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Yleista

Mietoja viineja alle 12 painoprosenttia tarjoillaan etu- ja paaruokien kanssa, makeat viinit
jalkiruokien juomia.

Tapoja

e Punaviinin jalkeen juo valkoviinia estaaksesi tummat hampaat. Punaviinitahra lahtee
valkoviinilla.

e Hyvin tasapainoitettua lasia pidetaan varresta, yleensa keskiosasta. Kevyt, mutta pitava ote
peukalolla, etu- ja keskisormella. Viinifriikit pitavat lasin laatasta. Maljaosasta ei
lahtokohtaisesti tule ottaa kiinni, siihen jaa sormista jalki.

Tarjoilujarjestys

Kuiva valkoviini ennen punaviinia. Kuiva viini ennen makeaa. Kevyt viini ennen taytelaista viinia.



Sailytys

Kierrekapselilla suljettu pullo tulisi nauttia puolen vuoden kuluessa pullotuksesta. Punaviini soveltuu
valkoviinia paremmin varastoitavaksi. Voimakkaammat vuosikerrat sailyvat paremmin seka
korkeamman alkoholipitoisuuden omaavat. Ominaisuuksiltaan raikkaat ja hedelmaiset menettavat
pitkassa sailytyksessa ominaisuudet, esm. Beaujolaisviinit. Valkoviini parhainta nuorena ja tuoreena.
Kuohuviinit vuosikerta samppanjaa lukuun ottamatta eivat sovellu pitkaan varastointiin. Hyvin
kestaa vuosikertaportviini, madeira. Punaviinien parkkihapot pehmentyvat ja pyoristyvat,
voimakkaat kuivat valkoviinit taytelaistyvat ja makeat muuttuvat vahemman makeiksi. Alle 100
markan viinia ei kannata varastoida.

Lampotila 9-16 astetta. Tasainen lampotila, pimea, ilma vaihtuva, 70 % kosteus. Ei liikenteen
tarinaa.

Pullon avaaminen

Leikkaa tina-lyijykapseli tai muovihylsy noin sentin leveydelta pois. Pyyhi suuosa kostealla
pyyhkeella puhtaaksi. Hyva korkkiruuvi pitka, kierteet ohuita ja pyoristettyja, karki terava. Avaa
tasaisella, tukevalla alustalla.

Kuohuviinipullo

Ajoissa jaahtymaan, jaakaapissa pari tuntia. Tarjoilulpt 6-8 astetta, makeammat kuivia hiukan
viileampina. Kasittele varoen. Pyyhe ranteelle ja lasit lahelle. Poista suuosan foliopaperi ja
rautalanka. Ota pohjasta tukeva ote oikealla kadella, korkki nojautuu vasemman kaden
kammenpohjaan, pullo vinossa kaulaosa hiukan ylospain. Pyorita pullon pohjaa ja vasemmalla jarruta
lahtevaa korkkia. Muovikorkki irtoaa helpommin.

Dekantointi

Ikaantymisen myota sakkaa johtuen viinirypaleista tai viinikivesta. Viinikivi syntyy kaliumin ja
viinihapon yhdistyessa synnyttaen kaliumsuolaa eli viinikivea, kauneusvirhe. Nautittaessa viinin
tulee olla mahdollisimman kirkasta. Anna seista useita tunteja, kaada varovasti karahviin tai astiaan.
Huuhtele pullo hyvin haalealla vedella ja valuta vesi huolellisesti pois. Ohjelmana aseta kynttila
pullon kaulan alle erottaaksesi sakan. Tuulettaa viinia.

