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Viinitarhat, jossa rypäleet

V& t/*V

viiniin kasvavat, sijaitsevat Pfalzin pohjoisosassa, joka oli 
miijoonia vuosia Sitten osa suurta riutta-aluetta meressä. 
Nykyään maaperä on tämän johdosta pääasiassa kalkki- 
kiveä (saksaksi = Kalkstein), johtuen tästä muinaisesta 
merenpohjan muodostumasta.

Tästä maaperästä johtuen, Riesling 
vom Kalksteinin köynnösten juuret 
tunkeutuvat syvälle maaperään tuot- 
taen tyylikkäitä ja elegantteja viinejä. 
Kalkkikivimaaperä edesauttaa viinin 
hapokkuutta, mineraalisuutta ja maun 
sitruksista kompleksisuuutta.

Riesling vom Kalkstein  
Bag in Box

Riesling vom Kalkstein  
Bottle

32,89 € / 2 ,25 I 
Alkon tuotenro. 

948428

12,98 €/0 ,7 5  I 
Alkon tuotenro. 

543547



Jo 30 vuotta vünikulttuurin edistäjänä!

Franciacorta Pohjois-ltalian nouseva 
luomukuohuvünialue 
Brunssikuohuvat kohtuuhintaan 
" Champs viinintekijä Champagnesta

ppusamppanjaa + ruokasuositukset

Loihdi pääsiäisen 
herkullísimmat maut

Alex Nurmen 
reseptelllä

3/2019, HINTA 12,90 €
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YaltaosaMa 70 prossntilla, tarTcista kasvaa kui- 
tenkm Chardor nayta. Rypàle on myòs talon turine- 
taimman viinin — runsaan hededmàisen, hienostuneen 
kermaisen ja viehkeàn paahteisen -  Cuvée Prcstigei 
selkaranka. No:n miljooaia pullc-a 1,7 miljoonan paliar: 
vuoeltaotannosta on Cu^ée Prestigeà. Huimista tuo- 
tantcmaàristà hudim atta laatu on korkealla, ja  ti-ari
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YRKKJEh VUORTEM reunustaman Iseo-jarven 
etelàpuo elle levittaytyvàn DOCG Francraxor- 
ân al'jeen maaperà on pitkàlti ravinrekcynàà 

Broreeria ja tàynnà iscj a kivià.
’’Eli iàyddlinen kasvualusta kòynnòksille, 

jo:de~ rypàlerstà on tarkoitus tehdà korkeatasoista 
kuahtndinià’y huudahtaa Veronica Cocchetti.

Se:somme Erbusccn kyian laitamilla. Sataa 
tihm ftaa. Motta edessàmme hehkuu aurir.ko, Ca del 
Bosccn viir itila! vallava pronssiportti.

’Tàmà .Arnaldo Pomodoron suunnittelema potiti 
kuva&taa sita miisn tarkeàà auringcnvalo on r/pàfe den 
kypsyiaisells ’ vierailuamme emànnòivà Veror ica sanoo.

Vanitila n omàstajan Maurizio Zanella» rakkaus 
designiin nàfcyy kaikkiafla. Paàrakennuksen satolla istuu 
l e  ma sinisia susia ’’tarhoja valvomassa”. Pihamaata 
haGlitsee nàyttavà marmoripatsas nimeltà Valori sanfcari. 
X&llarlssa teràstaakkiiiuoneen kattoa koristaakiinaiai- 
nen rautalankatcide. Nyt ctllaan Franciacortan pyhàiòssà.

CA’ DEL Bosco cn Itaiian nerkittàvim piàja arvos- 
tetuimpia kuohuviinin luottajia. Talon liki 220 tar- 
habeMaariia viljellààn luonnonmakaisesti DOCG 
Franrìacorla -kvohuviinn salituista rypàleistà Char­
dor nayta, Pino! Noiriaja Pinot Blanda. Tilalla viljel- 
làan myòs hieman Bordeaux-lajikkeita -  sekà yllàitàen 
Carménèrea. Chilen ounaisza ylpeyttà.

