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Viinitarhat, jossa rypéleet
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viiniin kasvavat, sijaitsevat Pfalzin pohjoisosassa, joka oli

miljoonia vuosia sitten osa suurta riutta-aluetta meressa.
Nykyaan maaperd on tdman johdosta padasiassa kalkki-
kived (saksaksi = Kalkstein), johtuen tastd muinaisesta
merenpohjan muodostumasta.

Tasta maaperasté johtuen, Riesling
vom Kalksteinin kéynnésten juuret
tunkeutuvat syvélle maaperaén tuot- =3
taen tyylikkaita ja elegantteja viineja. \uf;‘::o
Kalkkikivimaaperd edesauttaa viinin [ .'
hapokkuutta, mineraalisuutta ja maun

sitruksista kompleksisuuutta.
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Riesling vom Kalkstein Riesling vom Kalkstein
Bag in Box Bottle
32,80€/2,251 12,98 €/0,75 |
Alkon tuotenro. Alkon tuotenro.

948428 543547




Jo 30 vuotta viinikulttuurin edistéjanal

3/2019, HINTA 12,90 €

LLoihdi padsidisen
kullisimmat maut
- Alex Nurmen

resepteilla

Franciacorta Pohjois-Italian nouseva

luomukuohuviinialue

Brunssikuohuvat kohtuuhintaan

* ~==- 1t Champs viinintekija Champagnesta
ppusamppanjaa + ruokasuositukset
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YREKIEK VUORTEN reuanustaman Iseo-jerven
etelapuc:elle levit@vtyvin DOCG Franc:acor-
tan aleen maaperz on pitkdlti ravinrekéyhaa
m-oreeria ja tdyand iscja kivid.

“Eli taydzllinen kasvualusta kdynnoksille,
joiden rypileista on tarkoitus tehcd korkeatasoista
ktchuviinia™, huudahtza Yercnica Cocchetti.

Se:somme Erbuscen kylin laizamilla. Sataa
tikuuttaa. Mutta edessamme hehkuu aurirko, Ca del
Bascon viiritilaz valtava pronssiportti.

"Tdma A¥naldo Pomodoron suunnittelema portti
Xurvastaa siti miten térkedé auringcnvalo on rypile:den
Kypsymisellz’ visrailtamme eméanr6iva Verorica sanoo.

Viinitilen omistajan Maurizio Zanellan rakkats
desig~iin nadkyy kaikk:alla. Padrakennuksen ketolla istuu
-auma sinisif susia “tarhoa valvomassa”. Pikamaatz
halitsee ndyttivd marmoripztsas nimeltd Valon sankari.
Xella-issa terfstankkihuoneen xattoa koristza kiinalai-
aexractalankatzide. My: ollaan Franciacortan pyheizossa.

CA&’ DEL Bosco cn Ita'ian merkittdvimpia ja ervos-
zeLimbia kuohuviinin tuot:ajia. Talon liki 220 tar-
nebettaarilla vitellaan luornonmukaisest. DOCG
“randacoriz -k:ohuviin:n sallituista rypéieisti Char-
dornavta, Pinot Noiria ja P:not Blancia. Tilalla viljel-
-azn myos hiemen Bordeaux-Rjik<eita — szkd yllattden
Carm2nerea. Chilen ouna:s:a ylpeytta.

“Kuplivan franciacortan ja kaaden valkoviinir
ohellz valmiszamme viitti evi punaviinid je olemme
zaarusti ainurt frenciaccerte-tila, jolla on port-oliossa
LCZ-prosenttinen carmén2re”, naurahtaa tilan FR:stéd
vestaava Alesszndra Viela.

Valtaosalla 72 proszritilla, tartoista kasvaz kui-
tenkin Chardornayta. Rypéle or myos talon tunne-
tuimman viinin — runsazn hedelmaisen, hienostuneen
kermaisen ja vizhkedn paahteisen — Cuvée Prestizen.
selkdranka. No:n miljoona pullca 1,7 miljoonan pailor:
vuos:taiotannosta on Cuvee Prestiged. Huimista tuo-
tantcmééristd huelimatza laatu on korkealla, ja tian
viinit niittavat tuanustusta kansa‘nvilisissa verzailuis-
sa. _aacun takaarat monet teki-dt. Ensinnékin tarha:
cn istutzttu kyvir tiuhazr.

“Emme kaluz kéynncstzn Faaskaavan energiaansa
liialliseen pitauskasvuun, joten niizi on istutetta pariti
10 000 h=htaaria kohden. Néin ne tuottavat pienera-
méan mutta kensentroituneemman sadon”, Alessandre
Sanoo,

Seto kerzt&irn kisin, jotreivit rypéileet vahingos-
sakaan murskaucu. Ne myos lajite’laan huolell:ses:
€nnen puristamista.

