-
ti kahdestaan. Lahinna soittelen silloin
talloin ja kyselen, onko kaikki hyvin. Voi-
makaksikkoon voi luottaa tdysin”, Niko
kertoo.

Myyjakaksikko tuntuu myos olevan hy-
vin samalla aaltopituudella. Kumpikin har-
rastaa vapaa-ajallaan liikuntaa - Niina ba-
lettia ja Jonne triathlonia. Lentokentin
myymali saattaakin olla vahvoilla Alkon
uudessa henkilokuntakampanjassa, jos-
sa keratadn pisteita paivittaisista litkunta-
suorituksista.

Kay ilmi, ettd Niina on harjoitellut viime
aikoina balettitunneilla erityisesti piruettiin
lahtemistd. Tyovaatteita ei kuitenkaan ole
suunniteltuihan balettia silmélldpitden, joten
liikkesarjaa ei padse ndkemaian myymalassa.

Raikkaita oluita ja aavistus ananasta
Oululaiset Maaritja Esa Kova ovat tulleet
Helsinkiin yhdistetylle kokous- ja loma-
matkalle. He ovat poikenneet hakemaan
myymalasta seurustelujuomaksi puolima-
keaa punaviini, ja illanistujaisiin varataan
myds pieni pullo konjakkia.

Saksalainen Dieter Wagner puolestaan
tutkii myymalan pientd mutta edustavaa
oluthyllykkoa.

”Monet saksalaiset oluet ovat voimak-
kaamman makuisia kuin suomalaiset olu-
et. Itse pidan kuitenkin enemman takaldis-
td raikkaista lagereista”, hin kertoo.

Ruotsalainen, Visbyssd asuva Katja
Lindvall on puolestaan 16ytanyt suomalai-
sesta ruokakulttuurista erikoisuuden.

”Tuntuu, ettd suomalaiset laittavat ana-
nasta joka paikkaan. Sitd on salaatissa ja
pizzassakin”, Katja ihmettelee.

Velmuilemme, ettd Suomessa on pitkat
ananaksenkasvatuksen perinteet. Sitten
vakavoidumme ja mainitsemme ensi ke-
sda ajatellen, ettd ananasta voidaan myos
grillata.

”Grillatun ananaksen kanssa sopii ma-
kea valkoviini tai kirsikkalikoori”, Jonne

Jauhiainen vinkkaa.
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Myymaélapaallikko
Niko Vanttinen (oik.)
luottaa Jonnen ja Nii-
nan voimakaksikkoon
(ylla).

Illallisviiniostoksille
ovat poikenneet
Jonathan Shakesby ja
Tiina Hytonen (oik)).

lllallinen kotona vai Balilla?

Alkon lentokentidn myymalin kansainvali-
sessd ilmapiirissd on tietenkin aivan pakko
kysya myos klassikkokysymys. Mita te ul-
komaalaiset ajattelette Suomesta ja meis-
td suomalaisista?

Vastauksissa viitataan kohteliaasti muun
muassa maamme kauniiseen luontoon ja
suomalaisten ystavallisyyteen, aitouteen
jahellyttdvaan ujouteen.

Hauskin kommentti tulee englantilais-

‘mﬁi‘nki—Vanta
lentokentan kautta
kulkee paivittain
kymmenia

tuhansia ihmisia.

skottilaiselta Jonathan Shakesbylta, joka
on asunut Suomessa reilun vuoden.
”Suomalaiset ovat upeita, silld he eivit
kaytd turhia ylisanoja eivitka teeskente-
le. He tarkoittavat, mitd sanovat. Muistan
hyvin esimerkiksi sen, kun olin ollut en-
simmaiset pari viikkoa toissd Suomessa.
Yksi tyokaveri tuli silloin luokseni ja ker-
toi, ettd "hdnen on hyvin vaikea sanoa ta-
td, sellainen ylenpalttinen kehuminen ei
ole tadlla tapana, mutta ettd hanen mieles-

Juustojen juoma-
kUumppaneja

Myymalapaallikkd Niko Vanttinen ker-
too, etta Alkon lentokentan myymalasta
haetaan usein juustoille sopivia viingja.

"Suomalaiset tuntuvat suosivan
talléin mehevia ja hilloisia uuden
maailman viineja. Monet ulkomaalaiset
haluavat kuitenkin runsaampia makuja
ja valitsevat sen takia perinteisempia
eurooppalaisia, esimerkiksi ranskalaisia
tai italialaisia viingja.”

Hyva yleissaantd on, etta juusto ja
viini kannattaa valita samalta alueelta,
silla talldin niiden maut ovat yleensa
mukautuneet hyvin toisiinsa.

"Vanhan goudan kanssa sopivat
esimerkiksi hyvat kypsyneet, rodukkaan
aromiset bordeaux-viinit tai muhkeat
hillomaiset syrah-viinit”

"Manchegon kanssa sopivat Riojan
gran reserva -viinit tai herukkaiset ja
pirtean hapokkaat viinit, jotka on tehty
Viura- eli Macabeo-rypaleesta. Kuiva
sherry on myos aina hyva vaihtoehto
juustopoytaan.”

Lentoasemalla on myds pieni mutta
kiinnostava valikoima oluita.

tadn olen kylld ihan hyvé tyyppi’”, Jonathan
naurahtaa.

Jonathan Shakesby ja Tiina Hytonen
ovat hakemassa punaviinia illalliselle. Kay
ilmi, ettd pariskunta on tavannut surffaus-
rannalla Balilla. Tiina tyoskentelee lento-
kentélld vastaanottovirkailijana.