’TGuplivan franciacortan ja kanden valkoviinin 
Dhdk mainaiszainme viitta eri punaviinià ja olemme 
taatusii ainut franciaccrta-tila, joSa on portfoliossa 
LC 3-prosenttlnen carménère”. naurahtaa tilan FRrstà

viinil niittàvàt furuaustusta kansainvalisissà veriadluis- 
sa. laacu n  takaam t monet teki ài. Ensinnàkin iarha: 
cn isiu td tu  hyvir tiuhasn.

’’Emme hakra kòynncstsn haaskaavan energia-ansa 
liialliseen pituusfcasvuun, jeten  nfiià on istutetlu parati 
10 000 hahtaaria tohden. Nàin ne tuottavat pienem- 
o à n  matta konsentroituneemman sadon”, Alessandra 
sanno,

Salo keràtààn kàsinjotteivàt rypàleet vahingos- 
sakaan murskancu. Ne myòs lajiteTaan huolellises:: 
ennen puristamiste.

’ Faras osa rypàlemahusta, coeur du cuvée, meriee 
Fppnlaivavimeihiinme. Cuvée kàytetààn muihin. 
Vaixka paristetuinmehimhàntàosan (taille) laatu olisi 
kuinka xùstavaa, emme nyòdynna sita viineissàmner”. 
Veronica Cocchelti toteaa ja jatkaa:

’ Esinaerkiksi tamàri Cuvée Prestigen rypàleet ovai 
kasvaneet 134 eri tarhalla. joten valikointi on ààrim- 
màìssn tàrkeààL Jokaisen tarhan ry pàleet on myòs 
vinf.cita erikseen ennen sekoittaraista.”

Kun sekoittamisen yPteydessà joukkoon vielà 
lisàtààr parisenkymmemà prosenttia reservMinegà 
tuotantotapa tuo mieleen Krugir: samppanjatalon 
joskm C a ' del Bcscon viinil vinifioidaan teràstan-

va sta ava Alessandra Viola. keissa.
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Uutisia

Italia lasissa
Huftikuun 27. pàiva pàèsee Helsing n keskus- 
tassa miniFBiEtkalle italialsten viinier maailmaan. 
Jàrjestàrame La Dolse Vita -tapahtiiman, jos- 
sa pòytààr ikatetasr y:i 100 viin à er puolilta Ita- 
liaa. Syvenr àtietàrr^stasi viin taszirgeissà, ta- 
paa asiantuntijoita. maistele taBc'aista ruokaa 
ja nauti. Tapahtumaan on ilma-r^n sisàànpààsy. 
Tervetulca benvenuii!

VIRPI LATVA

Viinià mittatilaustyònà
MILTÀHÀN MAlSTUlSI, jos sekottaisi hiukan syrah-viinià, runsaasti pinot noiria 
ja ripauksen merlot'ta? Viininharrastaja voi nyt toteuttaa unelmansa ja suunnit- 
tella ornan puna- tai valkoviininsà.

Ranskalaisyritys Le Col Rose valmistaa asiakkaiden itsensà sekoittamia vii- 
nejà. Kustomointi tapahtuu kàtevàsti netissà, mutta vaatii ranskankielen taito- 
ja. Asiakasta autetaan alkuun viidellà kysymyksellà, jotka kartoittavat viinimiel- 
tymyksià. Vastausten perusteella tehdààn alustava sekoitus, jota asiakas voi 
muokata mielensà mukaan.

“Kaikki on mahdollista, kunhan ei sekoita puna-ja valkoviinin lajikkeita kes- 
kenààn”, Le Col Roseen enologi Fabrice Maubert sanoo.

Valko- tai punaviinin voi sekoittaa tunnetuimmista rypàlelajikkeista, joita on 
toistaiseksi listalla reilut kymmenen. Pulloonsa voi valita tarjolla olevista rypà­
lelajikkeista valmistetuista viineistà haluamansa prosenttimààràn. Rypàleet tu- 
levat valtaosin pieniltà luomutiloilta eri puolilta Ranskaa. Viini pullotetaan joko 
vihreààn tai làpinàkyvààn pulloon ja suljetaan luonnonkorkilla tai synteettisel- 
là korkilla valinnan mukaan. Pulloon voi suunnitella oman etiketin valmiita mal- 
lietikettejà muokkaamalla. Mittatilaustyònà pullotetulle viinille tulee hintaa noin 
15 euroa per pullo.

v iin i ie h t i.f i/ la d o lc e v ita

LA DOLCE V rA  27.1.2019, SOFIA FUTURE FARM,HELSINKI.