"Faras osa rypilemszlusta, coeur du cuvée, menee
I:ppulaivaviinethanme. Cuvée kiytetadn muihi-.
Vai<xa oaristetun mehun hdntdosan (taille) laatu olis:
kuin<a -oistavaa, emme ay&dynna siti viineissamre™,
Veroa.ca Cocchetti totezz je jatxaz:

" Esimerkiksi tdman Cuvée Prestigen rypéileet ovat
k:asvaneet 134 er: zarhalla, joten valikointi on darim-
maisen tarkeda sokaisen tarhan rypZleet on myGs
vin fcitu erikseer: ennen sekoittamista.”

Kun sekoittemisen yateydessd joukkoon vield
lisataar. parisenkymmen:a prosenttia reserviviinzja.
tuotantotape taa mielesn Krugir samppanjatzlon
joskin Ca’ del 3cscon vimnit vinifinidaan terds-an-
keissa.




Uutisia

Viinia mittatilaustyona

MILTAHAN MAISTUISI, jos sekottaisi hiukan syrah-viinid, runsaasti pinot noiria
ja ripauksen merlot'ta? Viininharrastaja voi nyt toteuttaa unelmansa ja suunnit-
tella oman puna- tai valkoviininsa.

Ranskalaisyritys Le Col Rose valmistaa asiakkaiden itsensa sekoittamia vii-
neja. Kustomointi tapahtuu katevasti netissa, mutta vaatii ranskankielen taito-
ja. Asiakasta autetaan alkuun viidelld kysymykselld, jotka kartoittavat viinimiel-
tymyksia. Vastausten perusteella tehddén alustava sekoitus, jota asiakas voi
muokata mielensd mukaan.

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

Italia lasissa

Huktikuun 27, paivi paésee Helsing.n keskus- Valko- tai punaviinin voi sekoittaa tunnetuimmista rypélelajikkeista, joita on
tasca minimztkalle iliaisten viinger maailmaan. toistaiseksi listalla reilut kymmenen. Pulloonsa voi valita tarjolla olevista rypa-
Jarjastamme La Dolze Vita -tapafituman, jos- lelajikkeista valmistetuista viineistda haluamansa prosenttimaaran. Rypaleet tu-
sa poytaar katetazr y'i 100 viin'a er: puolilta Ita- levat valtaosin pieniltd luomutiloilta eri puolilta Ranskaa. Viini pullotetaan joko
liaa. Syvenna tietamwystasi viin taszirgeissé, ta- vihredan tai lapindkyvaan pulloon ja suljetaan luonnonkorkilla tai synteettisel-
paa asiantuntijoita, maistele taliz‘aista ruokaa 14 korkilla valinnan mukaan. Pulloon voi suunnitella oman etiketin valmiita mal-
ja nauti. Tanahtumaan cn ilmairen sisdanpaésy. lietikettejd muokkaamalla. Mittatilaustyona pullotetulle viinille tulee hintaa noin
Tervetulca bznverzil 15 euroa per pullo.

VINIREHTLFWLADOLCEVITA e
LA DCLCE VITA 27.3.2019, £CHA FUTURE FERM. HELSINKI.
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YHTYMAKOHTIA CHAMPAGREEEN Kytyv muitakin. Kun
Annamaria Clementi Zarella osti Cz'del Boscon lo-
matalcksean vuonana 1964, EZnen tuclloin tzini-ikai-
nen poika Maurizic kiinnestui viinistd ja al<oi tehdé
opintamatkoja Champagneer.. Ncilta reissuilta tarttui
mukazn tilan ensimmainen enologi, André Dubois.
"Moét & Chanconin kellerimestarina tuolloin
toimirmut Cubois muutti ta~ne ja autts. Maurizion
alkuun. Veonna 1979 istutettiin easimmadiset viisi
koéynn3srivid. Loppu on histcriaa”, Vzronica hymyilee.
Aidin Xunngaksi nimetty ‘ippulzivaviini Annamaria
Clementi, a sen roseeversio saavat kypsya hiivasakan
paalla perati yhdeksin vuctta. Samppanjatelojen pres-
tige cuvéiden fapaan viinid valmistetaan vain parhaina
satovuosira ja parhaiksi luo<itelluilta {cru) tarhoilta.
Annanaria Clementi 2038 or. y:v&in herkullinen
lasissa, mutta vectii selvés:. aikaa. Omaksi suosikiksi
nousee upzan tesarainoiner,, reljd vuotta hiivasakan
pailla vietzdnyt Dosaggio Zero 2C12, johon ei ole lisit-
ty lain<aan soXeria. Violan mukazn makeutzamattomat
kuohuviin:t kesvattavat suosiotazn Franciacortassa.
”Silti vasta harva tuottaja tek2e vimia ilman
sokeria, vaikka alueemme mrjcaa siihen oivat edelly-
tykset — rypileet kypsyvit varmemmin kuin viiledssé
ja sateisessa Champagnessa Toisaalta, jos kuumat
lampd:ilat ja kuivuus yleistyvas, rypaleisiin kertyy
lilkaa huontais:a sokeria, ja franciaco-tan raikkaudelle
elintarked hapokkuas kérsii.”
Sato keratiank:n entistZ varhemmin. Perinteisesti
Ca’ de: Boscol:a korjuu on alkanut 10.—15. elokuuta,
viime vuosina vaki on kokocntunut tarhoillz jo elo-
kuun zlussa.