”On tosi kitevad, kun Alkon myymaild on
oman tyopaikan ldhelld. Taalla on myos to-
della mukava ja asiantunteva henkilokun-
ta”, Tiina huomauttaa. E

KESKEINEN SIJAINTI ON HYVAA PALVELUA

Alkon palvelujohtaja Kari Pennasen mukaan lentokentan
myymala kay esimerkiksi Alkon asiakaslahtoisyydesta.
"Haluamme, etta myymalamme ovat asiakkaan nakokulmasta
parhaalla mahdollisella paikalla. Pyrimme sijoittamaan liiketilo-
jamme erityisesti asiointireittien varrelle, kauppakeskusten tai
palvelukeskittymien yhteyteen.”
"Inmiset ovat Kiireisia. Ideanamme on, etta asiakkaat voisivat

hoitaa yhdessa paikassa ja yhdella pysakoinnilla monta eri asiaa.”
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Myymaldiden sijoitteluun vaikuttavat myos liiketilan kunto,
sen pohjaratkaisu ja logistinen toimivuus:

"Myymaloita on vaikea sijoittaa esimerkiksi kaupunkien
ydinkeskustojen vanhoihin kivitaloihin, jos niissa ei ole huolto-
pihoja. Toisaalta sijainti kauppakeskuksen tai palvelukeskittyman
yhteydessa tuo usein mukanaan myoés turvallisuuteen, kierra-
tykseen ja jatehuoltoon liittyvia synergiaetuja”, Kari Pennanen
huomauttaa.
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Hyvin izakayan =
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kattava juomalista.
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Tokiolaisen Toriyoshiyan ruoka-
listalta 16ytyy kanansiipia, erilaisia
tofuja ja lihavartaita. Ruokalistan
lukemista helpottavat annosten
vieressa olevat kuvat seka vierus-
poytaan kurkkiminen S .
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SUOSITUIN JUOMA: OLUT

Olut saapui Japaniin 1600-luvulla hollantilaisten
merimiesten mukana. Suosittua siita tuli kuitenkin
vasta parisataa vuotta mydhemmin japanilaisten
ryhdyttya itse oluenpanijoiksi. Nykyaan olut

on yksi Japanin suosituimmista juomista, joka
maistuu seka miehille etta naisille.

Japanilaiset suosivat erityisesti lageroluita seka
vahamaltaisia happoshu-oluita. Tunnetuimpia
valmistajia ovat Asahi, Sapporo, Kirin ja Suntory;,
mutta myds paikallisia pienpanimoja on runsaasti.

Oluen kanssa tarjotaan aina jotakin syotavaa,
kuten suolavedessa keitettyja edarmame-soija-
papupalkoja, omelettia tai liha- ja kanavartaita.

Myo6s vuodenajat nakyvat oluissa. Esimerkiksi
syksylla markkinoille tulee voimakkaampia oluita,
jotka sopivat sesongin pataruokien seuraksi.

Izakayan sisaankaynnit
henkivat usein vanhan
ajan tunnelmaa. (ylh)

raakaa kalaa.

paikkoja. (oik.)

llan pimetessa syttyvit japanilaisten
izakaya-ravintoloiden lyhdyt. Oven
yldpuolella oleva noren-verho lepattaa
kutsuvasti. Kun ovea raottaa, tulvahta-
vat vastaan herkulliset tuoksut ja iloi-
nennauru.
Izakayat ovat erottamaton osa japanilais-
taruokakulttuuria. Ne ovat vilittomia illan-
viettopaikkoja, erdanlaisia tavernoja, joihin
poiketaan illalla toiden jalkeen syomaan,
juomaan ja rentoutumaan. Suurin osa asi-
akkaista on pitkaa paivaa tekevia toimisto-
tyontekijoita eli salarymaneja, mutta nyky-
aan poydan ddreen voivat yhta hyvin istah-
taa tyttokaverukset tai pariskunnat, jopa
perheet. Jokaisessa kaupungissa ja kylassa
on omat izakayansa, ja usein ne sijaitsevat
omissa kortteleissaan 1dhelld juna-asemia.
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lita on hyva aloittaa
sashimilla, joka on

Matalien pOytien aares-
sa istutaan tyynyilla.
My&s baaritiskilta 16ytyy

Hyvdssa seurassa

Ilta izakayassa on sosiaalinen, ja tunnel-
malla on yhta tarkea merkitys kuin hyvil-
la ruoallajajuomalla. Péytaan tuodaan pie-
nid annoksia, jotka jaetaan koko seurueen
kesken. Lisdi tilataan illan mittaan sen mu-
kaan mitd kenenkin tekee mieli. Toisinaan
ateria voidaan myds valmistaa suoraan
poydaissd, jolloin kaikki paasevit osallistu-
maan ruoanlaittoon.

Ilta alkaa usein sashimilla eli raa’alla ka-
lalla ja sitd seuravat vaikkapa tofu, kana-
jalihavartaat tai grillattu kala. My®0s lansi-
maiset ruoat, kuten pienet salaatitja peru-
nakroketit, ovat suosittuja. Japanilaiseen
tapaan annoksissa yhdistyvit herkulliset
maut ja esteettisyys. Ateria paattyy riisi- tai
nuudeliruokiin seka vihredan teehen.

ol

Tunnelmalla on

vhta tarkea merkitys
kuin hyvalla ruoalla

ja juomalla.

Hyvanizakayan tunnistaa kattavasta juo-
malistasta, josta 10ytyvit paikalliset saket
ja sitd vahvemmat shochiit, perusviinit se-
ki erilaiset drinkit. Alkoholittomista juo-
mista ruoan seuraksi sopii etenkin kylma
oolong-tee.

Suosituin juomista on kuitenkin olut, jota
onyleensa tarjolla montaa erilaatua.