Punaviini
Tarjoilu

"Huoneenlampo". Voimakkaille, kehittyneille 18 astetta, nuoret ja tuoreet hiukan vaikka
viilennettyina. Parempi viileana kuin lampimana. Lasia voi lammittaa kadessa, jos tuntuu liian
kylmalta. Ei akillisia lampotilan muutoksia. Anna seista avattuna jonkin aikaa, iakkaiden kanssa
varovainen. Korkeintaan 2/3 lasin tilavuudesta/Viinilasista taytetaan kolmasosa, jotta tuoksut jaavat
lasin pesaan. Punaviinilasi valkoviinilasia suurempi ja suippenee ylospain. 75 cl pullosta tulee 6-7
lasillista. Liian lampimana tarjotun suhteen heraa kysymys etta pyritaan peittamaan viinin huonoa
laatua.

ABC

Lahes aina kuivia eli sokerittomia. Vaaleampien liharuokien kanssa miedonmakuinen eli kevyt.
Juustojen kanssa. Ranskan Bordeaux'n ja Bourgognen viinialueet kuuluja, taytelaisyys, voimakkuus.



Espanjan Rioja, melko taytelaisia. Italialaiset aromikkaita, taytelaisia. Unkari, Bulgaria, Jugoslavia,
Kreikka, Israel tuoreita ja hedelmaisia. Argentiina voimakas. Suomi tuoreita, keveita.

Valkoviini ja roseeviini
Tarjoilu

Aina viilennettyind. Kuivat ja puolikuivat 10-12 astetta, makeammat 8-10. Roséviinit 8-14. Nopeasti
jaahdytettaessa puoli tuntia viininjaahdyttimessa jaiden ja jaaveden seassa, pyorayta ylosalaisin
kerran. Poydassa myos jaahdyttimessa tai keraamisessa tai muovisessa jaahdyttimessa. Roseeviinit
tarjoillaan valkoviinilasista.

ABC

Roséviinit puna- ja valkoviinien valimuotoja. Yleensa kuivia tai puolikuivia. Miedot liharuoat,
paistettu kala, miedot juustot. Rosee on viini, johon jatetaan kaymisvaiheen alussa punaisten
rypaleiden kuoret kaymisastiaan.

Valkoviinintuottajista huomattava saksa, Moselin alueen kevyehkoja ja melko kuivia. Itavaltalaiset
muistuttavat Moselin viineja. Reinin viinit voimakkaampia ja usein makeahkoja. Ranskan Bordeaux ja
Bourgogne, aromikkaat ja taytelaiset. Balkanin maiden tuoreita, aromikkaita ja puolikuivia.
Unkarista Tokaji-viinit. Kuivia ja puolikuivia meren herkkujen kanssa etta keitetty kana ja miedot
juustot. Sommelier on viinimestari.

Kuohuviini

Tunnetuin samppanja, nimitykseen oikeutettu vain Ranskan Champagnen alueen kuohuviinit. Kuiva
tai puolikuiva myos juhlavan aterian lapi. Cava on espanjalainen kuohuviini, joka on valmistettu
pullokaymismenetelmalla.

Siideri

Tervetuliaisjuomana, seurusteluun hyvin jaahdytettyna, juomasekoituksiin.

Madeira

Madeiran saarelta. Kuivat eturuokakeittojen kanssa, makea leivonnaisten, jaateloiden ja
kermajalkiruokien kanssa.

Portviini

Portugalista. Punaista tai valkoista. Hedelmien ja leivonnaisten kanssa. Punainen voimakkaiden
juustojen kanssa.

Sherry, Montilla

Espanjan Jerez de la Fronterasta vakevia viineja. Kuivat ja puolikuivat aperitiiveina ehdottomia
kohottaen ruokahalua ja tunnelmaa, savustettujen ruokien kanssa. Ruokajuomana kuiva sherry,
vanhastaan lihaliemen kera, myos friteeratun kalan ja ayriaisten kera, ruoanlaittoon kastikkeisiin ja
keittoihin. Makeat ja puolimakeat jalkiruokien kanssa ja seurustelujuomana. Parasta oliivien ja
serrano-kinkun kanssa. Montilla espanjalainen sherryn vastine. Kuiva sherry sailyy muutaman
kuukauden. Fino herkin. Ravintolassa tiedustele kuinka kauan fino-pullo ollut avattuna. Cream



sherryt saattavat parantua vanhetessa vaikka avattu. Sherrylasi on ylospain kapeneva korkeahko, ei
piripintaan vaan 1/3 - 1/2 jolloin tuoksuu parhaiten. Lasin nimi capita. Fino ja kevyt amontillado 9-11
astetta tarjoilulampotila. Oloroso, taytelainen amontillado ja cream sherry huoneenlampoisina.