Ca'del

sion pe
ykanaan ba

"Moét & Chandonin kellarimestarina tuolloin
toiminut André Dubo:s muutti tdnne ja auttoi
Maurizion alkuun. 1979 istutettiir. ensimmaiset
viisi kdynnosrivid. Loppu on histeriaa.”

“Rypileiden ootimaalisen happo-sokeritasapai-
non kannalta lifan aikainen korjuu ei ole hyva asia™,
huokaisee Viole.

Franciacorta cn siis samojen ilmastollisten haas-
teiden edessd kuin Champagne je moni muu eurooo-
palainen viinialae. Mutta siind missd Champagnella on
etunaan globaa'i tunnettuus ja arvostus sekd nerokas
markkincintikone:sto, Franciaco-talla riittda vield
tyosarkaz imagonsa hiomisen kanssa.

Ennusmerkit ovat kuitenkin hyvét. Laatuajattelu
vahvistut, kansairvilisesti tunnettu Ca’ del Bosco
ndytidi tietd ja pienid laatutuottajia nousee esiin. Li-
siksi luomusertifioitujen tai muutosvaiheessa olev.ea
tarhojen osuus 20 000 hehtaaria kéasittdvasta Fran-
ciacortan viinialueesta cn ihziltavan korkea: liki 7C
prosanttia. —
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Sisarukset Silvia
ja Federico Ste-
fini ovat ylpei-
td La Chieset-
ta -tarhastaan,
jossa kdynnos-
ten valit kasva-
vat valtoime-
naan kukkia,
yrtteja ja muita
kasveja.

“Luontoystavéllinen viljely on meille elaméantapa, tapa suhtautua
maailmaan. Moni biodynaaminen tuottajahan on myos kasvissyoja."

LUOMU FUHUTTAA myos Stefinin sisarusten luorsaa-
malla 171 Franciacorta -tizalla, joka cn myos ens:m-
mdinen biodynaaiseksi sertifioitu tila alueella.

"Comsorziossa cn jopa valaytelty sitd, ettd DOCG
Franciacorta -statuksen kr:teeriksi as2tettaisiin jat-
kossa luomusertifixaatti”, kertoo Feder:co Szefind.

Ajatus on Italian DOCG-mittaputlla poikkeu<sel-
linen — mutta linjassa alueen luomuviljeltvjen terhcjzn
prasentriosuuden kanssa.

“Jos ndin tapahtuu, se vie varmasti vuosia”, kes-
keyttidd Silvia Stefini.

Federico johtaa 1701 Franciacorta -tilan Eik=2toi-
mintaa, Silvia vastaz PR:sta ja markkincirnista. Eno-
logina tcimii Marco Benecini. Vasta 201Z aloittanut
viinitila on hyddymtanyt luomu- ja bicdynaamisia
metodeja alkumerre:1td lahtien. Cazzagon kirkon vi=-
ressa sijaitsevaa, pit<dd heinaa ja kmkxia seka ltoam>-
nyrttejd -ehottavaa Chiesetta-tarhaa viljel:iin aiemrain
lucmun sijaan tavalliseen tapaan.

”Va:kka olemime viinitilallisina in*oilevia aloitte-
lijaita, lapetimme ersi toiksemme my-k<yjen kzy-6r:
tarhalla. Se tuntui luontevalta jatkumolta 'apsuudel-
lemme: iti oli jo 80-luvulla tarkka siit4, erti laitamme

suuhumme vain luomua”, Feder:co muistelee.