Kevààn 
ja Icesàn 
juhliin.

Kaikki SEirippaniEt
ja kuoluviin it

EzkeroMarketista

- 10%
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Viinimailla

Pohjoisitalialainen Franciacortan alue 
tuottaa yhà enemmàn kiinnostavia ja 
korkealaatuisia kuohuviinejà. Alueella 

satsataan nyt erityisesti luomuviljelyyn.
SANNA POYRY + KUVAT VILLE PALONEN
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YHTYMÀK0HT3A CHAMPAGMEEN fcjytyy muitakin. Kun 
Annamaria Clementi Zanella osti Ca'del Boscon lo- 
matalokseen vuonna 1964, hsnentuclloin teini-ikài- 
nen poika Maurizio kiinncstui viinislà ja alkoi tehdà 
opintamatkoja Champagneer. Ncilta reissiilta tarttui 
mukaan tiian ensimmàinen enologi, André Dubois.

”Moèt & C-hanconin kellarimestarina tuolloin 
toimirrut Dubois muutti tànne ja auito. Maurizion 
alkuun. Vuonna 1979 istutettiin ensimmàiset viisi 
kòynnosrivià. Loppu on histeriaa”, Veronica hymyilee.

Àidin kunniaksi nimetty iippulsivaviini Annamaria 
Clementi, a sen roseeversfc) saavat kypsyà hiivasakan 
pààllà peràti yhdeksàn vuelta. Samppanjatdojen pres- 
tige cuvéiden lapaan viinia valmistetaan vain parhaina 
satovuosina ja parhtaiksi luokitellnilta {cru) tarhoilta.

Annamaria Clementi 2038 or: yvaàn herkullinen 
lasissa, motta vaatii selvàs^ aàkaa. Omaksi suosikiksi 
nousee upeantasapainoiner., relja vuotta hiivasakan 
pààllà vietrànyt Dosaggio Zero-2013, johon si ole lisàt- 
ty lainkaan sokeria. Violan rnnkaan makeuttamattomat 
kuohuviint kasvattavat suosiotaan Franciaeortassa.

’’Siiti vasta harva tuottaja tekee viinià ilman 
sokeria, vadkka akieemme majeaa siihen oivat edelly- 
tykset— rypàleet kypsyvàtvarmeminin kuin viileàssà 
ja sateisessa Champagnessa Ibisaalta. jos kuumat 
làmpòzilat ja kuivuus yleis~_yVàt, rypàieisiinkertyy 
liikaa hiontaista sokeria, j a franciacortan raikkaudelle 
elintàrkeà hapokkuas kàrsii."

Sato ksràtàànkm entistà varhemmin. Perinteisesti 
Ca’ dei Boscoha korjuu onaìkanut 1G.-15. elokuuta, 
viime vuosinavàki on kokocntunuttarhoille jo elo- 
kuun alussa.

”Moét & Chandonin kellarimestarina tuolloin 
toiminut André Dubois muutti tànne ja auttoi 
Maurizion alkuun. 1979 istutettiin ensimmàiset 
viisi kóynnòsrivia. Loppu on historiaa.”

’’Rypàleiden ootimaalisen happo-sokeritasapai- 
non kannalta liian aikainen korjuu ei ole hyvà asia’; 
huokaisee Viola.

Franelacorta cn siis samojen ilmastollisten haas- 
teiden edessà kuin Champagne ja moni muu euroop- 
palainen viinialue. Mutta siina missà Champagnella on 
etunaan globaaii tunnetiuus ja arvostus sekà nerokas 
markkincintikcmeisto, Franciacortalla riittàà vielà 
tyòsarkaa imagonsa hiomisen kanssa.