Vermutit

Punaisia, valkoisia. Voimakkaasti yrttimaustettuja vakevia viineja. Eivat sovi ruokajuomaksi.
Seurajuomina, juomasekoituksiin. Kuivia aperitiiveina. Valmistetaan erityisesti Italiassa ja
Ranskassa.

Marsala, Retsina
Marsala on sisilialainen vakeva viini. Retsina kreikkalainen pihkanmakuinen viini.
Viinin maistaminen

Ala kaada lasia tayteen maistamista varten, sopiva maara on kolmannes. Tilaa tarvitaan viinin
pyorittamiseen lasissa. Katso viinia tarkkaan pitamalla lasia paivanvaloa tai muuta valonlahdetta
kohden. Kirkasta vai sameaa, sakkaa tai hiukkasia. Punaviinia kallista valkoista alustaa vasten ja
katso nestepinnan reunan varia. Vanhat viinit menettavat ensimmaisena variaan reunoilta, tumman
punainen muuttuu punaruskeaksi, kellertavaksi.

Pyorita varovasti viinia aktivoidaksesi aromaattiset aineosat saadaksesi tuoksun irti kun panet
nenasi lasiin nuuhkiaksesi. Reipas aalto lasiin. Kallista lasia hiukan ja aseta nenasi hieman lasin
sisaan, lasin alareunaa kohti. Kallista paatasi hieman eteenpain ja pida lasia 45 asteen kulmassa.
Nuuhki kevyesti pienin nuuhkaisuin 3-4 sekunnin ajan, 2-3 nuuhkaisua.

Purskuttele viinia suussasi antaen sen koskettaa kaikkia kielen osia. Nosta paa normaaliasentoon,
veda ilmaa kevyesti huulten valista suuhusi tehostaen makua ja hengita sisaan nenan kautta. Viinin
maku tuntuu kielella ja nenaonteloissa. Mausta selvitetaan kuivuus, makeus, hapokkuus,
tanniinisuus, tammisuus, hedelmaisyys. Keskity kuhunkin kerrallaan. Kielen karjessa maistetaan
makeus, taaempana suolaisuus, sivuilla hapokkuus, takana kitkeryys.

Itse pidat - hyva mieli. 1. teknisesti hyva, 2. elegantti, tyylikas kokonaisuus, 3. alkuperalleen
tyypillinen.

Makeusaste makea ja kuiva.
Kehitysvaihe tuore, hedelmainen, kehittynyt.

Maku voimakas, taytelainen, kevyt, kova, pehmea.

AGGRESSIIVINEN Hyvin epamiellyttava, hyokkaava a hapokkuus, tanniini
ALKOHOLIPITOINEN Alkoholin aromi "paistaa lapi"

ANTAVA Elinkaarensa huipulla. Parhaimmillaan.

AROMAATTINEN Tyypillinen

BRUT Kuiva kuohuviini tai samppanja

BUKEE tuoksun osa

ELEGANTTI tasapainoinen kokonaisuus

ELOISA hapokkuus esilla

HARMONINEN tasapainoinen maku, mikaan osamaku ei korostu liikaa
HEDELMAINEN



HEIKKO puuttuu alkoh., hedel., hapok.