Poyta tayttyy illan mittaan pienista
tapasmaisista annoksista, jotka jaetaan
seurueen kesken.

Tofu on suosittu ruoka, ja se
voidaan tarjota myés uppo-
paistettuna kastikkeen kera.

!
~ isannai Gonin
-l."F'J-B s Gru_

Nagasakissa.

A —

Vaikka poytddn kannetaan nykyddan miehet pistiytyivat téiden jalkeen. Punai-
my0s tuoppeja, Japanissa alkoholin nautti-  setakachochin-lyhdytja avoimista keittiois-
misessa on tirkeda yhteisollisyys. Vierusto-  td kantautuvat tuoksut toimivat sisddnheit-
veri huolehtii, ettd naapurinlasi eiole tyh-  tdjind. T4td nostalgiaa jdljittelevat myos
jajapdinvastoin. Omaanlasiineiole soveli- modernit izakayat, ja illalla lyhtyjen sytty-
astakaataa, eikd myoskaan kieltaytyéd tarjo-  essd kaduilla onkin vanhan Japanin tuntua.
tusta juomasta - tai ainakin se on hyva teh- Izakayat kokivat suuren muutoksen
da hienovaraisesti. 80-luvulla, jolloin pienten omistajaldh-

toisten kapakoiden rinnalle lanseerattiin
Sakeliikkeista trendipaikoiksi ensimmaiset ketjuizakayat. Sisustukseen
Izakayat saivat alkunsa Edo-kauden Japa-  alettiin panostaa uudella tavalla, ja ruo-
nissa 1600-1800-luvuilla sakeliikkeistd, ka-jajuomalistat uusittiin. Tama viehatti
joiden tiloihin asiakkaatjdivat nauttimaan nuortasukupolvea.
lasillisen tai kaksi. Nimi izakaya tulee sa- Izakayojen perusidea on kuitenkin saily-
noista i, olla ja sakaya, sakeliike. Vahitel- nytsamana vuosikymmenten ajan: niiden
len sakekauppiaat alkoivat tarjotajuomien viehatysvoima perustuu rentoon tunnel-
seuraksi pientd sarvinta. maan ja edulliseen, mutta laadukkaaseen

Pian niistd muodostui kapakoita, joihin ruokaanjajuomaan.™

Masu-riisimitt!an
nostettu sakelasi

taytetaan yli

ﬁ{raidensé.

Saken pien
oppimaara

Japanin kansallisjuoma sake el
nihonshu on riisista, vedesta ja
hiivasta koji-homeen avulla kaymis-
menetelmalla valmistettu alkoholi-
juoma. Lansimaissa sakesta kaytetaan
toisinaan nimea riisiviini.

Sakea valmistetaan kaikkialla
Japanissa, mutta erityisesti alueilla,
jotka tunnetaan korkealaatuisesta
riisista ja puhtaasta vedesta. Suurten
valmistajien lisaksi pientuottajia on
valtavasti.

Sake tarjotaan pienista o-choko-
kupeista, laakeista sakazuki-kupeista
tai puisista masu-riisimittakupeista.
Ravintoloissa yksittaisannokset
voidaan tarjota riisimittaan asetetusta
lasista, joka taytetaan yli ayraittensa
yltakyllaisyyden symbolina.

Paikallinen erikoisuus, pastoroi-
maton raakasake eli namazake
tarjotaan jaakaappikylmana. Myos
muita, varsinkin laadukkaimpia sakeja,
tarjotaan usein viilennettyna.

Hyva sake tuo esimerkiksi raaan
kalan ja muiden merenantimien
vivahteet hienosti esiin.

Etenkin talvella sake voidaan tarjota
vesihauteessa tokkuri-kannuissa
lammitettyna. Tallainen sake maistuu
sellaisenaan tai talvisen nabe-padan
seurana. Lammitettyna tarjotaan
myo6s paikallinen amazake, lahes
alkoholiton ja puuromainen makea
sake.
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TEKSTI JUHA JORMANAINEN
KUVA MIKKO HANNULA

Perinteikkddssd
portviiniperbeessi
on monia jasentd.
Jilkiruwokaviinind
tunnettu port
seuraa myos
trendeji.

.+ muitaherkkuja. LiSavinkke-
# ..+ jaonoheisessajutussa.




ortviinien historia on pitka ja
kiehtova. Vaikka niiden tuotan-
toa on maailman muuttuessa mo-
dernisoitu, jossain rypéleet pol-
jetaan edelleen mehuksi ihmis-
jaloin suurissa sammioissa eli la-
gareissa.

Historiastaan huolimatta portviinit ovat
kuitenkin my0s trendikkaitd juomia. Baari-
mestarit kiyttivit niita erilaisiin juoma-
sekoituksiin, ja kuivat valkoiset portit ovat
yleistyneet sekd aperitiiveina etta keitto-
jen kyytipoikina. Portviiniperheen uusim-
mat tulokkaat maailmalla ovat vaaleanpu-
nainen portviini pink port janormaalia mie-
dompi light dry white port.

)

Vérisavyjen kirjoa

Portviinien arkisimmat ja helpoimmat
edustajat tottelevat nimea ruby. Kuten ni-
mikin kertoo, ne ovat rubiininpunaisia vii-
neji, jotka on sekoitettu 2-6 vuoden ikai-
sistd portviineista. Oivia kumppaneita ma-
keille ja marjaisille ruby-portviineille ovat
kovat ja suolaiset juustot, tayteldiset jalki-
ruoat tummista marjoista seka riimisuola-
tut ja kylmésavustetut lihat.