Fnnusmerkit ovai knitenkin hyvàt. Laatuajattdu 
vahvistuu, kansainvàlisesti tunnettu Ca’ del Bosco 
nàyttàà tietà ja oienià laatutuottajia nousee esiin. Li- 
sàksi luomusertifioitujen tai muutosvaiheessa olev.en 
tarhojen osuus 20 000 hehtaaria kàsittàvàstà Fran­
ciacortan viiniaiueesta cn ihailtavan korkea: liki 7C 
prossnttia. —►
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Sisarukset Silvia 
ja Federico Ste- 
fini ovatylpei- 
tà La Chieset­
ta -tarhastaan, 
jossa kòynnòs- 
ten valit kasva- 
vat valtoime- 
naan kukkia, 
yrtteja ja muita 
kasveja.

’’Luontoystâvallinen viljely on meille dâm ântapa, tapa suhtautua 
maailmaan. Moni biodynaaminen tuottajahan on myòs kasvissyòja."

LUOMU PUHUTTAAmyòs Stefinin sisarusten luotsaah 
malia 17*31 Franciacorta -ti-alla, joka cn myòs ensim- 
mainen biodynaamiseksi sertifìoitu tila ahieella.

’’Coosorziossa on jopavàlàytehy sita, ettà DOCG 
Franciaoorta -statuksen krlteeriksi asetettaisiin jat- 
kossa luomusertifikaatti”, kertoo Federico S~ef ni.

Ajatas on Italan DOCG-mittapuulla poikkeu-csei- 
linen -  rilutta linj assa alueen luomuviijeityjen tarhojen 
prosenttiosuuden kanssa.

”Jos nàin tapahtuu, se vie varmasii virosi a”, kes- 
keyttàà Silvia Stefani.

Federico johtaa 1701 Franciacorta -tilan Siketoi- 
mintaa, Silvia vastaa PR:stà ja markkincinnista. Encr- 
logina tam ii Marco Benecini. Vasta 2012 aloittanul 
viinitilaon hyòdyntànyt luomu-ja bicdynaamisia 
metodeja alkumeireiltà làhlien. Cazzagon kirkon vie- 
ressa sijaitsevaa, pitkàà heinàà ja kukkia sekà luonn> 
nyrttejà rehottavaa Chiese!ta-tarhaa viljelziin aiemmin 
luconun sijaan tavailiseen tapaan.

” Va: kka olemme viinitilallisina intoilevia aloilte- 
lijoata, lopetimme ensi tòiksemme myrk_<yjen kàyzòr 
tarhalla. Se tuntui hiontevalta jatku molta lapsuucLel- 
lemme: Liti oli jo 30-luvulla tarkka siila, erta ai! am-me

suuhumme vain luomua”, Federico muistelee.
Chiesetta kasvaa pelkkàà Chardonnayta, muilla 

tarhoiia viihtyy myôs Pinot Noir. Pinot Blancia Stefi- 
nit eivët viljele. Hehtaareja on 10 ja tuotanto 60 000 
pulkm hujakoilla.

BIODYNAAMINEN DEMETER-SERTIFIKAATTI heltisi no-
peasti, neljàssâ vuodessa.

”Huomasimme heti, ettâ terveiden tarhojen kyp- 
sistâ rypàleistâ on helppo tehdâ tervettâ kuohuviiniâ. 
Kim raaka-aine on kunnossa, ei oie syytà rakentaa 
keinotekoista makupalettia aromatisoiduilla hiivoilla”, 
Silvîa sanoo.

Sulfiitteja lisàtàân vain alkoholikâymisen yh- 
teydessâ, minimaalisia maariâ. Kayminen tapahtuu 
luonnon omilla hiivoilla. Korkinvaihdon yhteydessâ 
kuchuviineihin ei lisâtâ lainkaan sokeria. Viinejà ei 
myôskâân suodateta eikâ kirkasteta, mutta ne kylmàs- 
tabfloioaan viinikiven synnyn ehkaisemiseksi.

Neljàn franciacortan -  Brut. Vintage, Satèn ja Rosé 
-  oheL a 1701 valmistaa amforar aukuissa viinejà, jotka 
eivat taytâ alueen DOCG-sààdoksiâ. Siksi ne luokitel- 
laari IGT-viineiksi.