HELPPO helppo juoda ja unohtaa, ei huomiota herattavia piirteita
HIENOSTUNUT

HIILIDIOKSIDIPITOINEN limonadimaisen "kupliva", pistava

HYOKKAAVA tuoksu ja maku heti voimakkaasti esilla

JALKIMAKU suussa nielemisen/sylkemisen jalkeen suuhun jaava maku
KARKEA ei elegantti tai hienovaraisen vivahteikas; arkinen

KEVYT ei liikaa makuaineita, alkoholia

KIREA liiallisen happoinen

KORKITTUNUT korkkiviasta johtuva pahvimainen tuoksu tai epamiellyttava maku
KOVA erittain voimakas hapokkuus, tanniinisuus

KUKKAINEN kukkien tuoksua muistuttava tuoksu tai maku

KUKKEA hehkeimmillaan

KYPSA parhaimmillaan

LAIHA hedelmallisyys vahainen

LATTEA tuoksu puuttuu, mausta puuttuu selkaranka

LIHAISA tuhtia, runsaasti makua ja "pureskeltavaa"

MADERISOITUNUT ylihapettunut, pilaantunut

MAKEA

MARJAISA marjoja muistuttava tuoksu tai maku (myos tarkemmin esim. mustaherukkainen)
MEHUKAS runsaasti hedelmahappoja

MEHUMAINEN vahan parkkihappoja, alkoholia

MERKAPTAANINEN epapuhdas, pistava tuoksu. Rikki reagoinut
MINERAALINEN kivennaismaaperalla kasvatetun rypaleen aromi
MONIPUOLINEN useita vivahteita

MYKKA nuori viini jonka aromit eivat tule esille, vaatii pullokypsytysta
NEUTRAALI ei erityista luonnetta

NOTKEA punaviini jossa pehmeaa hedelmaisyytta, ei tanniineja

OHUT puuttuu hedelmaisyyden tuoma taytelaisyys, "kuollut"

ONTTO maussa alku ja loppu mutta keskiosa puuttuu, yleensa hedelmahapoton
PAAHTUNUT poltetun/paahdetun sokerin, savun aromi

PAKSU lasissa hitaasti liikkuva

PETILLANT kevyesti helmeileva

PIRSKAHTELEVA hiilidioksidisuudesta aiheutuva tunne kielella

POLTTAVA lammin tuntu, liikaa alkoholia

PUHDAS viinillinen

PYOREA liukas suussa, sokerista

RAIKAS puhdas ja eloisan hapokas

REHELLINEN hyva ja tasapainoinen, maku ja tuoksu eivat kehity odottamattomasti
REHEVA pehmeéaa hedelmaisyytta runsaasti

RIKKISYYS rikin aromi (sailontaaineena kaytetysta rikkisulfiitista)

RODUKAS hienostunut, tyypillinen alkuperalleen

RUNSAS runsaasti tuoksua, makua

RYHDIKAS luja, tasapainoinen

RYPALEINEN tuoreen viinirypaleen aromi

SULKEUTUNUT kaadettuna mykanpuoleinen, aukeaa myohemmin esimerkiksi lasissa
TALONPOIKAINEN karkea, yksinkertainen, selkea, hyvin tehty. Ei elegantti.
TAMMINEN tammitynnyrin maku; puu, vanilja, paahtoleipa, kahvi
TASAPAINOINEN kokonaisuudeltaan tasainen, miellyttava; mikaan osa-alue ei vie huomiota
muilta

TERAVA voimakkaan hapokas



TYYPILLINEN muistuttaa muita saman alueen ja lajikkeen viineja
TAYTELAINEN runsas suuntayttava maku

UMMEHTUNUT epamiellyttava

VETINEN mieto, heikko tuoksu ja maku

VIINILLINEN rypaleista: riittavasti alkoholipitoinen, moitteeton teknisesti
VIVAHTEIKAS aromeissa useita ulottuvuuksia

Etiketti
Chateau - viinitila, e -kirjain tilavuus E4 hyvaksytty.

Viinikellari

Viinikellari on kellari viinien sailytysta varten. Kellari suojaa viineja valolta. Suositeltava lampotila
kellarissa on 6-20 astetta.

Kotiviini

Katso sivu Kotiviini
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