Sana tawny tarkoittaa englannin kieles-
sd nahanvaristd, ja tawny-portviinit ovatkin
variltadn vaalean rusehtavia. Myo0s tyylilli-
sesti ne poikkeavat punaisista portviineis-
td; niiden maussa on aistittavissa pehme-
yttd, pahkinii ja kuivattua hedelmaa. T4-
ma johtuu pitkasta tammitynnyrikypsytyk-
sesta. Kypsytyksen aikana osa viinisté ja al-
koholista haihtuu taivaalle, enkelten osak-
si, kuten sanonta kuuluu.

Colheita puolestaan on yhden vuosiker-
ran tawny, jota on kypsytetty tynnyrissi
vahintdan seitseman vuotta. Tawny-port-
viinejd voi nauttia sellaisenaan, mutta nii-
den oheen sopivat mainiosti sen maussakin
aistittavat kuivatut hedelmétja pahkinaiset
leivonnaiset seka suklaa ja kovat, kypsyte-
tyt juustot. Taydellinen makupari on esi-
merkiksiidkas tawnyjavanha gouda.

White port eli valkoinen portviini valmis-
tetaan valkoisista rypaleista. Viinid valmis-
tetaan makeana, puolikuivana seka kuiva-
naversiona. Niistd ensin mainittu on erin-
omainen juoma makeiden jilkiruokien ku-
ten suklaakohokkaan tai viinissd keitetyn
paarynan oheen. Portonic eli tonic-vedel-
13 jatkettu kuiva valkoinen portviini on oi-
va aperitiivi. Valkoinen portviini kannattaa
viilentad ennen nauttimista.

Vintage on kuningas

Portviinien kuningas on vuosikertaport-
viini vintage port. Kun vuosikerta vaikut-
taa hyvalta, viinintuottajilla on mahdolli-
suus valmistaa vuosikertaportviinid. Nain
tapahtuu keskiméaarin kolme kertaa vuosi-
kymmenen aikana.

Vintage portit pullotetaan 2-3 vuoden
tynnyrikypsytyksen jalkeen. Pullossa niitd
voidaan kypsyttid jopa kymmenii vuosia.

Ajan saatossa viinissid olevat variaineet
ja tanniinit voivat muodostaa sakkaa, jo-
ka on hyvi poistaa ennen nauttimista. Tal-
16in pullon voi nostaa vuorokaudeksi pys-
tyyn, jotta sakka laskeutuu pullon pohjal-
le. Dekantoinnin aikana valo tai perintei-
sesti kynttila pullon kaulan alla auttaa na-
keméaén, milloin sakkaa
alkaa tulla nakyviin. Vii-

tage. LBV-portviinit ovat yhden vuosiker-
ran portviineja, joita kypsytetaan tammi-
tynnyreissa perinteista vuosikertaportvii-
nid kauemmin, 4-6 vuotta, mutta pullossa
korkeintaan 10 vuotta. Silloin maku pyoris-
tyy. Viinissi ei ole sakkaa, silld se suodate-
taan ennen pullottamista. LBV sopii nautit-
tavaksi miedompien sinthomejuustojen ja
suklaajalkiruokien kera.

Vuosikerralle stiltonia
Vuosikertaportviinit nautitaan perintei-
sesti voimakkaan sinihomejuuston kuten
stiltonin kanssa. Toisaalta kypsé vuosiker-
taportviini ei valttamatta tarvitse seurak-
seen muuta kuin filosofista keskustelua vii-
ninluonteesta.

Niin tai néin, portviinin tarjoilussa on
omat saantonsi. Kohteliaat britit, isan-
td ensimmaisend, kaatavat ensin oikeal-
la puolella istuvalle vieraalle ja antavat ka-
rahvin sitten myotapaivddn vasemmalla
puolellaistuvalle, joka kaataa isdnnille jne.

Jos karahvi pysahtyy, vieressa istuva voi
kysya "tunnetteko Norwichin piispaa”? Jos
vastaus on kielteinen, todetaan, etta piis-
paonkylld hieno kaveri, mutta hdn ei vain
koskaan kierrata karahvia (pass the port). T

nin voi my0ds suodattaa
kahvinsuodattimen tai
dekantoimissiivilan lapi.
Aavistuksen vuosikerta-
porttien tyylistd ja mahta-
vuudesta saa single quinta
portista. Se on vuosikerta-
portviini, jota, toisin kuin
useimpia vuosikertaport-
viinejd, tuotetaan vain yh-
dentilanrypileista.
Helpoin tapa tutustua
vuosikertaportviineihin
onhankkia LBV-portviinia.
Kirjainyhdistelma LBV tu-
lee sanoista late bottled vin-

DOURO-JOEN AARRE
Portviini on vakevaitya viinia, yleensa punaviinia,
jota valmistetaan Portugalissa Douro-joen laaksossa.

Portviiniin kaytettavia rypalelajikkeita ovat muun
muassa Touriga Nacional, Touriga Francesa, Tinta
Barroca ja Tinta Cao.

Rypaleista valmistetun punaviinin kayminen kes-
keytetaan lisaamalla siihen vakevaa viinispriita. Koska
viinin sokerista on tuolloin jaljelld viela noin puolet,
sekoituksesta tulee seka makea etta vakeva.

Valmis viini kuljetetaan Dourosta kypsymaan Vila
Nova de Gaian satamakaupunkiin. Portviinia kypsyte-
taan 2-50 vuotta vuosikerrasta ja viinityypista riippuen.