26



1701 Franciacortan-tile n 
DOCG-luokitellut kuohuv init 

kypsyvàt teràstanke'ssa 
ja tammitynnyreissa

pet-nal ja valkovihi 
tuokitellaan IGT-viine=ksi.

Surnàt or. ki.pl.matón chardonnay-valkovini, 
Sullerba puolestaan hiivanja sokerin sijaan rypàleiden 
puristemehuliakaytetty pei-nat (kevyesti pirskahte- 
leva viinil, jolle ei tehdà kDLkinvaihtoa. Valmistustapa 
muistuttaa col rande -meneteonàà eli historiaDista
proseccon vahnistustapaa.

’’Luontaystavàlmen vipely on meille eiàmintapa, 
tapa suhtautua maailmaan. Mtoni biodynaamitten tuot- 
tajahan an mycs kasvissyqp”. toteaa Silvia.

Biodynaaminen viLjelv cn siiti haastavaa. Fran- 
ciacortassakin :arha: saattavat olla varjoisia, jclloin 
kòynnòksiin keriyy helpasti kosteutta. Silloin ìskevàt 
sienisairaudet.

”Tàà là on nayas hiomiHiloja, jotka esimtyvàt 
biodynaamisuuden airnina, rautta eivàt hyodyrmà 
Steinerim me re deja eunnoUa’", Federico tuhabrtaa.

Miehen mielestà moni paikallinen tekee myos sen 
virheen, ettàraattii kuohuvdninsà aivan liian kylmànà.

’’Rakastan juoda franciacortaa 13-14-aste:3ena. 
Vasta silloin se paljasraa lodellisen luonteensa.” —»

Tiesitkò taman 
Franciacortasta?
Pohjois-ltaliassa sijaitse- 
va Franciacortan DOCG- 
alue rajautuu pohjoises- 
sa Iseo-jàrveen, lànnessà 
Oglio-jokeen ja idàssà 
Brescian kaupunkiin, 
jààden Brescia-Mila- 
no-moottoritien pohjois- 
puolelle.

Nimi juontuu alueen histo- 
riallisesta nimestà Franza 
Curta. ’’Curtes francae” on 
latinaa ja viittaa verova- 
paaseen alueeseen, jol- 
la elàneet ja maanvilje- 
lyyn osallistuneet munkit 
oli vapautettu verovelvolli- 
suudesta.

Alueesta tuli DOC-alue 
vuonna 1967. Kuohuvii- 
nit saivat DOCG-statuksen 
vuonna 1995.

Kypsytysajat hiivasakan 
pààllà vaihtelevat viinityy- 
pin mukaan. Minimikypsy- 
tysaika DOCG Franciacorta 
-viineille on 18 kuukautta. 
Vuosikertafranciacortalta, 
millesimato, vaaditaan 30 
kuukauden hiivasakkakyp- 
sytystà ja riserva-viineiltà 
vàhintààn 60 kuukautta.

Satén tarkoittaa francia- 
corta-kuohuviinià, jonka 
paine on korkeintaan 5 ¡I- 
makehàà (bar) tavanomai- 
sen 6 ilmakehàn sijaan. 
Satén-viinit ovat silkkisem- 
pià suutuntumaltaan, ja 
niissà on pehmeàn kermai- 
nen kuohu.

Franciacortaa tuotetaan 
vuosittain noin 17,5 miljoo- 
naa pulloa. Siità vientiin 
menee vain hieman yli 10 
prosenttia.
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Ferghettinan 
vünitilan näky- 
mät hurmaavat 
niin sisällä kuin 
ulkonakin. Tilaa 
johtaa nykyään 
Laura Gatti vel- 
jineen.

MYÖS FERGKETTIMAN perhet laLa panostetaan ympä- 
ristöystävailiseen vi|elyyn. Vucnna 1990 perustetun 
rilan taihoisis jo 90 prosenttia in  hiomusertifioituja. 
Luomuajattelun oheila talo tunnetaan neliskulmaises- 
ia pullostaan. Erikoinen pullomalli on tiluksia meille 
esiztele^än Laura Gattin veljen keksintö.