Ckhiesetta kasvaa pelkxii Cherdonnayta, muilla
tart.oilla viihtyy my6s Pinot Noir. Pinot Blancia Stefi-
nit eivat viljele. Hehtaareje on 10 ja tuotanto 60 000
pullon hujakoilla.

BIODYMAAMINEN DEMETER-SERTIFIKAATTI heltisi no-
peasti, neljdssd vuodessa.

" 1omasimme heti, e:td terveiden tarhojen kyp-
sistd repaleistd on helppo tehdi tervettd kuohuviinia.
Kun raaka-aine on kunnossa, ei o:e syyti rakentaa
keinotzkoista makupalettia arometisoiduilla hiivoilla”,
Silvia sanoo.

Sulfiitteja lisdtdédn vain alkoholikdymisen yh-
teydes:zd, minimaalisia maérid. Kdyminen tapahtuu
luonnen omilla hiivoilla. Korkinvaihdon yhteydessa
kuchuviineihin ei lisitd lainkaan sokeria. Viineji ei
myoskain suodateta eika kirkasteta, mutta ne kylmés-
tabiloiZaan viinikiven synnyn ehkiisemiseksi.

Neljan franciacortan — Brut. Vintage, Satén ja Rosé
— ohel a 1701 valmistaa amforar:ukuissa viinejd, jotka
eivét taytd alueen DOCG-saadoksia. Siksi ne luokitel-
laan IGT-viineiksi.




Surnat or. kuplimaton chardonnay-valkoviini,
Sullerba puclestaan Eiivan ja sokerin sijaaa rypéleiden
puristemzhulia kiyte:ty pet-mat (kevyesti pirskahte-
leva viini, jol'e ei tehda korkinvaihtoa. Valmistustapa
muistuttaa col fondc -menete:maa eli historiallista
proseccon valmistustapaa.

”Luontaystivillinen vikiely on meille eldamantapa,
tapa suhtautua mazilmaan. Moni biodynaamimen tuot-
tajahan an mycs kasvissyoja”. toteaa Silvia.

Biodvnaaminen viljely en silti haastavaa. Fran-
ciacortassakin arha: saattzevat olla varjoisia, jclloin
kéynnoksiin kertyy h2Iposti kosteutta. Silloin eskevit
sienisairzaudat.

"Tad’ld on myos luomutiloja, jotka esiintyvat
biodynaamiscuden zirnina, mutta eivit hyddynnid
Steinerim me:cdeje xunnolla”, Federico tuhalmaa.

Miehen mielestd mon: paikallinen tekee mybs sen
virheen, ettd raattii kuohuviininsi aivan liian kelména.

“Rakastan juoda ‘rancizcortaa 13—14-aste:sena.
Vasta silloin se paljaszza tocellisen luonteensa” —

1701 Franciacortan —liiéh-

DOCG-luokitellut kuohuwirit

kypsyvat terastanke:Ssa

ja tammjtynnyreissa,

rarulkuTSsa Valmistrva
pet-nat ja v i

Tiesitko taman
Franciacortasta?

Pohjois-Italiassa sijaitse-
va Franciacortan DOCG-
alue rajautuu pohjoises-
sa Iseo-jarveen, lannessa
Oglio-jokeen ja idassa
Brescian kaupunkiin,
jadden Brescia-Mila-
no-moottoritien pohjois-
puolelle.

Nimi juontuu alueen histo-
riallisesta nimesta Franza
Curta. "Curtes francae” on
latinaa ja viittaa verova-
paaseen alueeseen, jol-

la elaneet ja maanvilje-
lyyn osallistuneet munkit
oli vapautettu verovelvolli-
suudesta.

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

Kypsytysajat hiivasakan
paalla vaihtelevat viinityy-
pin mukaan. Minimikypsy-
tysaika DOCG Franciacorta
-viineille on 18 kuukautta.
Vuosikertafranciacortalta,
millesimato, vaaditaan 30
kuukauden hiivasakkakyp-
sytysta ja riserva-viineilta
vahintdan 60 kuukautta.

Satén tarkoittaa francia-
corta-kuohuviinid, jonka
paine on korkeintaan 5 il-
makehéaa (bar) tavanomai-
sen 6 ilmakehan sijaan.
Satén-viinit ovat silkkisem-
pia suutuntumaltaan, ja
niissd on pehmean kermai-
nen kuohu.

Franciacortaa tuotetaan
vuosittain noin 17,5 miljoo-
naa pulloa. Siita vientiin
menee vain hieman yli 10
prosenttia.
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Ferghettinan
viinitilan naky-
mat hurmaavat
niin sisallad kuin
ulkonakin. Tilaa
johtaa nykyaan
Laura Gatti vel-
jineen.