Alkon vakiovalikoimassa on yli 20 portviinia.
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LOYDA UUSIA
MAKUELAMYKSIA

=

TALVEN 2013 KURSSIT JA PRUUVIT

Maistamalla opit enemman. Tule ja lOydd uusia makuelamyksia

Etikettiklubin kursseilla ja pruuveissa, joille voivat osallistua

kaikki klubin jasenet seuralaisinee

Viininystdvdi, tervetuloa Etikettiklubiin

Etikettiklubin jdsenend nautit monipuolisen kurssi- ja

pruuvitarjonnan liséksi useista viinillisisté eduista:

* Neljdsti vuodessa ilmestyvd ruoka- ja juomalehti
Etiketti tulee suoraan kotiisi.

* Saat useamman kerran vuodessa kiehtovan,
20-sivuisen viinioppaan.

* Maistuvaa tietoa, ennakkotietoa uusista tuotteista
sekd ajankohtaista asiaa sisdltdvi sdhkéinen
Jdsenkirje kolahtaa sdhkoépostilaatikkoosi
kerran kuukaudessa.

* Jdsensivuillamme netissd voit perehtyd kuukauden
viinityyppiin ja muuhun sddnnéllisesti ilmestyvddn

sisdltéon.

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

Aura Hedengren

klubimestari




PRUUVI: TUMMA JA TAYTELAINEN
SYRAH

Syrah on yksi klassisista tummista rypalelajik-
keista. Se on kotoisin Ranskan Rhénesta, jossa
siitd tehdaan yrttisia ja maanlaheisia punavii-

neja. Muualla viinimaailmassa lajiketta viljellaan

usein Shiraz-nimelld ja viinityylit ovat moni-
naiset. Pruuvissa tutustutaan ndihin lajike-
sisaruksiin muun muassa maaotteluhengessa
ja verrataan eriviinityyleja keskendan.
Pruuvi kestaa noin 1,5-2 tuntia.

Pruuvin jasenhinta on 21 € + osuus yhteis-
hankintana hankittavista viineista 15-22 €.

KURSSI: OLUTTYYPIT

Kurssilla tutustutaan kahdeksaan padoluttyyp-
piin, joiden aromimaailma on yhta monivivah-
teinen kuin viinienkin. Illan aikana tulet sinuiksi
lagerin, tumman lagerin, pilsin, vahvan lagerin,
vehnaoluen, alen seka porterin ja stoutin kans-
sa. Kurssilla paneudutaan mydés oluen valmis-
tukseen, pohditaan erityyppisille oluille sopivia

ruokakumppaneita ja lisaksi tutustutaan muuta-

maan siideriin. Kurssi kestaa noin 2,5 tuntia.
Kurssin jasenhinta 28 € + osuus yhteis-
hankintana hankittavista oluista 10-20 €.

KURSSI: PEREHDYTAAN
VALKOVIINEIHIN

Kurssilla saat hyvat tiedot valkoviinin valmistuk-

sesta ja tutustut maistellen valkoviinien yleisim- :

piin rypdlelajikkeisiin, valkoviinityyppeihin seka
tarkeimpiin valkoviinimaihin. Opit, millaisin
kriteerein valkoviineja arvioidaan, ja saat hedel-
maista tietoa niiden kayttdtavoista ja tarjoilusta.
Kurssi kestad noin 2,5-3 tuntia.

Kurssin jasenhinta 28 € + osuus yhteis-
hankintana hankittavista viineista 15-25 €.

KURSSI: VIINI- JA RUOKA-
KLASSIKOT
Kurssilla tutustutaan viinin ja ruoan klassikko-
yhdistelmiin ja pohditaan viinia osana ateria-
kokonaisuutta. Maistelet viineja seka sellai-
senaan ettd yhdessa erilaisia ruokia edustavien
pikku palojen kanssa. Kurssilla paneudutaan
ennen kaikkea perinteisiin eurooppalaisiin
makuihin sekad klassisiin viineihin niin
Euroopasta kuin kotimantereen ulkopuolelta.
Kurssi kestaa 2,5-3 tuntia.

Kurssin jasenhinta 53 € + osuus yhteis-
hankintana hankittavista viineista 13-25 €.

KURSSI: VIINI TUTUKSI
Erinomainen peruskurssi harrastuksensa alku-
taipaleella oleville viininystaville. Saat perus-
tiedot viineista ja opit, miten viineja kannattaa
maistella, jotta niilden aromimaailma avautuisi
mahdollisimman antoisasti. Pdaset l&ytamadan
eroja ja oppimaan omien aistiesi kautta. Kurssi
eivaadi aiempaa viinitietamysta tai maistelu-
kokemusta. Kurssi kestaa 1,5-2 tuntia.

Kurssin jasenhinta 21 € + osuus yhteis-
hankintana hankittavista viineista 6-13 €.

. JYVASKYLA

© Tumma ja tayteldinen Syrah
Oluttyypit
! Viini- ja ruokaklassikot

Alkon aluetoimisto, Kauppakatu 24, 5.krs.

. Oluttyypit ti5.2. klo18.00
Tumma ja tdyteldinen Syrah ti12.3. klo18.00
. KUOPIO

Technopolis Kuopio, Microkatu 1, M-osa

- Oluttyypit to171. klo18.00
5\/iini—ja ruokaklassikot ke 6.2. klo17.30
Tumma ja tayteldinen Syrah ke 20.2. klo18.00
- LAHTI

Alkon koulutustila, Kauppakatu 18

Viini tutuksi to 311. klo18.00
Tumma ja tayteldinen Syrah to14.2. klo18.00
Perehdytaan valkoviineihin to 28.3. klo18.00
 OuLU

Alkon aluetoimisto, Kirkkokatu 14

¢ Oluttyypit to 241. klo18.00
Juuston kunniaksi to14.2. klo18.00
3\/iini—ja ruokaklassikot to26.2. klo17.30
Tumma ja tayteldinen Syrah to14.3. klo18.00