’’Matlec* kehitten pullonr koska hän havaitsi hiiva- 
sakan lerktyvän kulmapullossa paremmin. Pakkaam- 
me vuosikeriachardonnaymmeja -roseemme näihin 
pudoihir.jo kahdeksatto vuotta’', kertoo veljensä 
za^oin Müancssa enologiksi opiskellut Laura.

Viihtyisässä tasting-tilassa käy aikamoinen vilske. 
FeighetLria on avoinna 360 päkää vuodessa sunnun- 
tai-iltapäiviä hikuun ottamatta. Maisteluhuoneessa 
•stuukiii rcapureita, ystäviä, ostoksille poikenneita 
ohikulkroitc sekä pareja, jotkapian viettävät häitään 
Fetghettinan tiloissa. Myös Roberto-isällä on aikaa 
vaihtaa kuulumisia ihrmsten kanssa.

”Isä or periaaiteessa eläkkaellä, mutta hän on ak- 
liivinen kaikessa, iixin 15-vuotias pojankoltiainen. Tai 
tukvuorLjoka ei miku koskaan ̂  Laura nauraa.

Fergnattinan kuohuviineüle on ominaista erittäin 
aorrkea hapokkuusja puhtaan hienostunut hedelmäi- 
sy>s. Kundenfranriacortan lisäksi tehdään valko- ja 
punaviiniä.

KünnostiHtko?
Maista Alker ^alicänista ainakin ramä franctacortat:

CA’ K L  BOSCO CUVÉE 
PRESTIGE FRANC ACORTA BRUT
ALKO 501587, 233 8  = 
FEEGUETTINA  
F RANCI ACORTA ERUT 
ALKO 911187, 29,3§ €
BERLUCCHI ’E l
FR AN CI ACORTA SATBY ERUT
ALKO 559647, 34,89 £
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KELLARIN KULMASSA nòkòttàà puinen coquard-puris- 
tin. Slina puristetaan Pinot Noir -rypàleet, joitakasvaa 
vajaalla kolmanneksella Ferghettinan tarhoista.

’Taidamme olla Fraenciacortan ai.nut tila, jolla on 
co guard. Hellàvarainen puristus vaan sopii loistavasli 
ohutkuoriselle Pinot Ncdrille. Chardonnay sen sijaan 
puristetaan pneumaattisella puristimella."

Muutamat tilan 200 hehtaarista kasvavat Pinot 
Blancia. Ryp aletta kàytetààn Curtefranca-valboviiniin.

"Nàmà parikymmenta barrique-tynnyrià ovai 
vaikeviinimme fermentointia vartem Franciacortien 
ensimmàinen kàyminen sen sijaan tapahtuu meillà 
aina reràstankeissa, jotta tyyli oasi mahdollisimman 
raikas.”

Toisen kaymisen jàlkeen tilan kuohuviinit lepààvàt 
3-7 vuotta h.ivasakkansa pààlla -  eli huomattavasti 
pidempààn kuin DOCG edellyttaà.

OMAA VllNIÀ Ferghettinan tila tuottaa 400 009 pullca. 
Suurin osa siita on kuohumatonta. Tilan kuohuviineiS- 
tà y\i 80 prosenttia juodaan frarciaoortalle tyypdlliseen 
tapaan kotimaassa.

”DOCG-alueemme on pieni ja verrattain nuori. Li- 
sàksi kulutuksen keskitiyminen tànne Italiaan on osa- 
syynà siihen ettà brandmme on paljon huonommin 
tunnettu kuin esimerkiksi proseccon”, Laura m ettii.

Kasvun varaa siis on, mutta franrìacortinot eivàt 
halu& sen tapahtuvan laadun kitstannuksella. Prosec­
co n maailmanlaajuineninvaasiohan perustuu pitkàlti 
halp&proseceon tuotannon ràjàhdyanàiseen kasvuun.

FOlen luottavainen, ettà askel askeleelta Francia- 
corta on matkalla kohti hyvàà tulevaisuutta. Aloittihan 
isàkin aivan tyhjàstà vuokraamalla tarhoja ja kdlariti- 
laa -  ja katso, missà olemme nyt!” T
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