MYDS FERGHETTIMAN perhetilalia panostetaan ympé-
tistOystivalliseen vifelyyn. Vucnna 1990 perustetun
zilan tathoiszz jo 90 orosenttia =n luomusertifioituja.
Lromuajattelun ohe:la talo tun—etaan neliskulmaises-
za pullostaan. Erikoinen pullomalli on tiluksia meille
2s “televan L aura Gattin veljen keksinto.

“"Mattec kehitte:i pullon, kaska hin havaitsi hiiva-
sa=an levittyvin kulmapullossz paremmin. Pakkaam-
me vuosikertechardonnaymme ia -roseemme ndihin
oulloihir. ‘o xahdeksattz vuotta”, kertoo veljensa
:avoin Mi.arcssa enologiksi opiskellut Laura.

Viihtyisdssd tasting-tilassa kdy aikamoinen vilske.
Fezghett:r:a on avairna 360 piivdd vuodessa sunnun-
sai-iltapaiviz lukuun ottamatza. Maisteluhuoneessa
:staukin rzapureita, ystivid, ostoksille poikenneita
dhikulkiicite sekd pareja, jotka pian viettavit haitddn
Ferghett:rar. tiloissa. Myos Roberto-isilld on aikaa
vaihtaa kunlumisia ihm:sten kamssa.

”Isa or. periaakteessa elikk=elld, mutta hin on ak-
divinen ka:kessa, <uin 15-vuotizs pojankoltiainen. Tai
“ui*vuori, ‘okz ei nuku koskaan” Laura nauraa.

Fergnattinan kuohuviine’lle on ominaista erittdin
<arkea 1apokkuus ja puhtaan kFienostunut hedelmai-
syys. Kuuden franciacortan lisZksi tehdédéin valko- ja
Junaviima.

Kiinnostuitko?

Maista Alkcr vel&oamista ainakin néma franciacortat:

CA’ DEL BOSCC CUVEE
PRESTIGE FRANCIACORTA BRUT

ALKO 501587, 2398 <
FERGHETTINA

FRANCIACORTA ERUT

ALKO 911187, 29,88 €
BERLUCCHI '61

FRANCIACORTA SATEN ERUT

ALKO 559647, 34 €9 £
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KELLARIN KULMASSA nokottdad puinsa coquard-puris-
tin. Siind pusistetaan Pinot Noir -rypaleet, joita kasvaa
va aalla kolmanneksella Ferghettinan tarhoista.

"Taidamme olla Franciacortan zinut tila, jolla on
cojuard. Helldvarainen puristus vaan sopii loistavasti
ohutkuoriselle Pinot Nairille. Chardonnay sen sijaan
puristetaan pneumaattisella puristimzlla."
Muutamat tilan 20C hehtaarista kasvavat P:not
Blancia. Rypiletti kiytetddn Curtefranca-valkoviiniin.
”"Nama parikymmentd barrique-tynnyria ovat
va:kcviinimme fermentointia varten. Franciacortien
ensimmainen kdyminen sen sijaan tapahtuu meilld
aina ~erastarkeissa, jotta tyyli 0.isi mahdollisimman
raikas.”

Toisen kilymisen jilkeen tilan kuohuviinit lepaavat
3—7 vuotta hlivasakkansa paalld — eli huomattavasti
piderapédan kuin DOCG edellyttia.

OMAA VIINIA Ferghettinan tila taottaa 400 00D pullca.
Suur:n osa s:itd on kuohumatorta. Tilan kuohuviine:s-
ta yli 80 prosenttia juodaan frarciacortalle tyypillise2n
tapazn kotimaassa.

"DOCG-alueemme on pieni ja verrattain nuori. Li-
saksi kulutuksen keskitzyminen tinne Italiaar on osa-
syvna siihen ettd brandimme on paljon huonermmin
tunnettu kuin esimerkiksi proseccon®, Laura m ettii.

Kasvun varaa siis on, mutta frarciacortinot eivit
haluz sen tapahtuvan laadun kustanmuksella. Prosec-
coa rmaailmanlaajuinen invaasichan perustuu pitkalti
halpzproseccon tuotannon riajihdysmiiseen kasvuun.

"Olen luottavainen, ettd askel askeleelta Frencia-
corta on matkalla kohti hyvia tulevaisuutta. Aloittihan
isgkin aivan tyhjdstd vuokraamalla tarhoja ja kellariti-
laz — ja katso, missd olemme nyt!” §