HELSINKI i PORI
Alkon koulutustila, Salomonkatu 1, 2. krs Viikkarin Valkama, Juhana Herttuankatu 17
| Tummajatdyteldinen Syrah ~ ma4.2. klo17.00 | Oluttyypit ti12.2. klo18.00
' ke13.2. Kklo1700 | Perehdytdan valkoviineihin ti19.3. klo18.00
ti19.2. k01700
t028.2. klo17.00 | ROVANIEMI
ke6.3. klo17.00 Alkon aluetoimisto, Hallituskatu 20 A, 2. krs
maTl.3. klo17.00 | Juuston kunniaksi ti5.2. klo18.00
: ke203. Kl017.00 ' Tumma ja tayteldinen Syrah ke13.3. klo18.00
i Perehdytaan valkoviineihin ti5.2. klo17.00
5 ma43. k01700 | SEINAJOKI
to14.3. klo17.00 Ravintola Marttilan talli, Kivirikko, Puskantie 38
ti19.3. klo17.00 éTummajatéyteléinenSyrah to 241. klo18.00
i Viini tutuksi ke6.2. klo17.00
: ti12.2. klo17.00 ETAMPERE
ke27.2. klo17.00 Alkon aluetoimisto, Aleksanterinkatu 22 b, 3. krs
ti19.3. klo17.00 gTummajaté\/teLéinenS\/rah ke 301. klo18.00
; ke203. klo17.00 t014.2. kl0o18.00
| Oluttyypit t07.2. K1700 © yijini- ja ruokaklassikot ke 63. Kkl017.30
' to14.2. Ko1700 | perendytsan valkovineinin  to21.3. klo18.00
: t021.2. klo17.00
 Viini- ja ruokaklassikot mal8.2. klo17.00 ' TRKkU
ke 20.2. klo17.00 Alkon aluetoimisto, Linnankatu 11 A
ma25.2. Ko1700  \initutuksi ma 211, klo18.00
li26.2. Ko1700 = o iyypit t07.2. klo18.00
to72. ko17.00 éTummajatéyteléinenSyrah ma11.2. klo18.00
ti12.3. klo1700 ma18.3. kl018.00
ke13.3. Ko1700 = porongytasn valkoviineihin -~ ma25.3. klo18.00
t021.3. klo17.00

. VAASA
Alkon aluetoimisto, Kauppapuistikko 9-11, 2. krs

to21.2. klo18.00

to73. klo18.00

to21.3. klo17.30

ILMOITTAUDU MUKAAN

Helsingin kursseille voit ilmoittautua keski-
viikosta 512.2012 alkaen. Muiden kurssien
ilmoittautumiset alkavat keskiviikkona
1212.2012. Ilmoittautumispuhelinnumero
on 020 711 5500 (ark. 9-16).

Maisteltavat juomat hankitaan Etiketti-
klubin avulla kurssilaisten yhteisostona.
Ne laskutetaan Alkon vahittaismyyntihinnan
mukaan, ja kustannus jaetaan sellaisenaan
osallistujien kesken.

Kaikkien kurssien viimeinen

ilmoittautumispaiva on 2 viikkoa

ennen kurssipaivaa.

Kurssit (seka luennon hinta ettd juomat)
laskutetaan viimeisen ilmoittautumispadivan
jalkeen. Kurssia ei jarjestetd, jos ilmoittau-
tuneita on alle 10. Talléin kurssilaisille
ilmoitetaan henkildkohtaisesti ja kurssia ei
laskuteta.

Huom! Ilmoittautumisesi on sitova, silla
kaikkien kurssilaisten osuus viinien yhteis-
hinnasta maardytyy myds sinun mukanaolosi
perusteella. Jos et paasekaan kurssille,
voit pyytaad vaikka ystavasi tilallesi.



Lok pofluetee

TIEDOT ALKO KUVAT SUSA JUNNOLA,
OSKARI HELLMAN JA MATTI MATIKAINEN

VINKKEJA

ALKON
JOULUSIVUILTA
Alkon joulusivut osoitteessa
alko.fi avautuivat 26. marras-
kuuta. Sivuilta voi poimia seka
helppoja valmiita yhdistelmia
lahjapakettiin etta istuvia
viini- ja olutvinkkeja
joulutarjoiluihin.

VUODENVAIHTEEN
AUKIOLOT

Alkon myymalat ovat
joulu- ja tammikuussa
avoinna seuraavasti:
Itsendisyyspdivi
[tsenaisyyspaivan aattona
(ke 512) klo 9-18.
[tsenaisyyspaivana (to 612)
myymalat ovat kiinni.

Jouluviikko

ke-pe (19-2112) klo 9-20 ja

la (2212) klo 9-18. Jouluaatosta
tapaninpaivaan (ma 24.12- ke
2612) myymalat ovat kiinni.

Uusivuosi
Uudenvuodenaattona

(ma 3112) klo 9-18. Uuden-
vuodenpaivana (ti 11.2013)
myymalat ovat kiinni.
Loppiainen

Loppiaisaattona (la 51.2013)
myymalat ovat auki normaali-
lauantain aukiolojensa mukaan.
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Arkadian

ikkunassa
uusi tilateos

Helsingin Arkadian ikkunaan raken-
netaan tanakin vuonna tilataideteos.
Alkon juhlavuoden teos “Juhlat”
ilmestyy Arkadian ikkunaan joulu-
kuun alussa. Teoksen on suunnitellut
opiskelija Samuli Helavuo Lahden
Muotoilu- ja taideinstituutista, ja se
on rakennettu alumiinista.
Teos on esilla koko talven.
Tilataideteos Arkadian ikkunassa on
jo perinne. Edellisvuosina Arkadian
ikkunateokset ovat olleet ”Sirpa-

Leena”, ”Tahkit” ja "Kangastus”.

Samuli Helavuo
toivoo Arkadian
ikkunateoksen
iimentavan
juhlien positii-
vista energiaa.
Inspiraatiota han
on hakenut ihmis-
vartaloiden ja
lasien ja pullojen
muodoista.

Aslakas-
palvelua
Mitataan
KOKO ajan

Alko tutkituttaa ja mittaa
asiakaspalvelunsa laatua jatku-
vasti. Viime vuodesta lahtien
asiakkaat ovat voineet antaa
palautetta myds valittdmasti
asioinnin jalkeen sahkoiselld
asiakaspalautelaitteella yli 50
myymalassa.

Saadun palautteen
perusteella yli 90 prosenttia
Alkon asiakkaista pitaa myyjan
palveluasennetta ja -halukkuut-
ta erittain tarkeana (67 %) tai
tarkeana (24 %). Vastaajista 88
prosenttia on sita mielta, etta
naissa asioissa onnistutaan
heidan asiointikerroillaan.

Vastaajista 81 prosentin
mielesta olisi erittain tarkeaa
(51 %) tai tarkeaa (30 %) saada
juomista lisatietoa myymalan
kosketusnaytolla tai kannyk-
kaan. Viela useampi eli 86 pro-
senttia on erittain tyytyvaisia tai
tyytyvaisia myyjalta saamaansa
lisatietoon.

Yha useammassa palveluun
panostavassa yrityksessa, myos
Alkossa, mitataan myos ns.
suositteluindeksia (NPS). Kun
asiakkailta kysyttiin lokakuussa
asteikolla O-10 todennakoisyyt-
ta sille, etta he suosittelevat
Alkoa tuttaville, 51 prosenttia
vastaajista antoi arvosanan
kymmenen ja 15 prosenttia vas-
taajista arvosanan yhdeksan.



Lsppuasint

TEKSTI RAISA LAINE

KUVA LAURA RIIHELA
JUOMASUOSITUS JA LASI ALKO
VALKOISET KAHVIKUPIT STOCKMANN
KULTAREUNAINEN KAHVIKUPPI,
LUSIKKA JA LASINEN TARJOILUASTIA
KUVAUSREKVISIITTAA

Suloiset suklaakohokkaat

Portviinissi marinoidut lwwmut tdydentdvit makueldmyksen.

Taman sivun klassiset,

erittdin suklaiset kohokkaat
ovat mainettaan helpompia
valmistaa, kun muistaa perus-
saannon: vieraat odottavat aina
kohokasta, ei painvastoin. Laita
annoksen taydellistavat luumut
marinoitumaan vuorokautta
ennen tarjoilua.

5-6 hengelle

« 3 keskikokoista munaa

«50gvoita

«4rklsokeria

«125 g tummaa suklaata
(vah. 70 % kaakaota)

«1tl sitruunamehua

« vuokiin: voita ja hienoa
sokeria

« koristeluun: tomusokeria ja
suklaarouhetta

Marinoida voi
my®ds kuivattuja,
kivettomia luumuja.
Talldin sokerin
maaraksi
riittaa 1dl.

1. Laita uuni kuumenemaan 225
asteeseen. Voitele kohokasvuo-
at jaripottele niihin kauttaaltaan
hienoa sokeria.

2. Erottele kananmunien keltu-
aiset ja valkuaiset. Vaahdota
pehmea voi ja kaksi ruokalusi-
kallista sokeria keskendan. Lisaa
keltuaiset joukkoon yksitellen
koko ajan vatkaten.

3. Paloittele suklaaja sulata se
joko vesihauteessa tai mikro-
aaltouunissa. Anna suklaan
hieman jaahtya.

4. Vatkaa valkuaiset kovaksi
vaahdoksi. Lisaa koko ajan
vatkaten loppu sokeri seka
sitruunamehu. Sekoita sulatettu
suklaa keltuaisvaahtoon. Lisaa
joukkoon valkuaisvaahto varo-
vasti kdaannellen.

5. Tayta kohokasvuoat niin,

ettd vuoan ylareunasta jaa
tyhjaksi noin kolmasosa.
Kypsenna uunissa 225 asteessa

10-12 minuuttia, kunnes pinta on
saanut hieman varia. Ripottele
kohokkaiden paalle tomusoke-
ria ja suklaarouhetta. Tarjoa heti
kylmien luumujen kanssa. JUOMASUOSITUS
Suklaakohokkaan
juomakumppanin
voi valita kahdesta
miltei samannimisesta
juomasta. Seka klassinen
portviini etta portteri-olut
istuvat hienosti suklaan
tayteldiseen maku-
maailmaan.

Marinoidut luumut
+500 g tummia luumuja
«2dlvetta
«1dltummaa, makeaa

portviinia
«1%dlsokeria
«1kanelitanko
+n.2cm palatuoretta

inkivaaria
«1rklsitruunamehua

Puolita tuoreet luumut ja poista
kivet. Kiehauta kaikki marinadi-
liemen ainekset kattilassa, lisaa
luumut ja anna seoksen kiehua
viela kertaalleen noin minuutin
ajan. Marinoi jdakaapissa
seuraavaan pdivaan.




Asiantuntijan matkassa

Sideways — Kalifornian kiertomatka

Sideways-elokuvan viinimaisemiin 12.-21.9.2013

Télld matkalla ndhdaén Kalifornian upeimmat kaupungit ja viinitilat
suomenkielisen oppaan johdolla. Matkalla maistellaan myds Sideways-elokuvasta
tuttuja viinejd eri viinitiloilla. Asiantuntijaoppaana Eki Mikkonen.

Matkaohjelma
1. paiva
Saapuminen Los Angelesiin. Kuljetus hotelliin.

2. paiva
Los Angelesin kaupunkikiertoajelu
Lisimaksullinen retki Universal Studioille.

3. paiva
San Diegon retki
Retki USA:n aurinkoisempaan kaupunkiin, San Diegoon.

4. paiva

Pikkukaupunkeja ja viinitiloja

Santa Monica ja Santa Barbara. Kéynti Fiddlehead-viini-
huoneessa ja paikallisella Farmers Marketilla. Matka jat-
kuu Santa Rosan viini- ja orkidealaaksoa pitkin Alma Ro-
san viinitilalle. Lounaan jilkeen vierailu strutsifarmilla ja
majoittuminen Solvangin idylliseen kaupunkiin.

5. paiva

Lisdd viinitiloja

Vierailu Santa Yenzin Kalyre -viinitilalla, Los Olivos -kau-
pungin samannimiseen kahvilaan sekd Andry Murray -vii-
nihuoneeseen. Kaynti myds "General Store” —kaupassa, jo-
ka sekin on tuttu Sideways-elokuvasta. Pohjoiseen pain
ajettaessa kdynti Fess Parkerin ja Firestonin viinitiloilla.

6. paiva

Hearstin linna, saapuminen San Franciscoon
Mediamoguli Hearstin “kesahuvilassa” vierailivat aikoi-
naan sekd monet Hollywoodin filmimaailman téhdet et-
td moni aikakauden poliitikkokin. Lounas Carmelin luon-

nonkauniissa rannikkokaupungissa, jonka kuuluisin por-
mestari lienee ollut ndyttelijd ja elokuvaohjaaja Clint East-
wood. Saapuminen illalla San Franciscoon.

7. paiva
San Franciscon kaupunkikiertoajelu
Lisamaksullinen retki Alcatrazin vankilasaarelle.

8. paiva

Muir Woods ja Sausalito

Retki Muir Woodsin kansallispuistoon, jonka mahtavat
puut kuuluvat maailman suurimpiin ja vanhimpiin puna-

puihin. Kierroksen jilkeen kéynti vield San Franciscon lah-

den rannalla Sausalitossa, viehattavissa pienessi taiteilija-
kaupungissa.

9. paiva
Lihto kotiin.

10. paiva
Saapuminen Suomeen.

3290 €/hlo

Hintaan sisaltyy
« Lufthansan lennot turistiluokassa Helsinki -
San Francisco - Helsinki
« lentokenttakuljetukset
« majoitus kahden hengen huoneessa, sis. laukunkannon
« ohjelmassa mainitut retket ja viinitilakdynnit,
6 x viininmaistajaiset
« ohjelmassa mainitut ateriat (8 x aamiainen, 3 x lounas)
« suomenkielinen opas USA:ssa

Los Angeles/

Viela tilaa Vilimeren viinit matkoilla 29.4.-5.5. ja 9.-15.5.2013
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Katso viinimatkat: wnan.lomalinja.com/viinimatkat

limoitus

Chiantin, Montalcinon

ja Montepulcianon
viinialueet

13.-18.9.ja 20.-25.9.13

¢ Toscana on yksi Italian monipuolisimpia maakuntia -
© tailla ovat kaupungit, jotka pursuavat taidetta ja ark-
¢ kitehtuuria. T4illd ovat maisemat, jotka jo aikoinaan
: houkuttelivat taiteilijoita ikuistamaan nikymis, ja

i jotka edelleen ihastuttavat kaikkialta maailmasta saa-
i puvia matkailijoita. Toscanasta tulevat myos mahta-

¢ vat viinit. Viinien klassikon, Chiantin, lisaksi tayteldi-
: set Montalcinon ja Montepulcianon alueen punavii-

© nit. Tutustutaan niiden kolmen alueen viinintuotan-

¢ toon paikallisilla viinitiloilla. Matkan aikana vierail-

: laan myds viehittivissd pikkukylissd, joissa on sii-

¢ lynyt keskiaikainen tunnelma seka Firenzessi ja Sie-

© nassa, joiden ndhtévyydet ovat rajattomat!

1519 €/hl6

. Hintaan sisdltyy

:« lennot Lufthansan reittivuoroilla turistiluokassa

¢« matkustaja- ja lentokenttimaksut

i« majoitus kahden hengen huoneessa

¢« ohjelman mukaiset kuljetukset, retket ja viinitilavierailut
i+ ohjelman mukaiset ateriat (5 x aamiainen, 3 x lounas,

2 x illallinen)

i« suomenkielisen asiantuntijaoppaan palvelut perilld

- Kolmen maan
- viinikierros s.-8.5.2013
. Slovakia, Tsekki ja Itavalta

Kolme maata ja niiden parhaimmat viinialueet.

Matkalla padstaan viininvalmistajien ldhelle,

maistellaan viinejd ja tehddan vertailuja.

: Matkataan Slovakian, Tsekin ja Itivallan kevaisessd
: maalaismaisemassa ja nautitaan perinteisistd
¢ herkuista.

1249 €/hl6

Hintaan sisaltyy
« lennot Finnairin reittivuoroilla turistiluokassa
« matkustaja- ja lentokenttdmaksut
« majoitus kahden hengen huoneessa
« ohjelman mukaiset kuljetukset, retket ja sisddnpaasymaksut
« ohjelman mukaiset viininmaistajaiset
« ohjelman mukaiset ateriat (5 x aamiainen, 6 x lounas,
2 x illallinen )
« suomalaisen asiantuntijaoppaan palvelut perilld
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